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Before connecting

Please read this instruction manual care-
fully before using the new appliance. It
contains important information for your
safety, as well as for the use and care of
the appliance.

Please retain the instruction manual, as it
may be required by a subsequent owner,

Environmentally safe
disposal

Disposing of the old
appliance

Before disposing of the old appliance,
render it unusable {removal of the mains
cable and the gas hoss).

In order to dispose of your old appfiance
in an environmentally safe manner, you
may be able to return it to your dealer, or
send it to a recycling centre. Please con-
tact your lacal council concerming the ad-
drass of your nearest recycling centre.

Disposing of the packaging
Dispose of packaging materials in an envi-
ronmentally compatible manner. Our
products require protective packaging
during transit, though we use no more
material than is necessary. All packaging
matarials are environmentally friendly and
can be recycled.

Wooden parts have not been treated
chemically. The cardboard is made from
80 to 100 % recycled paper. The wrapp-
ing is polythene (PE), spacers and fillers
polypropylene {PP) and proteciive padd-
ing is CFC-free polystyrene foam {PS).
The plastic materials are made from pure
hydrocarbon compounds and are fully re-
cyclable

Please note!

Reprocessing and recycling saves raw ~
materials and reduces the amount of
refuse. This safeguards reserves of raw
materials and protects the environment. 2
Please contact your iocat council for infor-
rmation about environmentai protection.

Safety advice and
warnings

1. Remove alt packaging and examine
the appliance for damage sustained
during transport, Do not connect
a darmaged appliance, but instead
contact your customer service de-
partment.

2. Place the appliance in the location
designated for it.

Please read the instruction manual
carefully and keep it in a safe place in
the vicinity of the appliance for later
usa.

P

This instruction manual applies to
various models. Observe in particular
the information valid for your model.
Please fold out the page with the il-
lustrations and cbserve the explana-
tory iliustrations while you read the
instruction manual.



Installation advice

Ul The electric and gas connections
should be made according o the
instructions by a qualified technician,
otherwise the guarantee may be invali-
dated.

Adjusting the feet

The cooker stands on four adjustable fest.
It is delivered with the feet fully screwed in.

Before actual installation, check that the
appliance stands level,

if necessary, adjust the fest by rotating
them in a clockwise direction. The maxi-
mum height adjustment using the feet is
16 mm. After adjusting the feet to your
satisfaction, do not then push the ap-
piiance into its final position, but instead
lift it then set it down as desired.

Locating the appliance

Please fold open the page with
illustrations found at the end of this
instruction manual.

Fig.

1. Fit the spacers delivered with the
appliance into the rear panel of the
appfiance.

2. Please note the preset type of gas
[see nameplate) in this instruction
marual

Fig.
3. Position the appliance according
to the measurements given.

Electrical supply and safety

1. The appliance requires a 16 A power
supply. If necessary, have a techni-
cian adapt the instafiation.

2. The appliance is set to 220-240 Valt.
if the mains voltage in your home is
different, please contact customer
service. _

3. The appliance may only be con-
nected to the maing using a correctly
installed safety socket. If you do not
have a correctly instafled safety
socket, contact customer service.
if you use the appliance other than
with a safety sockst, the manufac-
turer can accept no responsibility for
any damage which occours.

4. The safety socket must be located in
an easy to reach position in the
vicinity of the appliance. No extension
cable may be used.

5. The mains connection cable must not
come into contact with any hot areas
of the appliance. Ensure that the
cable does not contact the back of
the appliance. The cable may cther-
wise becorne damaged, resulting in
a short circuit.



Gas supply and safety

1.

Fig
3.

The type of gas for which the

appliance has besen set is to be found
on the nameplate (see rear wall of the

appliance). Further specifications
about the types of gas suitable for
your appliance and the appropriate
gas nozzles can be found in a table
with technical specifications on the
page following the cooking tables.
If the type of gas supplied in your
property is different from this fype
which has been set, please contact
customer service so that the setting
may be changed.

Connect the appliance to the gas
supply with as short and as well-
sealed a hose as possible. The maxi-
muim perrmissible length of the hose
must not be exceeded. Observe
regulations.

-

Depending on circumstances and
the position of the gas supply outlet,
the gas connection may be made
either on the right or left of the
appliance. If you alter the position of
the gas connection for this reason,
the clamp for the hose connection
must be tightened fully.

4. Once the gas hose is connected to
the supply outlet, the seal must be
tested. For this purpose the gas hot-
plate switches on the control panel
must be closed and the gas supply
tap must be open. Smear alittle
soapy water or foam on the connec-
tion. if there is a leax in the connec-
tion, small bubbles will form and foam
will part in some locations. If this
occurs, the gas supply must abso-
lutely be closad and the gas connec-
tion tested.

5. Onno account are you to use
matches, open flame or a cigarette
lighter when testing for leaks.

6. Inorder to avoid leaks in the gas “unc
connection, do not pull or stretch
the hose.

7. The gas hose must not come into
contact with hot areas of the
appliance.

Avoid any contact of the gas hose
with the appliance.

The hose couid otherwise be
damaged - fire hazard!

Tip
The information about gas types and the
nozzles to be used can be found in the

table "Specifications - Gas” at the end of
this instruction manual.




Importantinformation

1. The appliance mests all current
safety requirements for electrical
goods.

Repairs should only be carried out by
an appropriately trained engineer
from our customer service. Inexpert
or inappropriate repairs may cause
danger to the user.

2. Surfaces of the appliance become
hot during use. The oven inner
surfaces, the heating elements and
the steam outlet become very hot.
They also remain hot for some time
"ﬁ’ﬁ‘{;w?“ A 1R be careful

g + lolichig these warm

ﬂ f'w aunaces Always keep children and

pets away from the appliance.

3. Remain in the vicinity if you are
preparing foods with fat or oil.
They could ignite if overheated.
Never pour water into burning fat or
oil. Danger of burns!
Cover the utensil with a lid so that the
fire is smothered and switch the hot-
plate off. Do not leave hot oil or hot
dishes and similar things unsuper-
vised. They may otherwise cause
burns.

4. This appliance is intended for do-
mestic use only and is not suitable
for commercial use.

5. It will not be possible to use the
oven until both the oven switch
and the temperature selector have
been set and the oven clock /
timer has been programmed.

10.

11.

Only use the appliance for cooking
suitable foodstuffs or for warming
already cooked dishes, The
appliance may, under no circum-
stances, be used for ather purposes
{for heating, as cupboard or for stor-
age, for drying unsuitable foodstuffs
or other objects such as pets or items
of cfothing).

Remove all combustible substances
such as curtains, lace curtains, paper
or flammable materials from the
appliance before use.

Do not store combustible substances
either on or in the appliance.

Ensure good ventilation of the room
in which the appliance is located
such as using a window, For elimin-
ation of vapours produced during
operation, we recormmmend the use of
an extractor hood in addition.

Always raise the upper covering
board on the appliance whenever
you use the oven. This makes re-
moval of the vapours by the extractor
easier,

Keep hands away from the hingss on
the covering board and the oven
door. They may become trapped.

Do not apply load to the oven drawer
or drawer, otherwise utensils on the
oven trays or the appliance itself may
become displaced or may ceass to
stand horizontally.



12. Never apply water to the hot oven.
This may damage the enamel finish.

13. Avoid splashes of water on the oven
door glass whenever the oven re-
mains hot.

14. Do not place baking trays on the
enamel-coated floor of the gven, nor
cover it with aluminum foil or similar
material. Such items hinder the dis-
tribution of warmth within the oven
and may lead to damags of the
enamel,

15. If your appliance has a covering
board made of glass: Do not close it
while the gas hotplates or the electric
hotplates are in use or remain warm,
Also, do not place heavy items or very
hot or cold items on the covering
board, Such actions could cause the

glass covering board to break.

16.

The oven door must close well.
Keep the door seals clean.

Do not place any combustible and/or
heavy objects in the base drawer.

When the oven is operating, heat
accumulates in the base draw. This
heat can be effectively used to keep
cooked dishes warm.

Do not leave the electrical connection
plug in the socket when the
appliance is not in use. Switch off
power at the socket and turn off the
gas supply to the appliance.

Protect the appliance from exposure
to weather conditions, e.g. sun, snow
or rain and other contaminants, such
" as dust.

17.

18.

19.

20.

Your new cooker

Tip

This instruction manual has been drawn
up carefully and with regard to the latest
technical findings so that it can be of help
to you in using the appliance safety and
effectively.

Before proceeding to read this manual,
open out the final page with the illustra-
tions.

The cooker has been tested by us before
delivery. All parts have been delivered to
you and it s ready for use. Please take
time to read this manual entirely before
using the cooker.

If you take note of our suggestions, you
will be able to use the cooker far more
effectively, so that you can avoid possible
errors or faults,

Fig.

1. Covering board

Pan supports

The gas hotplates
Control panel

Baking trays / sheets
Wire shelf

Oven door

Drawer
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Control panel and gas
hotplates

Fig.

1.

15 1 6]
Gas hotplate switch, front right

2. Gas hotplate switch, rear right

3. Gas hotplate switch, rear left

4, Gas hotplate switch, front left

5. Temperature selector

6. ON/OFF light

7. Function selector

8. Ovenclock / timer

9. Gas hotplate, small

10. Gas hotplate, normal

11. Gas hotplate, normal

12. Gas hotplate, large

The gas hotplates

Tip

Fig.

1. The base of the pan should be
smooth and strong enough to en-
sure that the pan sets level on the
supports.

2. The pan should be placed centrally
over the gas hotplate.

Fig. 8. @

3. After cleaning, and before use, check
that the hotplate rings are located
correctly in their depressions.

4. Check that the pan supports sit

10

correctly above the gas hotplates.

If your cooker hob is made from anti-
rusting material, on no account use
pointed or sharp instruments when
cleaning. Use soft sponges and liquid
cleaning agents. Anti-rust hobs be-
come scratched easity.

Take care when using or cleaning the
cocker ignition elements. Bear in
mind that strong impacts or pressure
may damage the ignition elements.

Water must not come into contact
with the upper enamel lids on the gas
hotplates when they are very warm.
When cleaning the enamel gas hot-
plate lids avoid the use of corrosive
agents. Such agents may damage
the enamel and this can give rise to
marking which can no longer be re-
moved.

Take care to ensure that the flame on
the gas hotplate you are using is in
contact with the base of the pan. This
avoids wasteful use of gas.

Should you wish to heat a pan
smaller than 12 cm, or perhaps a pot
for making Turkish mocha coffee, on
the small hotplate, you should make
use of the special support delivered
with the cocker.

. Below is a list of the pan sizes suit-

able for each size of gas hotplate.
Placing pans of any other size on the
hotplates means that they are not
used efficiently.




Sauce pans, efc.

You should use the following sizes of
pans:

Small gas hotplate  Diameter:
12-18cm
Normal gas Diameter:
hotplate 18-24 cm
Large gas hotplate  Diameter:
24-28cm

Gas hotplate heat delivery
Fig. E

Small gas hotplate 1.00 KW
Normal gas hotplate 1.75 kW
Large gas hotplate 3.00 kW
Using the gas hotplates
Fig. [y

HSV 442 P EU

To light one of the gas hotplates, press its
switch and turn it counter clockwise until
the ignition setting ™" is reached.

Always make sure that the hotplate is
properly lit!

If not, repeat the ignition procedure,
Tip

If you leave the hotplate switch in the "5¢”
ignition position, the igniter continues to

spark. All hotplate igniters spark at the
same time.

During the cooking process, the hotplates

may be extinguished due to overflowing

liquids, strong draughts, etc. If this should

occur, switch the hotplate switch off
immediately and ventilate the room suffi-
ciently. Clean the hob and the hotplates
and continue the cooking process.

HSV 442 K EU
HSV 4568 G EU
HSV 465 A EU

To light one of the hotplates, press its
switch all the way and, without releasing
it, turn it counter clockwise until the igni-
tion setting ™" is reached. All hotplate
igniters spark at the same time,

Keep the hotplate switch pressed and
wait approx. 10 seconds unitil the heat
sensitive system has become warm. The
hotplate can now continue to burn after
you release the switch.

If for any reason the hotplate goes out, the
fire protection system automatically shuts
off the supply of gas.

Always make sure that the hotplate is
properly lit!

If not, repeat the ignition procedure.
If you leave the hotplate switch in the g

igniticn position, the igniter continues to
spark.

You can adjust the flame between large
and small so as to suit the dish you are
cooking.

When you are finished cooking, switch the
respective hotplate switch off,

1



o

if you tum the hotplate switch until the dot
on the switch is aligned with the dot on
the control panel, the flame is extin-
guished and the hotplate is switched off.

@ Large flame

Press in the hotplate switch and turn it
counter clockwise as far as the symbol for
a large flame. In this position, the flame is
at its largest and the hotplate operates at
maximum output.

') Small flame

if you turn the switch to the symbol for
a small flame, the flame becomes
smaller. The hotplate now operates at
areduced output.

12

The oven

Temperature selector

Fig.

The numbers on the temperature selector
give the temperature settings for the oven.
The heat settings and the cocking times
of the dishes are variable.

You will find baking and roasting tables
in the attachment. Choose the food
you wish to bake or cook and set the
appropriate temperature and function
as given in the table,

The temperature selector can be set
smoothly to any temperature. The oven
temperature may be adjusted between
50 °C and 260 °C.

If you switch the temperature selector on,
the indicator light illuminates. it goes out
when the selected temperature is reached
and illuminates again when reheating.

Function selector

Fig.

The function selector can only be tumed
in steps. Each step represents a different
function, You ¢an find out about the
function of each of these steps, as well
as possibilities for using your oven which
they permit, by consulting the table
"Function selector settings” together with
the information in the section "Using the
oven”.



Setting

Function

Explanation

Off

The oven does not operate

[+ O

Oven light. Fan motor

Only the fan motor operates and air
circulates. No heating occurs. This function
is ideal for thawing frozen foods.

@

Oven light, temperature
selector, indicator light,
fan motor, Turbo heating
element

Hot air circulates at high speed and
reaches every corner of the oven, This
saves on heat used and is also faster.

o]

Oven light, temperature
selector, indicator light,
fan motor, upper heating
element

Hot air above is circulated around the oven
by the fan.

0

Oven light, temperature
selector, indicator light,
lower heating element,
upper heating element

tray from both sides. THEE 0oks dishes

Top and bottom heatingg “arms the baking
evenly from both abozr’i

=1 below.

E2)

QOven light, temperature
selector, indicatoer light,

fan motor, lower heating
element, upper heating

element

The heat from above and below is
distributed around the oven by the fan,

)

Oven light, temperature
selector, indicator light,
fan motor, lower heating
element

The heat from below is distributed around
the oven by the fan.

(3

Oven light, temperatura
selector, indicator light,
grill element

The grill elerment is switched on. This type
of heat is primarily used for roasting or
griling. The temperature selector should be
set at maximum.

13



Using the oven

Important:

It will not be possible to use the oven
until both the oven switch and the
temperature selector have been set
and the oven clock / timer has been
programmed.

Programming the oven
Fig.
Electronic programming

A} Alarm
Use for programming the alarm.

B) Cocking time
Use to program the cooking time.

C) Endtime

Use to program the timer which ensures
that the oven is switched off automati-
cally.

D) Manual setting

Use when it is not necessary to program
and the function selected is to be started
immediately.

E) Retard

Use to decrease the number in the
display.

F} Advance

Use to increase the number in the
display.

Indicator lights

1 ¢ This light shines steadily when
the oven is programmed.

2 & This symbol shines steadily when

the oven is operating.

3 0

This symbol shines steadily when
the alarm is programmed.

14

Operating modes

1. Manual:
You start and stop the cooking
process.

2. Semi-automatic:
You start the cooking process and
the oven then switches off after the
set time.

3. Fully automatic:
The oven starts automatically at the
set time and stops automatically after
the set cooking time.

Warning:

The aven clock / timer functions in the
same way as a normal clock. its pro-
gramming is lost if the electricity supply is
interrupted. When the power is restored
the display will show (00:00).

You must reprogram the timer.

Tip:

The clock is designed for a frequency of
50 Hz. If your mains frequency is higher
the clock will run faster, if it is lower the
clock will run more slowly.

After programming the oven, take care
not to press the D button or B/C buttons
at the same time as this will delete the
program.

Tip:

Do not leave the oven unsupervised if you
have selected the semi-automatic or
automatic mode for baking cake, bread or
pie. These dishes retain heat particularly
well, thus the cocking time can be shorter
than that given in the cooking table.

If you have selected semi-automatic or
automatic mode and must leave the
house, set the temperature 10 °C lower
and reduce the cooking time by 5 minutes
shorter than the lowest value in the cook-
ing table.



Setting the clock

When you first plug the appliance into
the mains, the flashing display "00:00"
appears. The clock must be set.

Setting the clock is important in order to
be able to use the other functions. This
requires that you press three buttons
simultaneously in the manner described
as follows: To do this, proceed as follows:

QO With your left hand, press the buttons
B and C at the same time and keep
them pressed.

Q With your right hand, set the current
time using buttons E and F.

T Ensure that the buttons B and C are
pressed simultaneously.

0 Now release all buttons. The current
time has been set.

QO Once the current time has been set,
make sure that the function selector
and the temperature selector are both
switched off. When the current time
has been set, the oven switches to
manual mode.

See "Stopping manual mode” below for
the way to switch manual mode off.

Manual mode

Meaning

In this mode you both start and stop the
cooking process yourself when you wish
without using the program function,

I Use the temperature selector to set the
temperature you desire,

0 Press button D.
The oven begins to operate. On the
electrenic timer display, the symbol &
appears o indicate manual mode.
The oven will now continue to operate
until you switch it off by hand. The ON/
OFF light in the control panel illumi-
nates to show that the heating el-
ements are now on.

Stopping manual mode:
Q Press button B or C once.

O Now press button F and then button E, -

U The oven stops operating and the di-
splay symbaol & goes out.

D The alarmm sounds. To switch off the
alarm, press either button B or C.

Semi-automatic mode

Meaning

You start the cooking process and then
the oven will automatically switch itself off
again when the set time is reached.

U Prepare the dish you wish to cook and
place it in the oven at the level recom-
mended in the cooking table.

O Close the oven door,

Q Set the function selector and the tern-
perature selector as recommended in
the cooking table.

O Press button B.
The timer display will now show 00:00,
ready for you 10 enter the length of the
cocking time.

4 Press button F to enter the operating
time for the oven {in minutes).
Example: 00:30 means that the oven
will remain in operation for 30 minutes.
You can adjust this using button E.

15



You can change the cooking time while
the oven is in operation. To do this, pro-
ceed as follows:

Q Press button B. The remaining time will
te displayed. {8.9. 00:26).

Lengthen or reduce this time using either
button E or F.

0 The oven then starts. "AUTO" appears
in the display to indicate that the oven
is programmed.

Q When the programmed time is over, the
oven stops automatically and the alarm
sounds.

Q To switch off the alarm, press either
button B or C. If you press button B
while the oven is still operating, the
remaining time will be displayed.
Example: 00:26 means that the oven
will operate for a further 26 minutes.
The time remaining display is then
replaced by the current time.

To stop the oven during its pro-

grammed operation

Q Press button B. The remaining time will
be displayed.

Q Press button E until the display reads
00:00.
The oven now switches itself off,

Q The alarm sounds. To switch off the
alarm, press either button B or C.

Fully automatic mode

Meaning

You entar the time at which cooking is to
begin, the time it is to end and the length
of the cooking time.

Q Prepare the dish you wish to cook and
place it in the oven at the level recom-
mended in the cooking table.

Q Close the oven door.,

16

QO Set the function selector and the
temperature selector as recommended
in the cooking table.

Q Press button B.
Then press button F to indicate for how
long the oven is to operate (e.g. 00:30).

The oven now starts immediately, but this
is not what you wish, therefore simply
move to the next step.

Q Press button C.

0 Now press button F again in order to
enter the time at which the cooking is
to end. You can adjust this time back-
wards using button E.

Suppose you enter the end time as
19:30.

The oven will now start at 19:00, run for
30 minutes, and switch itself off at
19:30.

Q "AUTO" appears in the display to indi-
cate that the oven is programmed.

O The oven will start automatically when
the start time is reached. Then, when
set cooking time is completed, the
oven automatically switches itself off,

O The alarm sounds. To switch off the
alarm, press either button B or C.

Q If at any time, you press button B, the
programmed cooking time is displayed.
If you press button C, the programmed
end time is displayed. Approx. 4 sec-

. onds after releasing the button, the di-
splay changes back to the current time.

You can change both the cooking time
and the end time you have programmed.
To do this:

01 Press button B: Then, pressing button
E or F, change the prograrmmed end
time.

Q Press button G: Then, pressing button
E or F, change the end time to cancel
the program.



O Press button B.
The display now shows the pro-
grammed cooking time {e.g. 00:30).

Q Press button E until the display shows
00:Q0.
The program is now cancelled. -

Programming the alarm

Q Press button A,
The display shows 00:00.

[ Press button F to set the time before
the alarm sounds.
You can reduce this time again using
button E. If for example, you enter
00:35, the alarm will sound after
35 minutes.

Switching off the alarm
Q Press either button B or C.

You can change the programmed alarm
setting at anytime. To do this:

Q3 Press button A.

U Change the prograrmmed time using
button E or F.

Cancelling the programmed alarm
Q Press button A.

U Press button E until the display shows
00:00.
The programmed alarm has now been
cancefled.

Selecting signal frequency

While the timer is displaying the current
time, you can select the signal frequency
by pressing button E.

The oven has three different signal fre-
quencies to choose from.

Thawingin the oven

The oven has the special ability to be used
for thawing frozen foods.

Q The function selector should be set to
the symbol shown above.

Q Set the temperature selector to the "@®”
position.

Q Program the timer in keeping with the
settings given in the instruction manual.

Q In the case of frozen food which is
packaged, always follow the advice on
the packaging.

Q Move the wire shelf t0 the middle level
of the oven and place the item to be
thawed in the centre of the shelf.

QO Place a baking tray directly beneath the
item to catch water released in thaw-
ing.

3 it would take twice as long to thaw the
food at room temperature as it does
using the oven's thaw function.

4 Once thawing is complete, return the
function selector to “0”, Cancel the
programmed time.

17



Baking / roasting with the
Turbo setting

Fig.

Using this setting, the heat from the Turbo
heating element is distributed around the
entire oven by means of the fan.

QO The degree of heating selected for this
setting is lower than for the other sett-
ings. This leads to more effective use of
energy.

Q Using this setting, it is possible to pre-
pare two trays with different foods
chosen to go together with the aid of
the cooking table.

O Set the oven temperature selector to
the temperature recommended in the
cooking table for the task you are carry-
ing out.

O The function selector should be set to
the symbol shown above.

Q Program the timer in kegping with the
settings given in the instruction manual.

2 It is recommended that the oven is pre-
heated for 10 minutes.

Q The food should be placed in a utensil
as recommended in the cooking table.
Place the utensil at the recommended
level in the oven and bake for the
recommended time.

Q Be careful to ensure that, except for the
baking tray or trays which you need for
the cooking process, no other item is
present in the oven.

18

d The values in the table relate to the
recommended utensils. If you wish to
use utensils other than the trays deliv-
ered with the oven, you must ensure
that they are suitable for use at high
temperatures in an oven. Refer to the
manufacturer's information.

a When preparing dishes containing
liquid use deep utensils in order to pre-
vent spraying. Since liquid evaporates
over time, it may be necessary to add
more liquid to the utensil.

QO The actual amount of food in a utensil,
as well as possible voltage fluctuations
in your area, directly influence cooking
time and quality. You will therefore have
1o allow for these on the basis of your
own experience.

@ When using dough and cake tins,
please ensure that the tins are no more
than 34 full.

O When you are finished using the oven,
switch both function selector and tem-
perature selector off and cancel the
programmed time.

0 Remove the finished dish from the oven
and place it in a safe place.

QO As the ovenis still very hot while it cools
off, you should always keep persons,
animals and other objects away from it.

Things to note when using two baking

trays:

Q It is possible to bake two trays with
different dishes on them at the same
time if the dishes have been selected
from the cooking table or if they have
similar cooking times. Bake at the lower
of the two temperatures recommended
for the two dishes in the table.



Fig. [

Q When baking with two trays at the
same time, use the upper (3) and the
lower {1} levels in the oven.

Q Preheat the oven for 10 minutes at the
lower of the termperatures recom-
mended for the two dishes in the cock-
ing table.

Q1 Compared to baking with one tray,
baking with two trays requires a longer
time.

L In general, the food on the two trays will
require ditfferent cooking tirmes. There-
fore, remove the tray which is already
finished from the oven while continuing
to bake the other tray until finished,

4 When baking with two trays, the heat
distribution is different than with one
tray. A more even result can be
achieved if the oven temperature is set
10 °C lower.

Drying vegetables and fruit
at the Turbo setting

Preparation:

U Cover the baking tray with & fat-proof
baking parchment.

Q1 Set the function selector to the "&"
position.

Q Set the temperature according to the
cooking table.

0 Program the oven timer.

4 Since vegetables and fruit contain a
great deal of water, they must be
turned repeatadly during the drying
process.

Q Once the drying is completed, remove
the food from the parchment on the
tray.

Table for drying

Food Baking trays and Temperatu Timein
positions rein °C hours

800 g sliced apples 2 baking trays; 80 5
one in the lower and one
in the upper levels.

800 g sliced pears 2 baking trays; 80 8
one in the lower and one
in the upper levels.

1.5 kg plums 2 baking trays; 80 5-9
one in the lower and one
in the upper levels.

200 g vegetables or 2 baking trays; 80 90 minutes

200 g peppermint, basi, etc.

one in the lower and one

in the upper levels.
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Reducing and preserving at
the Turbo setting

Q Use fresh vegetables and fruit of good
guality. Wash them well and allow the
water to drain.

Q0 Make sure the preserving jars are
sterile.
Use new preserving jars designed for
the purpose (with screw-sealing lids).
They should be clean and heat-resis-
tant. Preferably use 1 litre jars.

Q Do not filt the preserving jars to the
brim. Leave 2—3 cm free space at the
top.

Q Screw the preserving jar lid tight. If not,
the heat may cause the contents to
overflow.

Settings:
O Place the preserving jars on the lower

baking tray. The jars should not touch
cne another.

1 Add water at a temperature of 80 °C
{750 ml) to the baking tray.

Q Close the oven door.

Q Set the function selector to the "@"
position.

Q Set the temperature selector to
100-125 °C..

U Program the oven timer.

Tip

Q The water in the tray will evaporate be-
cause of the heat, so you may need to
add more water at a temperature of

80 °C, There should never be mare
than 750 ml of water in the tray.
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Q The times given below are approximats
times only. The temperature of the
contents, the number of preserving jars
and the amount of food in the jars can
influence the times.

After a certain time bubbles begin to form
in the jars and these rise to the top at
regular intervals. When this occurs, pro-
ceed as follows:

1) Immediately in the case of fruit, and
after the time given below for
vegetables, switch off the function and
temperature selectors and cancel the
programmed time.

Q Leave the preserving jars for
25-30 minutes in the oven before
removing them.

O Cooling the jars in the oven leads to
increased levels of bacteria and acidity,
and is not to be recommended.

O Once the stages described in the table
are completed, turn the jars over and
place them on a clean and dry kitchen
towel.

The jars must stand on their lids and
should not touch one another. Allow
the jars to cool.

Tip
0 When removing the jars from the oven,
do not piace them on either cold or wet

surfaces as this may cause them to
crack.



Table for reducing and preserving:

Food in1 ljars

Time until switching

Waiting time inwarm

off oven after bubbles oven (minutes).
form {minutes)
Firmn apples Immediately 15
Plums Immediately 15
Morello cherries Irmediately 15
Carnelian cherries Immediately 15
QOkra 10 10
Peas 20 10
Tomatoes 15 10
Green beans 20 10

Baking / roasting using hot
air and top heat

Fig.

At this setting, the hot air coming from the
upper heating element is circulated
around the oven by the oven ventilator
motor.

2 Set the oven temperature selector to
the temperature recommended in the
cooking table for the task you are carry-
ing out.

Q The function selector should be set to
the symbol shown above.

Q Program the timer in keeping with the
settings given in the instruction rmanual.

Q It is recommended that the oven is pre-
heated for 5 minutes,

O The food should be placed in a utensil
as recommended in the cooking table.
Place the utensil at the recommended
level in the oven and bake for the rec-
ommended time.

O This setting is particularly suitable for
roasting large joints of meat.

[ To roast, place the joint in the centre of
the wire shelf. Place a baking tray or
the glass tray (optional accessory)
below it to catch the juices from the
meat.
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O While roasting a joint or other meat
product, pour approximately one glass
of water in the baking tray set to catch
the juices. This has two advantages.
The roast will be far juicier and tastier,
and the tray can be cleangd much
more easily afterwards. Or use a suit-
able roasting utensil made of metal or
glass with which you prepare the roast
open. Place the utensil on the wire
shelf,

U Before roasting lay the joint in a mari-
nade of oll, soy sauce, milk and spices
and place in the refrigerator for
1-2 hours. This makes the meat tender
and tasty. Then remove the joint from
the marinade and place it on the wire
shelf. The leftover marinadie can be
placed in the baking tray set to catch
the juices from the meat.

Q Turn the joint when the cooking time is
%5 completed.

Q3 Place the food to be roasted on the
wire shelf.

Q Keep the oven door closed during
roasting

(J Take care that there is no item in the
oven other than the wire shelf and the
baking tray during the rcasting process.

U The cooking time may vary due to the
gquantity and size of the food and also
local voltage fluctuations.

3 When you are finished using the oven,
switch both function selector and tem-
perature selector off and cancel the
programmed time.,

0 Remove the finished dish from the oven
and place it in a safe place.

O As the oven is still very hot while it cools
off, you should always Keep persons,
animals and other objects away from it,

22

Baking / roasting with top
and bottom heat

B8

Fig.

This is also known as the traditional
method. Heat is radiated equally from
above and below onto the food to be
cooked.

A Set the oven temperature selector to
the temperature recommended in the
cooking table for the task you are carry-
ing out.

 The function selector should be set to
the symbol shown above.,

U Program the timer in keeping with the
settings given in the instruction manual.

Q It is recommended that the oven is pre-
heated for 10 minutes.

3 The food should be placed in a utensil
as recommended in the cooking table.
Place the utensil at the recommended
level in the oven and bake for the
recommended time.

A It is best to use a baking tray with this
method of heating.

0O This method of heating is generally pre-
ferred for cakes, sponge cakes, puff
pastries, pasta soufilé, lasagne and
pizza.

0 When you are finished using the oven,
switch both function selector and tem-
perature selector off and cancel the
programmed time.

U Remove the finished dish from the oven
and place it in a safe place.

QO As the oven is still very hot while it cools
off, you should always keep persons,
anirmals and other objects away from it.



Baking / roasting with hot
air and top and bottom heat

Fig.

Using this setting, the heat coming

from both the upper and lower heating
glements is distributed evenly around the
oven by the fan.

U Set the oven temperature selector to
the temperature recommended in the
cooking table for the task you are carry-
ing out.

L1 The function selector should be set to
the symbol shown above.

() Program the timer in keeping with the
settings given in the instruction manual.

O ltis recommended that the oven is pre-
heated for 10 minutes.

1 The food should be placed in a utensil
as recommended in the cooking table.
Place the utensil at the recommended
level in the oven and bake for the rec-
ommended time.

Q This heating method is particularly suit-
able for dough or pastry.

Q Use a baking tray with this method of
heating.

1 When you are finished using the oven,
switch both function selector and tem-
perature selector off and cancel the
programmed time,

L Remove the finished dish from the oven
and place it in a safe place.

QO As the oven is still very hot while it cools
off, you should always keep persons,
animals and other objects away from it.

Baking / roasting using hot
air and bottom heat

Fig.

Using this setting, the heat coming from
the lower heating element is distributed
evenly around the oven by the fan.

U This method of heating is particularly
good for dishes which require more
heat from below. It can also be used
for dishes which were not properly
cooked at the base when previously
baked.

O Set the oven temperature selector to
the temperature recommended in the
cooking table for the task you are carry-
ing out.

QO The function selector should be set to
the symbol shown above.,

QO Program the timer in keeping with the
settings given in the instruction manual,

Q It is recommended that the oven is pre-
heated for 10 minutes.

A The food should be placed in a utensil
as recommended in the cooking table.
Place the utensil at the recommended
level in the oven and bake for the
recommended time.

U Use a baking tray with this method of
heating.

O When you are finished using the oven,
switch both function selector and tem-
perature selector off and cancel the
programmed time.

3 Remove the finished dish from the oven
and place it in a safe place.

J As the oven is still very hot while it cools
off, you should always keep persons,
animals and other objects away from it.
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| en |
Grilling
]

Fig.

This heating method has been developed
for easy ang satisfying grilling. It is ideal for
grilling steaks, chicken portions, rissoles,
sausages or toast.

O Set the oven temperature selector to
the maximum temperature shown.

O The function selector should be set to
the symbol shown above.

Q Program the timer in keeping with the
settings given in the instruction manual.

Q It is recommended that the oven is pre-
heated for 5 minutes.

O Place the itemns to be grilled on the wire
sheff delivered with the oven and place
this in the oven at the level recom-
mended in the cooking table.

Q Keep the oven docr closed while grill-
ing.
1 Be sure that nothing other than the wire

shelf and the baking tray are in the
oven during grilling.

Q Place a baking tray or the glass tray
(optional accessory) directly below the
wire shelf to catch juices that fall during
grilling. This will catch liquid dripping
down,

0 While grilling meat or a meat product,
pour a glass of water in the baking tray
set to catch the juices. This has two
advantages: The meat will be far more
tender and tastier, and the tray can be
cleaned much more easily afterwards.
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) Before griliing lay the meat in a mari-
nade of oil, soy sauce, milk and spices
and place in the refrigerator for
1-2 hours. This makes the meat tender
and tasty. Then remove the joint from
the marinade and place it on the wire
shelf. The leftover marinade can be
placed in the baking tray set to catch
the juices from the meat. As it evapor-
ates in the heat, the marinade gives the
meat a wonderful aroma.

2 Turn the meat when the cooking time is
24 completed.

a Place the food to be grilled on the wire
shelf,

3 During grilling, heat comes from the
griling element at the top of the oven
only, therefore do not place the meat
tco high in the oven.

Note also that the upper surface of
thick pieces of meat will become far
more crisp than the inside.

Q Griling time may vary due to the quan-
tity and size of the food and also local
voltage fluctuations.

Q When griliing is completed, switch off
the function selector and the tempera-
ture selector and cancel the pro-
grammed time.

QO Take the wire shelf and the baking tray
or glass tray out of the oven and put
them in a safe place.

O As the oven s still very hot while it cools
off, you should always keep persons,
animals and other objects away fromit.

O Once the oven is fully cold, clean the
inner surfaces with scapy water. This
removes any pieces of food and any
residual srmells which might otherwise
affect the cooking next time you use
the oven,



Bakingtrays, important
advice

Q When cooking dishes in the oven
always use the most suitable utensil as
recommended in the cocking tabls.

Q In addition to the enamelled baking tray
and the wire shelf delivered with the
oven, you can use readily available -
oven safe glass containers, baking tins
and special baking trays. Always follow
the manufacturer’s advice.

2 If, instead of using the baking tray, you
wish to use containers which are
smalter than the width of the oven, you
can do this by simply placing the con-
tainer in the middte of the wire shelf.

The following apply to enamel baking
trays:

0 When not completely covered by the
food to be cooked, or when the food
has come from the freezer, or if the tray
is used to catch juices during grilling,
the tray may become distorted on
account of the high level of heat
created during baking, roasting or grill-
ing. The baking tray will not return to its
normal shape until it has cooled fully
after the end of the cooking process.
This is, however, a perfectly normal re-
sult of the exchange of heat.

Q If you use glass utensils for cooking, be
sure to keep the utensil away from cold
situations or from cold, wet surfaces as
long as it remains very warm. Place it
on a dry kitchen towel and ensure that
it cools slowly. Otherwise, it may crack.

Fig. &

QU There are 3 levels in the ovan, which
can be used for either the baking tray
or the wire shelf during cooking.
Consult the cooking table to find the

best level in the oven for each particular
dish.

Cleaning, care and
maintenance

Please note the following with respect to
cleaning, care and maintsnance:

1. Do not use hard brushes, steel wool
or sharp instruments such as a knife
when cleaning the oven, control
panel, oven door, the baking trays or
any other parts. Do not use scouring
agents or any other cleaner or clean-
ing agent which might cause
scratches. The oven light can be
switched on for a better view.

2. Wipe down the interior of the oven
using a soapy cloth {dampened with
soapy water), then wipe down a
second time using clear water.
Finally, rub dry.

3. Do not use dry or powder cleaning
agents.
Use a damp cloth to wipe over the
control panel, hob, oven and the
various enamel surfaces, and then
rub dry.

4. When cleaning, never use pointed or
sharp-edged instruments. Use soft
sponges and liquid cleaning agents.

5. Use a special glass cleaner for glass
surfaces.

6. From time to time wash the gas
bumers with soapy water and clean
the gas ducts using a brush. {Be sure
to replace the gas burner parts cor-
rectly.)

7. Remove carefully any acid-containing
substances such as lemon juice,
etc., or oil or food residues, which
spill on the appliance.
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8. Oven and cooker cleaners may be
chemically aggressive and cause
stains. We do not recommend their
use.

9. Do not use combustible substances
such as thinner, naptha, benzene or
acid to clean the appliance.

10. Do not use a scouring agent when
cleaning the interior of the oven.
Otherwise you may cause scratches
to form. Also, if the control panel is
cleaned in this way the inscriptions

may be erased.

11. Steam and oil rising from the cooking
may over time damage the covering
board even though it is open and cor-
rectly angled to the rear.To avoid this,
rub it down once a week with a dry
cloth.

Clean the front of the appliance im-
mediately if it has been soiled by
food, ail or liguids that have run over.

If your appliance is fitted with stain-
less steel surfaces, please use a soft
sponge and soapy water for cleaning.
Wipe off stainless steel surfaces in
the direction of the lay, i.e. parallel to
the direction in which the brush strips
run along the surface. Do not use any
hard, sharp or scratchy objects for
cleaning. Remove stains from the
stainless steel surfaces immediately.
Wips of the surfaces with a cloth
immediately if they get wet so as to
avoid water stains forming.

12.

13.
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Removing the glass lid
Fig. El,

The glass lid has been subjected to a
special heat treatment known as temper-
ing. It can be removed for cleaning and
then replaced. When removing or fitting
the lid take account of the hinge ten-
sioners. The lid must be fully open if the
tensioners are to be adjusted. Please do
not close the lid if the hotplates or pan
supports are warm. Do not place heavy,
warm or cold iterns on the lid when
closed. Avoid sharp blows to the lid.
Misuse may break the glass lid. The upper
glass lid must always be open when the
oven is in use so that fumes can more
easily escape.

Cooking advice

The information given in the cooking table
serves as a guideline. It was gbtained for
selected dishes, prepared according to
generally suitable recipes, and prepared
in our laboratory using 230 V electricity
supply and at an ambient temperature of
20-25°C,

The results in your own kitchen may vary
under these guidelines for certain
reasons:

a) There may be voltage fluctuations in
your mains supply.

b) The different foods used may be
of variable quality. Varying starting
temperatures.

C) There may be some variation in the
precise quantities of ingredients used.

d) Failure to observe the recommenda-
tions in the tables,

€) The recommended types of baking
trays used may differ to some degree
in their dimensions.




Q

Q In our experience it is perfectly possible

Q

d

Q Once cocking is finished, switch off the

The times given in the tables are valid
for dishes when placed in a cold oven.

if you preheat the oven, it is best to wait

until placing the baking tray into the
now warm oven before starting the
cooking time recommended in the

table.

to obtain good results using values
which differ from those in our table.

The oven becomes hot during use,
therefore please ensure that that
children are kept away from the
appliance.

Do not open the oven door unnecess-
arily while the oven is in operation, as
this can cause the heat to be distrib-
uted unevenly to the dish being
cooked.

Approximately 10 minutes before the
end of the cooking time, the oven door
can be opened in order to check the
progress.

function selector and the temperature
selector Cancel the cooking time pro-
grammed on the oven timer.

Tips when baking

1.

How can | tell if a cake is cooked
through?

10 minutes before the end of baking,
stick a kitchen skewer into the cake
at its highest point. If the skewer is

clean when you pull it out, this means
that the cake is cooked through. You

can then switch the oven off The re-
sidual heat of the oven can be used
to allow slow cooling.

o

.

What can | do if my cake falls?

Next time you make the same kind of
cake, either use a little less liquid in
the mix or set the oven temperature
10 °C lower. Always observe the
recipe and in particular the mixing
times of the ingredients.

| want to cook or bake a dish which
doesn’t appear in the table.
What should | do?

To obtain approximate settings,
choose a similar dish from the table
and use its settings, but set the
temperature 10 °C lower.

My cake has risen in the centre but
not around the sides. What should |
do?

Next time you make the same cake,
set the temperature a little lower and
also place the cake cone level lower
down in the oven.

My cake is too dry and overcooked
on the outside, but undercooked on
the inside What should | do?

Next time you make the same cake,
set the temperature a little lower and
bake for a littie longer.

The ingredients separate out to the
side of the tin during baking. What
should | do?

Next time you make the same cake,
use a deeper tin and a smaller quan-
tity of ingredients.
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My cake will not come cleanly out of
the tin. What should | do?

Carefully run a knife around the side
to separate the cake from the tin.
Turn the tin upside down and cover
with a damp cloth. Next time, grease
the tin before use with butter and
sprinkle with flour/bread crumbs.

How can | best save energy when
baking?

Use dark coloured tins as these ab-
sorb and retain heat better. Do not
preheat the oven unless it is specifi-
cally reguired. For long cooking
times, turn the oven off about 10 min-
utes before the end of the baking
time and allow the residual heat of
the oven to complete the process.
When making more than one cake in
total, bake them beside each other in
the oven or following each other.

Tips when roasting and

gril
1.
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If the roast is very dark and partly
burned on top:

Next time, either place the roast a
level lower in the oven or set the tem-
perature a little lower.

If the roast looks excellent but the
gravy is burned:

Next time, use either a smaller con-
tainer or more gravy, As the oven
heat causes some of the gravy to
evaporate, try adding a little liquid to
the gravy during roasting.

if the pieces of meat are not evenly
roasted:

The pieces of meat must be of the
same thickness and size, and should
be arranged more to the centre of the
baking tray than to the sides. Turn
the meat about % of the way through
the cooking time.

Whattodo if...

1.

The oven does not work:

Check that the oven timer has been
programmed. The function selector
and temperaturs selector should be
set.

Check that the plug is correctly
placed in the socket and that the
socket is live.

Check the fuses in your home. Check
whether the power has been turned
off.



2. The cooker does not work:

Check whether the gas bottle is full
or if the mains gas supply is on {never
test using a naked flame).

Check that the gas tap is open and
whether the burner parts are seated
correctly.

Check if the gas ducts (the gas
supply openings to the bumers) are
blocked and clean if necessary.

Clean the burner tips. Check that the
plug for the oven is correctly placed
in the socket and that the socket is
live.

Check the fuses in your home. Check
whether the power has been tumned
off.

Check that the hotplates are
functional.

If you should smell gas when the
appliance is not in operation, the
gas tap must be closed
immediately.

3. The oven light does not work:

Check the house fuses and see
if there is a power failure.

Check that the plug is correctly
placed in the socket and that the
socket is live.

if there is no fault in the power supply,
the oven light will have to be
replaced. To do this, proceed as
follows:

Pull out the oven connection-cable
plug from the wall socket.

Rotate the plastic protector of the
oven light to the left and remove it.

Exchange the old oven light for the
new one.

A new gven light is available from our
Customer Service.

Put the plastic protector of the oven
light back on again.

Plug the oven connection-cable plug
into the wall socket.

Check that the oven light functions by
rotating the function selector

If you have tried all of the above and the
cooker or oven or oven light still does not
work, call your iocal customer service

When you call Customer Service, please
give the serial number of your appliance.

You will find the serial number of the
appliance on the nameplate inside the
oven housing on the left. To seeit, open
the oven door and pull out the oven
drawer. '

An example of the nameplate is shown
below.

[ S |

If you inform Customer Service of these
nurbers and of the exact problem, you
are helping Customer Service to be of
assistance to you in a faster and more
effective way.
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Cooking table

Dish Bakingtray / Tempe- Timein Shelf Tempe- Timein Shelf
bakingdish / raturein minutes height raturein minutes height
container ‘C ‘C
Cake Flan dish 160-170  55-65 2
Sponge cake Spring form, 155-165 35-~45 2
diam.26 cm
Biscuits Baking tray 160-170  20-35 3
Sponge Baking tray 160-170 15-30 3
Shortcrust pastry Baking tray 165-175 30-40(" 2
Puff pastry Baking tray 180-190  45-55 2
Puff pastry tart Baking tray 210-220 25-35 2
Breadrolls Baking tray 160-170  30-40 2
Pizza Baking tray or 180-180 35-50 2
round glass
baking dish
Apple tart Flan form / tin 180190  30-40 2
Fruit cake Flan dish 160-170  55-65 2
Meringue Baking tray
Pasta souffle Squareglass 175-185 55-65 2
soufflé dish
Lasagne Square glass 175-185 55-65 2
souffié dish '
Vegetable gratin QOvalglass 190-200 55-65 2
soufflé dish
Roast veal Ovalroaster 185-185 B5-75 2
with lid
Pot-roastvegetables  Braising pot 165-180 75-85 2
with lid
Fish in earthenware Oval braising 190-200 35-45 2
pot dish

* Do not preheat
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Dish Baking tray / Tempe- Timein Shelf Tempe- Timein Shelf
baking dish / raturein minutes height raturein minutes height
container C ‘c
Veal with gravy Deep round
glass dish
Fish (1 kg) On the wire 250-280 15-25
shelf or on the
baking tray
Beef steak Wire shelf and
{t cm thick) baking tray
beneath
Beef steak Wire shelf and 240-280 20-25
{2 cm thick) baking tray
beneath
Grilled rissoles (500g)  Wire shelf and
baking tray
beneath
Chicken portions Cn the wire
(5C0 Q) shelf or onthe
baking tray
Frankfurters, Wire shelf and
sausages baking tray
beneath
Toast Wire shelf and
baking tray
bensath
Grilled turkey (3 kg} Wiire shelf and 170-190 90-110 1
baking tray in
the same shelf
position
Whole chicken (1 kgy  Wire shelf and 230-240  40-50 2
baking tray
beneath
Neck oflambingravy  Deep round 170-190  90-110 1
(1 %2 kg) glass dish on
the wire shelf
* Do not preheat
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Dish Baking tray / Tempe- Timein Shelf Tempe- Timein  Shelf
baking dish / raturein minutes height raturein  minutes height
container 'C °
Cake Flan dish 165-175  55-65 2 165-175 55-65 2
Sponge cake Spring form, 165-18C 3040 2 165-180  30-35 2
diam. 26 cm
Biscuits Baking tray 165-175  20-35 2 155-165 20-35 2
Sponge Baking tray 165-175  15-30 2 160-170 156-30 2
Shortcrust pastry Baking tray 165-175  30-40() 2 160-170 30-40(%) 2
Puff pastry Baking tray 790-200 45-55 2 180-190  45-55 2
Puff pastry tart Baking tray 220-230 25-35 2 220-230 25-35 2
Breadrolls Baking tray 170-180  35-50 2
Pizza Baking tray or 190-200 25-35 2 185-195 30-35 2
round glass
. baking dish
Apple tart Flan form /tin 200-210  25-35 2 190-200  35-40 2
Fruit cake Fian dish 165-175  55-65 2 165-175  55-60 2
Meringue Baking tray 150-170  30-35 160-170  25-35 2
Pasta soufflé Square glass 180-190 55-85 2 180-190 55-65 2
souffié dish
Lasagne Square glass 180-19C 55-65 2 180-190 55-65 2
soufflé dish
Vegetablegratin Cval glass
soufflé dish
Roast veal Ovalroaster 185-195 65-75 2
with lid
Pot-roastvegetables  Braising pot 155-175 75-85 2
with lid
Fish in earthenware Oval braising 180-200 35-40 2
pot dish
Veal with gravy Deep round 180-190 40-60 2
glass dish

* Do not preheat
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Dish Baking tray / Tempe- Timein Shelf Tempe- Timein Shelf
baking dish / raturein  minutes height raturein minutes height
container ‘C "

Fish (1 kg) On the wire
shelf or onthe
baking tray

Beef steak Wire shelf and

(1 cm thick) baking tray
beneath

Beef steak Wire shelf and

(2 cm thick} baking tray
beneath

Griledrissoles (500g) Wire shelf and
baking tray
beneath

Chicken portions On the wire 220-240  35-50 2

(500 g) shelf or on the
baking tray

Frankfurters, Wire shelf and

sausages baking tray
beneath

Toast Wire shelf and
baking tray
beneath

Grilled turkey {3 kg) Wire shelf and
baking tray in
the same shelf
position

Whole chicken (1 kg)  Wire shelf and
baking tray
beneath

Neckof lambingravww  Deepround 170-185 90-110 2

{1%ka) glass dish on
the wire shelf

-

Do not preheat
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Dish Bakingtray/ Tempe- Timein Shelf Tempe- Timein Shelf
bakingdish/  raturein minutes Theight raturein minutes height
container 'C ’

Cake Flan dish

Sponge cake Springform,
diam. 26 cm

Biscuits Baking tray

Sponge Baking tray

Shortcrust pastry Baking tray

Puff pastry Baking tray

Puff pastry tart Baking tray

Bread rolls Baking tray

Pizza Baking tray or 200-220  30-45 2
round glass
baking dish

Apple tart Flan form / tin

Fruit cake Flan dish 155-1656  50-85 2

Meringue Baking tray

Pasta soufflé Square glass
soufflé dish

Lasagne Square glass
souffié dish

Vegetablegratin Ovalglass
soufflé dish

Roast veal Ovalroaster
with lid

Pot-roastvegetables  Braising pot
with lid

Fishin earthenware Cwval braising

pot dish

Veal with gravy Deep round 180-190  40-60 2
glass dish

* Do not preheat
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Dish Baking tray / Tempe- Timein Shelf Tempe- Timein Shelf
bakingdish/  raturein minutes height raturein minutes  height
container ‘c ‘C
Fish (1 kg) Onthe wirs 190-200  30-50 2 260 15-25 3
shelf or on the
baking tray
Beef steak Wire shelf and 260 15-25 3
{1cmithick) baking tray
beneath
Beef steak Wire sheif and 260 20-35 3
(2 cm thick) baking tray
beneath
Grilled rissoles (500g)  Wire sheif and 260 15-25 3
baking tray
beneath )
Chickan portions On the wire 260 20-25 3
(500 g) shelf or on the
baking tray
Frankfurters, sausa-  Wire shelf and 260 4-10 3
ges baking tray
beneath
Toast Wire shelf and 260 2-5 3
baking tray
beneath

Grilled turkey (3 kq) Wire shelf and
baking tray in
the same shelf
position

Whole chicken (1 kg)  Wire shelf and
baking tray
beneath

Neck oflambingravy  Deep round
(1 vakg) glass dishon
the wire shelf

* Do not preheat
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Specifications—Gas

Bumer Qastypes

This tabia shows the types of gas you may use  G-20 G-20 @-25 G-25 G-30 G-30 GZ-35 G2Z-50 GPB
1ogether with the vaiues or the different buners. g HS HS s S s Hs HS HS
3770 MUY A251 WYDY 324D MUTE) 3240 MYMY 4047 MK AD4T MYKG) 250 MM 358 AR 408 Mykgh

Gag pressure mbar 20 25 20 25 ol 5 13 20 <]
Bumer, large Nozzie mm 1.18 1.10 1.34 121 0.85 075 1.85 1,24 085
gas
Bypass nozzle mm 087 D57 087 0.87 0.42 0.42 0.88 n.? D4z
gt max. KW 3 a 3 3 3 3 3 3 3
mn. =049 0.9 0.8 =09 <09 <13 <09 <09 =08
Gasfow rale al 15°C MY 0,285 030 0332 0.332 - - 0.418 ©.3 -
and 1013 mbar
gh - - - - 218 08 - - 222
Burner, Nowzie mm Qg7 09 1 Q.94 0.65 0.58 1.3t 1.05 065
nommal gas
hotplate Bypass nozzle men .55 Q.5 0.55 0.55 035 035 075 0.57 035
ol max. KW 175 1.75 1.75 1.75 1.75 1.75 175 1.7% 175
. 508 508 506 508 <0.8 0.7 <0.6 <06 <06
Gasfiowrate at 15°C m¥h 0,167 0.183 0184 0184 - - 0243 0175 -
and 1013 mbar
gh - - - - 127 127 - - 129
Bumer, small Nozzle mm 072 0€es 0.77 .72 .50 0.43 1.06 0.80 0.50
-l I
Bypass nozzie mm 045 0.42 0.45 0.45 0.28 0.28 .67 0.50 028
nput  max. kW 1 i1 1 1 1 1 1 1 1
min. <035 <0.35 <0.35 <035 <0135 <0.40 <035 <035 £0.35
Gasfiowrate at 15°C m¥h  0.085 o.11 o1 on - - 0.139 0.1 -
and 1013 mbar
o - - - - 73 73 - - 74
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Vor dem Anschluss

Bevor Sie das neue Gerét benutzen, lesen
Sie bitte sorgfaltig diese Gebrauchsan-
leitung. Sie enthdlt wichtige Informationen
fUr Ihre Sicherheit sowie zum Gebrauch
und zur Pflege des Gerétes.

Bewahren Sie die Gebrauchsanleitung
gegebenenfalls flr einen Nachbesitzer
auf.

Umweltgerechte
Entsorgung

Entsorgung des Altgerates

Bevor Sie das Altgerat entsorgen, machen
Sie es unbrauchbar (Entfernen des An-
schlusskabels und des Gasschiauches).

Um das Altgerat umweitgerecht zu ent-
sorgen, kormen Sie es moglicherweise
Ihrem Handler zurlickgeben oder einem
Wertstoffcenter zufihren. Die Anschrift
des nachstgelegenen Wertstoffcenters
erfragen Sie bitte bei Ihrer Gemeindever-
waltung.

Entsorgung der Verpackung

Entsorgen Sie das Verpackungsmaterial
umweltgerecht: Unsere Produkte bendti-
gen far den Transportweg eine wirksame
Schutzverpackung. Dabei beschranken
wir uns auf das unbedingt Notwendige.
Alle verwendeten Verpackungsmaterialien
sind umwaeltvertraglich und wiederver-
werthar,

Holzteile sind nicht chemisch behandelt.
Die Kartonagen bestehen aus 80 bis
100% Altpapier, Die Fofien sind aus Poly-
ethylen (PE), die Umbanderung aus Poly-
propylen (PP} und die Polsterteile aus
FCKW-freiem, geschaumtem Polystyrol
(PS). Die Kunststoff-Materialien sind reine
Kohlenwasserstoff-Verbindungen und
recyclebar.

Bitte beachten!

Curch die Aufbereitung und Wiederver-
wendung kdnnen Rohstolfe eingespart
und das Mlllvolumen verringert werden.
Das schont die Rohstoffreserven und
unsere Umwelt. Bitte informieren Sie sich
bei lhrer Gemeindeverwaltung (iber die
Mdglichkeiten des Umweltschutzes.
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Sicherheitshinweise
undWarnungen

1. Entfemen Sie die Verpackung und
Uberpriifen Sie das Gerat auf even-
tuelle Transportschéden. Nehmen
Sie ein beschadigtes Gerat nicht in
Betrieb, sondem wenden Sie sich an
Ihren Kundendienst.

2. Stellen Sie das Gerat auf den vor-
gesehenen Platz.

3. Bitte lesen Sie die Gebrauchsanlei-
tung sorgfaltig durch und bawahren
Sie sie zum etwaigen Nachlesen in
der Nahe des Gerétes auf.

4, Diese Gebrauchsanleitung gilt fur
verschiedene Modelle. Baachten
Sie insbesondere die flr lhr Modell
gultigen Hinweise.
Bitte klappen Sie die Bildseiten auf
und beachten Sie die erklarenden
Bilder, wahrend Sie die Gebrauchs-
anleitung lesen.

Montageanweisung

0 Der Elektro- und Gasanschluss muss
von einem konzessionierten Fachmann
vorgenormmen werden. Wird der Herd
falsch angeschlossen, entfallt bei
Schaden der Garantieanspruch.
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Einstellen der FliBe

'hr Herd steht auf 4 einstellbaren FliBen.
Die Flife sind ganz eingedreht. Uber-
prifen Sie bitte vor der Aufstellung, ob
das Gerat waagrecht steht.
Gegebenenfalls kdnnen Sie die Ein-
steliung Ober die FiBe vornehmen, indem
Sle die FUBe im Uhrzeigersinn drehen. Sie
kénnen Gber die Fi3e die Hohe des Ge-
rates um max. 15 mm erhdhen. Wenn die
FliBe passend eingestellt sind, sollte das
Gerat nicht mehr geschoben sondemn
gehoben und an der richtigen Stelie
abgesetzt werden.

Aufstellen des Gerates

Bitte klappen Sie die Bildseiten am
Ende dieser Gebrauchsanleitung auf.

Bild

1. Bringen Sie die im Gerét mitgeliefer-
ten Abstandhalter an der Ruckwand
des Gerétes an.

2. Notieren Sie bitte die voreingestellte
Gasart {s. Typenschild) auf dieser An-
weaisung.

Bild
3. Bitte stellen Sie das Gerét geman den
MaBangaben auf.

Stromversorgung
und Sicherheit

1. Fir lhr Gerét ist eine Absicherung
von 16 Ampere notwendig. Falls er-
forderlich, lassen Sie die Installation
durch einen Fachmann anpassen.

2. Das Gerét ist f(r den Betrieb bei
220-240 Volt ausgefUhrt. Falls die
Versorgungsspannung davon ab-
weicht, setzen Sie sich mit unserem
Kundendienst in Verbindung.



3. Das Gerét darf nur Gber eine vor-

schriftsméaBig installierte Sicherheits-
steckdose an die Stromwversorgung
angeschlossen werden. Falls Sie
keine vorschriftsmaBig installierte
Sicherheitssteckdose haben, setzen
Sie sich mit unserem Kundendienst
in Verbindung. Wenn sie das Gerét
ohne Sicherheitssteckdose ver-
wenden, haftet der Hersteller nicht
fir auftretende Schaden.

Die Sicherheitssteckdose muss sich
an einer leicht erreichbaren Stelle in
der Nahe des Gerates befinden.

Es diirfen keine Verlangerungskabel
benutzt wreden.

Das Anschlusskabe! des Gerétes darf
die heiBen Stellen des Gerétes nicht
berlihren. Vermeiden Sie den
Kontakt des Anschlusskabels mit

der Riickseite des Gerates. Das
Anschlusskabel kdnnte gonst be-
schadigt werden und zum Kurz-
schluss fuhren.

Gasanschluss
und Sicherheit

1.

Die voreingestellte Gasart des
Gerétes steht auf dem Typenschild
{siehe Rickwand des Gerates),
Weitere Angaben Uber die fir Ihr
Gerét geeigneten Gasarten und die
entsprechenden Gasdiisen finden
Sie in einer Tabelle mit technischen
Angaben auf der Seite nach den Gar-
tabellen. Falls die Gasart, die Sie ver-
wenden, davon abweicht, wenden
Sie sich bitte zur Umstellung der
Gasart an den Kundendienst,

Das Gerat soll mit einem moglichst
kurzen und absolut dichten Schlauch
an dis Gasversorgung angeschlos-
sen werden. Die maximal zuldssige
L&nge des Schlauches darf nicht
Uberschritten werden, Vorschriften
beachten.

Bild

3.

Je nachdem, wie die &rtlichen Ver-
héltnisse sind bzw. wo die Gasver-
sorgung angebracht ist, kann der
Gasanschluss rechts oder links am
Gerét erfolgen. Wenn die Position
des Gasanschlusses gedndert
wurde, muss die Schelle fiir den
Schlauchanschluss festgezogen
werden,
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4. Nachdem der Gasschlauch mit dem
Gasangchluss verbunden wurde,
muss eine Dichtheitsprifung des
Anschlusses durchgefihrt werdan.
Dabei missen die Kochstellen-
schalter an der Bedienblende ausge-
schaltet und der Gasanschlusshahn

+ gedffnet sein, Die Prifung kann mit
Seifenwasser bzw. Schaum am
Anschluss durchgeflhrt werden.
Falls die Leitung bzw. der Anschluss
undicht ist, werden sich Blaschen
bilden und der Schaum wird sich an
rmanchen Stellen &ffnen. In diesem
Fall muss unbedingt die Gasver-
sorgung geschlossen und der
Gasanschluss Uberprift werden.

5. Fir die Dichtheitskentrolle dirfen auf
keinen Fall Streichhdlzer, offene
Flamme oder Feuerzeug verwendet
werden,

6. Zur Vermeidung von Undichtigkeiten
am Gasanschluss, darf der Ver-
sergungsschlauch nicht gezogen
bzw. gespannt werden.

7. Der Gasschlauch des Gerétes darf
die heiflen Bereiche des Gerétes
nicht berlhren.

Vermeiden Sie jeglichen Kontakt des
Gasschlauches mit dern Gerét.

Der Schlauch kdnnte zerstort
(beschédigt) werden — Brandgefahr!

Hinweis
Die Informationen Uber Gasarten und zu
verwendenden DUsen finden Sie in der

Tabelle ,Technische Daten — Gas" am
Ende dieser Gebrauchsanleitung.
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WichtigeHinweise

1. Unsere Geréte entsprechen den
einschiagigen Sicherheitsbe-
stimmungen fUr Elektrogeréte.
Reparaturen dlrfen nur vem Her-
steller geschulte Kundendienst-
Techniker durchfihren. Eine un-
sachgemale Reparatur kann Sie
in Gefahr bringen.

2. Bei Betrieb werden die Oberflachen

des Gerétes heiB. Die Backofen-

innenflachen, die Heizelemente und
der Dampfaustritt werden sehr hei3.

Sie bleiben auch nach dem Ab-

schalten fUr eing gewisse Zeit warm.

Seien Sie bitte vorsichtig und be-

rihren Sie die warmen Flachen nicht.
Halten Sie grundsatzlich Kinder und

Haustiere vom Gerat fern.
3. Bleiben Sie in der Nahe, wenn Sie

Speisen mit Fett oder O zubereiten.

Bei Uberhitzung kann es sich ent-
z(nden. Niemals Wasser in bren-
nendes Fett oder Ol gieBen.,
Verbrennungsgefahr! -

Decken Sie das Geschirr mit einem
Deckel zu, damit das Feuer erstickt
und schalten Sie die Kochstelle aus.

Lassen Sie auch heifes O, heiBe

Gerichte usw. nicht unbeaufsichiigt.
Sie kénnten Verbrennungen verur-

sachen.

4. Dieses Gerét ist nur zur Verwendung

im Haushalt bestimmt und ist zum
gewerblichen Gebrauch nicht
geeignet.




10.

11.

Bevor Ihr Backofen starten kann,
mussen vorher der Funktions-
wahler und der Temperaturwéhler
eingestelit und die Backofenuhr
programmiert worden sein.

Verwenden Sie das Gerat nur zum
Garen von geeigneten Lebensmitteln
oder zur Erwdrmung. Das Gerdt darf
flr sonstige Zwecke (zum Heizen, als
Vorrats- oder Abstellkammer, zum
Trocknen von ungeeigneten Lebens-
mitteln oder sonstigen Sachen, wie
z.B. Haustiere oder Kleidung) auf
keinen Fall verwendet werden.

Vor Verwendung des Gerétes alle
brennbaren Gegensténde wie z.B.
Vorhdnge, Gardinen, Papier oder
entflammbare Materialien vom Gerat
entfernen.

Keine brennbaren Gegenstande auf
oder im Gerat bewahren,

Sorgen Sie z.B. ber die Fenster fir
eine gute Belliftung des Aufstell-
raumes. Zur Beseitigung des beim
Betrieb entstehenden Dampfes
empfehlen wir zusatzlich den Einsatz
einer Dunstabzugshaube.

Halten Sie die obere Abdeckplatte
des Gerates unbedingt offen, solange
der Backofen in Betrieb ist. So
erleichtern Sie den Dampfabzug
durch den Abzug.

Halten Sie Inre Hande von den
Scharnieren der Abdeckplatte sowie
der Geratet(r fern. Sie kdnnten sie
ginklemmen.

Uberlasten Sie die Backofentir bzw.
die Schublade des Backofens nicht.
Sonst kornte es sein, dass das Geradt
nicht mehr waagerecht steht bzw.

kippt.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

GieBen Sie niemals Wasser direkt in
den hei3en Backofen. Es kénnen
Emailschaden entstehen.

Vermeiden Sie Wasserspritzer auf der
BackofentUrscheibe, solange der
Backofen heifl ist.

Schigben Sie auf dem Backofen-
boden keine Backbleche ein oder
legen Sie ihn nicht mit Alufolie oder
sonstigen Materialien aus, sonst ent-
steht ein Warmestau. Die Garzeiten
stimmen nicht mehr und das Email
wird beschadigt.

Falls Ihr Gerat mit einer Glasabdeck-
platte ausgestattet ist: SchlieBen Sie
diese nicht, solange die Gaskoch-
stellen oder die elektrische Koch-
platte in Betrieb bzw. warm sind.
Stellen Sie keine schweren, sehr
heiBen oder sehr kalten Gegenstande
auf diese Abdeckplatte. Die Glasab-
deckplatte kdnnte sonst zerbrechen.

Die Backofentr muss gut schlief3en.
Halten Sie die Turdichtungen sauber.

Legen Sie keine explosiven oder
schweren Gegenstéande in die
Sockelschublade.

Bei Backofenbetrieb sammalt sich
Widrme in der Sockelschublade.
Diese kdnnen Sie nutzen, indem Sie
das fertige Gericht in der
Sockelschublade warm halten.

Wenn das Gerét nicht in Betrieb
ist, sollte der Netzstecker gezogen
und die Gasversorgung abgestellt
werden,

Schiitzen Sie das Gerat von den
Witterungseinwirkungen wie z. B,
Sonne, Schnee oder Regen, und
anderen Belastungen, wie z. B.
Staub.
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ihr neuer Herd

Hinweis

Diese Gebrauchsanieitung wurde mit
gréBter Sorgfalt nach den neuesten
Erkenntnissen erstellt und soll lhnen
helfen, das Gerét effektiv und sicher
Zunutzen,

Bevor Sie diese Gebrauchsanleitung
lesen, klappen Sie die letzte Seite mit
den Abbildungen auf.

Vor der Auslieferung wurde der Herd von
uns geprift. Er ist funktionsbereit und
wurde komplett geliefert. Bevor Sie lhren
Herd in Betrieb nehmen, lesen Sie bitte
die komplette Anleitung durch.

Sofern Sie unsere Empfehlungen be-
achten, kénnen Sie Ihren Herd besser
nutzen und vermeiden dabei eventuelle
Fehler bzw. Stdrungen.

Bild
1. Abdeckplatte

Topftréger
Gaskochstellen
Bedienfeld
Bleche

Rost
Backofentlr
Schublade

@NOOOAE LN
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Bedienfeld
und Gaskochstellen

Bilder @, B

1. Gaskochstellenschaiter, vorne rechts

2. Gaskochstellenschalter, hinten
rechts

Gaskochstellenschalter, hinten links
Gaskochstellenschalter, vorne links
Temperaturwahler
Betriebsanzeigelampe
Funktionswahler

Backofen-Uhr

9. Gaskochstelle, Kiein

O NG e W

10. Gaskochstelle, normal
11. Gaskochstelle, normal
12. Gaskochstelle, groB

Gaskochstellen

Hinweis

Bild

1. Der Boden des Topfes solite so eben

url stabil sein, dass der Topf auf
dem Topftrager gerade aufliegt.

2. Der Topf solite mittig auf die Gas-
kochstelle gesetzt werden.

Bilder A, H

3. Nach Reinigung und vor erneuter
Benutzung der Gaskochstellen
soliten Sie zuerst priifen, ob die Gas-
kochstellenelemente wieder richtig in
der Gasmulde sitzen.

4. Bitte kontrollieren Sie den richtigen
Sitz der Topftrager Ober den Gas-
kochstellen.



Falls die Kochmulde aus rostfreiem
Material ist, sollten Sie bei der Reini-
gung des Materials auf keinen Fall
spitze und scharfkantige Gegen-
stande benutzen. Verwenden Sie
weiche Schwamme und fllissige
Reinigungsmittel. Rostfreie Koch-
mulden kénnen sonst sehr leicht
zerkratzt werden.

Sie sollten bei der Benutzung und
Reinigung der Zundvorrichtung lhres
Herdes vorsichtig sein. Starke
Schldge und StdBe kdnnen die
Zungdvorrichtung beschidigen.

Wenn die Gaskochstellen sehr warm
sind, darf kein kaltes Wasser auf die
oberen Email-Deckel der Gaskoch-
stellen gelangen. Verwenden Sie bei
der Reinigung der Email-Gaskoch-
stellendeckel keine atzenden Mittel.
Dadurch kann die Email-Beschich-
tung beschéadigt werden und es
kénnen Flecken entstehen, die nicht
mehr zu entfernen sind.

Sie soliten auch darauf achten,
dass die Flamme der Gaskochstelle
Kontakt zum Boden des Kochtopfes
hat. So sparen Sie Energie und ver-
meiden unndtigen Gasverbrauch.

Falls Sie auf der kleinen Gaskoch-
stelle einen Kleineren Topf als 12 cm
oder Mokkakanne fur tlrkischen Kaf-
fee benutzen wollen, dann sollten Sie
dafir den mit dem Gerét mitgeliefer-
ten speziellen Trager benutzen,

Nachfolgend sind die jeweiligen Topt-
bodengréBen entsprechend den
Kochstellen angegeben. Sollten Sie
andere TopfgrdBen benutzen als die
angegebenen, so werden die Koch-
stellen nicht effektiv genutzt.

Kochtbdpfe

Folgende Topte soliten Sie benutzen:
Kleine Durchmesser:
Gaskochstelie 12-18¢cm
Normale Durchmesser:
Gaskochstelle 18-24.cm
GroRe Durchmesser:
(Gaskochstelle 24-28cm

Die Warmeleistungen der Gaskoch-
stellen

Bild B

Kleine Gaskochstelle 1,00 kW
Normale Gaskochstelle 1,75 kW
Grofe Gaskochstelle 3,00 kW




Benutzen

der Gaskochstellen
Bild [

HSV 442 P EU

Um eine Gaskochstelle anzuzinden,

den entsprechenden Kochstellenschaiter
eindricken und nach links bis zur ZUnd-
stellung 3¢ drehen.

Vergewissern Sie sich, dass die
. Kochstelle eingestellt ist!
Wenn nicht, Vorgang wiederholen.

Hinweis
Falls Sie den Kochstellenschalter in der
Ziindstellung 5" belassen, zindet der

Zlinder weiter, Alle Kochstellen-Z{nder
werden gleichzeitig gezindet.

Wiénrend des Garvorgangs konnen die
Kachstellen durch Uberlaufende Flussig-
keiten, starken Luftzug usw. ausgehen.
Saolite dies vorkommen, sofort den Koch-
stellenschalter ausschalten unad den
Raum ausreichend luften. Kochmulde
und die Kochstellen reinigen und den
Garvorgang fortsetzen,
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HSV 442 K EU
HSV 458 G EU
HSV 465 A EU

Um eine Gaskochstelle anzuziinden,

den entsprechenden Kochstellenschalter
ohne loszulassen ganz eindricken und
nach links bis zur Zindstellung ,»*
drehen. Alle Kochstellen-Z{inder werden
gleichzeitig gezindet.

Halten Sie den Kochstellenschalter ge-
driickt und warten Sie ca. 10 Sekunden.
Dadurch wird die Thermosicherung er-
warmt und die Kochstelle brennt welter.

Wenn die Gaskaochstelle aus irgendeinem
Grund ausgeht, sorgt die Thermasiche-
rung dafir, dass die Gaszufuhr automa-
tisch abgeschaltet wird.

Vergewissern Sie sich, dass die
Kochstelle eingestellt ist!
Wenn nicht, Vorgang wiederholen,

Falts Sie den Kochstellenschalter in der
Ziindstellung ,3¢“ belassen, zindet der
Zunder weiter.

Sie kdnnen die Gasflarmmme entsprechend
der erforderlichen Gartemperatur flr das
jeweilige Gericht zwischen der kleinen
und der groBen Flamme einstellen.

Wenn Sie mit dem Kochen fertig sind,
schalten Sie den jewaeiligen Kochstellen
Schalter aus.



O

Wenn Sie den Kochstellenschalter so weit
drehen, dass der Punkt auf dem Schalter
und der Punkt auf dem Bedienfeld Ober-
einstimmen, geht die Flammie aus und die
Kochstelle ist ausgeschaltet.

@GroBe Flamme

Den entsprechenden Kochstellenschalter
eingdriicken und nach tinks bis zum
Symbol fUr die groBe Gasflamme drehen.
In dieser Stellung arbeitet die Kochstelle
mit der hdchsten Laistung.

@Kleine Flamme

Wenn Sie den Schalter auf das Symbol fir
die kleine Gasflamme drehen, arbeitet die
Kochstelle mit einer geringeren Leistung.

Der Backofen

Temperaturwahler
Bild

Die Zahlen um den Temperaturwahler ge-
ben die einstellbaren Backofentemperatu-
ren an. Die Kochstufen und die Garzeiten

der Gerichte sind unterschiedlich.

Im Anhang finden Sie Back- und Brat-
tabellen, passend zu threm Herd.
Orientieren Sie sich bitte an den Angaben
bezlglich Temperaturen und Funktionen.

Der Temperaturwahler kann stufenlos
eingestellt werden. Einstelibar ist sine
Backofentemperatur zwischen 50 °C
bis 260 °C.

Wenn Sie den Termperaturwahler ein-
schalten, leuchtet die Anzeigelampe. Sie
erlischt, wenn die eingestellte Temperatur
erreicht ist und leuchtet beim Nachheizen
wieder auf.

Funktionswahler

Bild

Der Funktionswahler hat verschiedene
Stufen. Jede Stufe steht fir eine andere
Funktion. Welche Funktionen die unter-
schiedlichen Stufen haben und was flr
Mdglichkeiten sie bieten, kdnnen Sie der
Tabelle ,Stellungen des Funktions-
wahiers® und den Informationen im Teii
.Benutzung des Backofens” sowie der
Tabelle entnehmen.



STELLUNG FUNKTION

ERKLARUNGEN

®) Aus Backofen auBer Betrieb.
Backofenlampe Nur der Lftermotor ist eingeschaltet und
Liftermotor die Luft zirkuliert. Es erfolgt keine
Erwarmung. Diese Funktion ist ideal zum
Auftauen von tiefgefrorenen Lebensritten.
Backofenlampe, Die warme (_uft zirkufiert mit hoher
Termperaturwahler, Geschwindigkeit und erreicht jeden Winkel
Anzeigelampe, des Backofens. Dabei benétigen Sie
Liftermotor, weniger Warme und es geht schneller.

Turbo-Heizelement

Backofenlampe, Die Wérme der Cberhitze wird durch den
Temperaturwahler, Lifter im Backofen verteilt.
Anzeigelampe,

L Gftermotor,
Heizelerment cben

@ Backofentampe, Bei Ober- und Untererhitze wird das
Temperaturwahler, Backblech beidseitig erwarmt. Dadurch
Anzeigelampe, werden die Gerichte von oben und von

Heizelement unten,
Heizelement oben

unten gieichmapiger gegart.

Backofenlampe,
Temperaturwéhler,
Anzeigelampe,

Liftermotor, Heizelement
unten, Heizelernent oben

Die Wérme der Ober- und Unterhitze wird
durch den LUfter im Backofen verteilt.

Backofenlampe,
Temperaturwihler,
Anzeigelampe,
LUftermotor,
Heizelement unten

Die Warme der Unterhitze wird durch den
Lufter im Backofen verteilt.

Backofenlampe
Temperaturwahler
Anzeigelampe
Grili-Heizelement

Der Grilheizktrper ist eingeschaltet. Diese
Heizart wird vorwiegend zum Braten oder
Grillen benutzt, Der Temperaturwéhler
solite auf die Maximaltemperatur eingestellt
werden,
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Benutzen des Backofens

Wichtig:

Bevor lhr Backofen starten kann, miis-
sen vorher der Funktionswahler und
der Temperaturwahler eingestellt und
die Backofenuhr programmiert worden
sein.

Programmieren

des Backofens

Bild

Elektronische Programmierung

A) Signalton

Wird zur Programmierung des Signaltons
verwendet.

B) Garzeit

Wird zur Programmierung der Garzeit ver-
wendet.

C) Endezseit

Wird zur Programmierung der Uhr ver-
wendet, die daflir sorgt, dass der Back-
ofen automatisch ausgeschaltet wird.

D) Manuelle Einstellung

Wenn eine Programmierung nicht not-
wendig ist und die eingestellte Funktion
sofort gestartet werden soll.

E} Zurlckstellen

Wird zum Zurdckstellen der Zeit ver-
wendet.

F) Vorstellen

Wird zum Vorstellen der Zeit verwendet.

Anzeigelampe

1 !  Wenn diese Anzeige standig
leuchtet, ist der Backofen

programmiert.

2 ™  Wenn dieses Symbol standig
leuchtet, ist der Backofen in
Betrieb.

3 O Wenn dieses Symbol standig
leuchtet, ist der Signafton
programmiert.

Betriebsarten

1. Manuell:

Sie starten und stoppen den Garvor-
gang.

2. Halbautomatisch:
Sie starten den Gar-Vorgang und der
Backofen schaltet zum eingesteliten
Zeitpunkt ab.

3. Vollautomatisch:
Zum eingesteliten Zeitpunkt startet
Ihr Backofen automatisch und stoppt
nach Ablauf der eingestellten Dauer.
Warnung:
Die Uhr Ihres Backofens funktioniert wie
eine normale Uhr, Bei Stromausfall wird
das Programm der Uhr geldscht, Wenn
die Stromversorgung wieder gewahrleistet
ist, erscheint im Display ,00:00".
Programmieren Sie die Uhr neu,
Hinweis:
Die Uhr ist flr einen Netzfrequenz von
50 Hz ausgelegt. Falls die Netzfrequenz
einen héheren Wert hat, wird die Uhr
schneller gehen. Bei einer langsameren
Netzfrequenz wird die Uhr nachgehen.

Nachdem Sie lhren Backofen program-
miert haben, soliten Sie anschlieRend die
Tasten D oder B/C nicht gleichzeitig
driicken. Sonst wird das Programm
geldscht.
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Hinweis:

Lassen Sie den Backofen nicht unbeauf-
sichtigt, wenn Sie halbautomatischen
oder automatischen Betrieb flir das
Backen von Kuchen, Brot oder Pastete
gewdhlt haben. Diese Gerichte speichemn.
die Warme besonders gut, so dass die
Garzeit kirzer sein kann als die in der
Gartabelle angegebene.

Wenn Sie halbautomatischen oder auto-
matischen Betrieb gewahlt haben und
das Haus verlassen missen, so stellen
Sie die Tempereatur um 10 °C niedriger
und die Garzeit um 5 Minuten klrzer als
der unterste Wert in der Gartabelle ein.

Einstellen der Uhr

Wenn das Gerat mit der Stromversorgung
verbunden wurde, erscheint auf der An- -
zeige blinkend ,,00:00". Das bedeutet,
dass die Uhr eingestellt werden muss.

Die Uhreinstellung ist wichtig, um die
anderen Funktionen nutzen zu kénnen.
Dazu missen Sie gleichzeitig drei Tasten
driicken. Gehen Sie wie foigt vor:

O Mit der linken Hand die Tasten B und C
gleichzeitig driicken und gedrickt
halten.

Q Mit der rechten Hand stellen Sie die
aktuelle Uhrzeit mit Tasten E und F ein.

Q Sie missen darauf achten, dass die
Tasten B und C tatsdchlich gleichzeitig
gedrickt werden,

0 Wenn Sie nun alle Tasten loslassen, ist
die aktuelle Uhrzeit eingastellt.
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Q Nachdem Sie die Uhrzeit singestellt
haben, achten Sie darauf, dass der
Funktionswahler und der Temperatur-
wihler ausgeschaltet sind. Wenn die
Uhrzeit eingestellt worden ist, schaltet
sich der Herd sonst im manuellen
Betrieb ein.

Um den manuellen Betrieb zu stoppen,
sehen Sie bitte im Abschnitt ,Manu-
elien Betrieb stoppen” nach.

Manueller Betrieb

Bedeutung:

Sie starten den Garvorgang ohne Pro-
grammierung und beenden diesen auch
selbst, wann Sie wollen.

Q Uber den Temperaturwahler die ent-
sprechende Stellung wihlen, die Sie
verwenden wollen.

3 Drlcken Sie dig Taste D.
Der Backofen wird nun in Betrieb
gehen. In der Anzeige der elektroni-
schen Uhr erscheint & fur den manu-
ellen Betrieb.
Das bedeutet, dass der Backofen so
lange in Betrieb bleiben wird, bis Sie
ihn manuell abschalten. Die Betriebs-
anzeigenlampe im Bedienfeld leuchtst
und zeigt an, dass die Heizelemente in
Betrieb sind.

Manuellen Betrieb stoppen:
QO Die Taste B oder C einmal dricken.

QO Erst die Taste F und dann die Taste E
driicken.

O Der Backofen stoppt nun und in der
Anzeige erlischt &,

O Der Signalton ertdnt. Um dieses Signal
varzeitig zu stoppen, dricken Sie die
Taste B oder C.




HalbautomatischerBetrieb

Bedeutung:

Sie starten den Garvorgang und der
Backofen schaltet zum eingestellten Zeit-
punkt automatisch ab.

QO Bereiten Sie das zu garende Gericht
vor und stellen Sie es in die in der Gar-
tabelle empfohlene Ebene.

O SchlieBen Sie die Backofentdr,

QO Funktionswahler und Temperatur-
wiéhler gemafR den Empfehlungen in
der Gartabelle einstellen,

QO Driicken Sie die Taste B.
Auf der Uhranzeige wird nun 00:00 an-
gezeigt, so dass Sie die Garzeit einge-
ben kénnen,

Q Driicken Sie die Taste F, um anzu-
geben, wie lange der Backofen in
Betrieb sein soll {in Minuten).

Beispiel: 00:30 bedeutet, dass der
Backofen 30 Minuten lang in Betrieb
bleiben wird,

Fir Korrekturen kénnen Sie d|e Taste E
verwenden.

Sie kdnnen die Garzeit Andern, wahrend
der Backofen in Betrigb ist. Gehen Sie wie
folgt vor:

Q Dricken Sie die Taste B. Es wird die
Restzeit angezeigt. {z.B. 00:26).

Mit den Tasten E oder F kbnnen Sie die
Zeit verlangern bzw. verk{irzen.

U AnschlieBend startet der Backofen.
In der Anzeige erscheint ,AUTO". Das
bedeutet, dass der Backofen pro-
grammiert ist.

0 Wenn die Zeit ablauft, stoppt der Back-
ofen automatisch und der Signalton er-
tont.

0 Um den Signalton auszuschalten,
Taste B oder € driicken. Wenn Sie die
Taste B dricken, wahrend der Back-
ofen in Betrieb ist, wird die Restzeit an-
gezeigt.

Beispiel: 00:26 bedeutst, dass der
Backofen noch 26 Minuten in Betrieb
sein wird.

AnschlieBend wird die aktuelle Uhrzeit
angezeigt.

Betrieb abbrechen

QA Driicken Sie die Taste B. Es wird die
Restzeit angezeigt.

Q Driicken Sie die Taste E s0 lange, bis in
der Anzeige 00:00 erscheint.
Der Backofen schaltet ab.

Q) Der Signalton ertdnt. Um dieses Signat
vorzeitig zu stoppen, drlicken Sie die
Taste B oder C.

VollautomatischerBetrieb

Bedeutung:

Bei dem vollautornatischen Betrieb stelien
Sig den Garbeginn, das Garende und da-
mit die Gardauer ein.

0O Bereiten Sig das zu garende Gericht
vor und stellen Sie es in die in der Gar-
tabelle empfohlene Ebene.

Q Backofentiir schlieBen.

A Funktionswahler und Temperatur-
wahler gemaf den Empfehlungen in
der Gartabelle einstellen.

O Driicken Sie die Taste B.
Danach drlicken Sie die Taste F, um
anzugeben, wie lange der Backofen in
Betrigb sein soll (z.B. 00:30).

AnschlieBend startet der Backofen sofort,
dies ist technisch bedingt und sollte Sie
nicht irritieren. Machen Sie einfach weiter.

Q Driicken Sie die Taste C.
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O Dricken Sie die Taste F erneut, um die
Endezeit anzugeben. Mit der Taste E
k&nnen Sie die Zeit zurlckstsllen.

Sie stellen z.B. 19:30 ein.
Das bedeutet, dass der Backofen um
19:00 Uhr starten und nach 30 Minuten
um 19:30 Uhr automatisch stoppen

- wird.

3 In der Anzeige erscheint ,AUTO". Das
bedeutet, dass der Backofen pro-
grammiert ist.

Q Zur eingestellten Startzeit wird der
Backofen automatisch starten. Wenn
die eingestellte Dauer abgelaufen ist,
schaltet der Backofen automatisch ab.

Q Der Signalton ertdnt. Um dieses Signal
vorzeitig zu stoppen, driicken Sie die
Taste B oder C.

Q Wenn Sie zu irgend einem Zeitpunkt
die Taste B driicken, wird die Garzeit
angezeigt.

Wenn Sie die Taste C dricken, wird die
Endezeit angezeigt. Ca. 4 Sekunden
spéter (nachdem Sie die Taste losge-
lassen haben} wird wieder die aktuelle
Uhrzeit angezeigt.

Sie kénnen jederzeit Dauer und die Ende-
zeit andern. Dazu:

0 Taste B driicken: Taste E oder F:
Mit dieser Taste kénnen Sie die Ende-
zeit andern,

 Taste C dricken: Taste E oder F:
Mit dieser Taste kénnen Sie die Ende-
zeit &ndern, um das Programm abzu-
brechen.

0 Dricken Sie die Taste B.
In der Anzeige erscheint die pro-
grammierte Garzeit (z.B. 00:30).

Q Driicken Sie die Taste E so lange,
~ bis in der Anzeige 00:00 erscheint.
Das Programm ist nun geldscht,
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Programmierung
des Signaltons

Q Driicken Sie die Taste A.
In der Anzeige erscheint 00:00,

Q Driicken Sie die Taste F, umn die Zeit
einzustellen.
Mit der Taste E kénnen Sie die Zeit
zurlickstellen. Sie stellen z.B. 00:35
gin. Das bedeutet, dass der Warnton
nach 35 Minuten ertdnt.

Signalton ausschalten
Q Taste B oder C drliicken.

Sie kdnnen die eingestellte Zeit fir den
Signalton jederzeit &ndern. Dazu:

Q Drlicken Sie die Taste A.

Q. Mit den Tasten E oder F k&nnen Sie die
Zeit &ndern.

Programmierung des Signaltons
ldschen

Q Driicken Sie die Tasta A.

Q Dricken Sie die Tasta E so lange,
bis in der Anzeige 00:00 erscheint.
Die Signaltonprogrammierung ist nun
geltscht.

Signaltonwahl

Wiahrend in der Unhranzeige die aktuelle
Zeit angezeigt wird, kénnen Sie durch
Driicken der Taste E einen Signalton
wahlen.

Der Backofen verfligt (ber drei ver-
schiedene Signaltdne.



Auftauen mit dem Backofen
Eine bescndere Eigenschaft Ihres Back-

ofens ist, tiefgefrorene Lebensmittel auf-
tauen zu kénnen.

O Der Funktionswéhler wird auf das oben
gezeigte Symbol eingesteilt.

2 Der Temperaturwahler wird auf ,@" ein-
gestelit,

Q1 Die Uhr entsprechend den Vergaben
in dieser Gebrauchsanleitung pro-
grammieren.

Q Bei tiefgefrorenen Lebensmitteln, die
abgepackt sind, sollten Sie entspre-
chend den Hinweisen auf der Ver-
packung vorgehen.

Q Schieben Sie den Rost in die Mittels-
chiene des Backofens und stellen Sie
das aufzutauende Lebensmittel in die
Mitte des Rostes.

0 Schieben Sie ein Backblech direkt
unter den Rost, um das Tauwasser
aufzufangen.

Q Fir das Auftauen von diesen Lebens-
mittein wirden Sie bei Zmmertemper-
atur doppelt so lange brauchen als mit
der Funktion lhres Backofens.

O Bringen Sie den Funktionswéhler, nach
Beendigung des Auftauvorgangs, in die
Position ,0“. Léschen Sie die program-
rmierte Zeit,

Backen / Braten
in Turbostellung

Bild

Bei dieser Heizart wird die Hitze des Ring-
heizkérpers mit Hilfe eines Ventilators, im
Inneren des Backofens verteilt.

O In dieser Stellung soll die Temperatur
niedriger gew&hlt werden als bei den
anderen Heizarten. Das spart Energie.

0 Bei dieser Einstellung ist es mdglich,
zwei Bleche mit unterschiedlichen
Lebensmitteln, die Sie mit Hilfe der
Gartabelle zusammensteilen kénnen,
zuzubereiten,

Q Den Temperaturwahler Inres Back-
ofens auf die in Gartabelle empfohlene
Temperatur entsprechend dem zuzu-
bereitenden Gericht einstellen.

@ Der Funktionswahler wird auf das oben
gezeigte Symbol eingestellt.

Q Die Uhr entsprechend den Vorgaben
in dieser Gebrauchsanleitung pro-
grammieren.

Q Es wird empfohlen, den Backofen
10 Minuten vorzuhseizen,

Q Die LLebensmitte! in ein, wie in der Gar-
tabelle angegebenes Geschirr geben,
Die Einschubhdhe und Garzeit gemaB
Gartabelle wahlen.

O Sie sollten darauf achten, dass sich
auBer dem Backblech oder den
Backblechen die Sie fiir das Backen
brauchen, keine anderen Dinge im
Backofen befinden.
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EN .

A Die Tabellenwerte beziehen sich auf
das empfohlene Geschirr. Falls Sie
andere, als die mit dem Backofen
mitgelieferten Bleche benutzen wollen,
sollten Sie darauf achten, dass diese
fur Backdfen und hohe Temperaturen
geeignet sind. Beachten Sie die
Herstellerangaben.

1 Wenn Sie Gerichte garen, die Fliissig-
keiten enthalten, kénnen Sie Spritzer
vermeiden, indem Sie tiefe Geschirre
benutzen. Da die Fllissigkeit mit der
Zeit verdampft, sollten Sie gegebe-
nenfalls Flissigkeit nachgieBen,

QO Lebensmittelmenge im Behalter und
etwaige Spannungsschwankungen im
Stromnetz haben einen direkten Ein-
fluss auf die Backdauer und das
Ergebnis. Sie sollten dies beriick-
sichtigen und diese Werte, nach lhren
eigenen Erfahrungen, flr sich selber
abschatzen.

U Wenn Sie mit Teig und Formen
arbeiten, achten Sie bitte darauf, dass
die Formen nur bis maximal 34 geflillt
werden.

Q Wenn Sie mit dem Backen oder Braten
fertig sind, schalten Sie den Funktions-
wahler und den Temperaturwahler aus
und |6schen Sie die programmierte
Zeit.

1 Nehmen Sie das fertige Gericht aus
clemn Backofen und stellen Sie es an
einen sicheren Plaiz.

 Da der Backofen wahrend dem Aus-
kithlen noch sehr heil sein kann, soll-
ten Sie grundsatzlich Personen, Tiere
und Gegensténde fernhalten.
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WoraufSie achten missen, wenn Sie

zwei Bleche backen:

0 Wenn Sie unterschiedliche Lebensmit-
tel zubereiten wollen, die Sie aus der
Gartabelle ausgewéhlt haben oder de-
ren Garzeit dhnlich ist, kdnnen Sie zwei
Bleche zusammen benutzen. Wéahlen
Sie bei der Einstellung gemal Garta-
belle, den niedrigsten Temperaturwert,

Bild [B

Q1 Bei der Zubereitung von gleichzeitig
zwei Blechen, benutzen Sie daflr die
untere (1) und obere (3) Einschubhohe
Ihres Backofens.

Q Sie sollten den Backofen 10 Minuten
mit dem aus der Gartabelle flr [hre
Lebensmittel empfohienen Mindest-
Temperaturwert vorheizen.

O m Vergleich zum Backen mit sinem
Blech, erfordert das Backen mit zwei
Blechen eine langere Backzeit.

O Im Allgemeinen bendtigen die Lebens-
mittel auf beiden Backblechen unter-
schiedlich lange Backzeiten. Deshalb
soliten Sie das bereits fertige Back-
blech aus dem Backofen nehmen und
das Zweite weiterbacken lassen.

O Beim Backen mit zwei Blechen ist die
Warmeverteilung anders, als bei einem
Blech. GleichmaBigere Ergebnisse
erreichen Sie, wenn die Backofen-
temperatur 10 °C niedriger eingestellt
wird.



Trocknen von Gemiuse und
Obst in der Turbostellung

Vorbereitung:

O Bedecken Sie das Backblech mit

U Programmieren Sie die Backofenuhr.
0 Weil Gemiise und Obst viel Wasser

enthalten, missen sie wahrend dem

fettundurchlassigem Backpapier.

O Stellen Sie den Funktionswahler auf die

Position ,[&".

Trocknungsvorgang mehrmais ge-
wendet werden.

QO Nachdem das Trocknen beendet ist,

QO Wahten Sie die Temperatur ent-
sprechend der Gartabelle.

Tabelle fiir das Trocknen:

scllten die Lebensmittel von dem auf

das Blech ausgelegten Papier ge-

nommen werden.

Lebensmittel

Backbleche
und Positionen

Temperatur
in°C

Dauer
in Stunden

800 gr Apfelscheiben

2 Backbleche;

eins in die untere
und eins in die cbere
Einschubhdhe

80

5

800 gr Birnenscheiben

2 Backbleche;

gins in die untere
und eins in die obere
Einschubhohe

80

1,5 kg Pllaumen

2 Backbleche;

eins in die untere
und eins in die cbere
Einschubhdhe

80

200 gr Gemuise oder
200 gr Pfefferminz,
Basilikum, usw.

2 Backbleche;

eins in die untere
und eins in die obere
Einschubhéhe

80

90 Minuten

25



Einkochen und
Konservieren in der
Turbostellung

Q Verwenden Sie Gemise und Obst von
guter und frischer Qualitdt. Diese soll-
ten Sie gut waschen. Lassen Sie das
Wasser abtropfen.

Q Sorgen Sie dafiir, dass die Einmach-
gldser steril sind.
Benutzen Sie spezielle und neue Ein-
machgléser {mit Schraubverschluss-
deckel). Sie sollten sauber und hitze-
bestandig sein. Sie sollten bevorzugt
1 Liter Glaser verwenden.

0 Sie sollten die Einmachglaser nicht
randvoll filllen. Es wird empfohlen,
oben 2-3 cm Platz zu lassen.

O Drehen Sie die Deckel der Einmach-
glaser ganz fest zu. Andernfalls kann
es durch die Hitze zum Uberlaufen
kammen.

Einsteilungen:

O Setzen Sie die Einmachglaser auf das
untere Backblech. Die Glaser sollien
sich nicht berUhren.

Q Geben Sie das 80 °C heiBe Wasser
(750 mi) in das Backblech.

Q SchiieBen Sie die Backofentdr.

O Stellen Sie den Funktionswahler auf die
Position ,&",

Q Stellen Sie den Temperaturwahler auf
100-125°C.

Q Programmieren Sie die Backofenuhr.

Hinweis

Q Weil das Wasser im Blech durch die
Hitze verdampfen wird, soliten Sie
gegebenentalls 80 °C heiBes Wasser

nachgieBen. Die Wassermenge im
Blech sollte nie 750 ml (bersteigen.
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Q Bei den unten aufgeflhrten Zeitan-
gaben handelt es sich um ungefahre
Wertangaben. Die Lebensmittelternpe-
ratur, die Zahl der Einmachgldser sowie
die Menge an Lebensmitteln in den
Glasern kann darauf Einfluss haben,

Nach einer gewissen Zeit bilden sich in
den Glasern Blaschen, die in regelmagi-
gen Abstanden nach oben aufsteigen.
Wenn dies der Fall ist, soliten Sie wie folgt
vorgehen:

O Beim Einkochen von Obst sollten Sie
sofort und beim Konservieren von
Gemiise nach der in der unten ange-
gebenen Zeit den Funktionswahler und
den Temperaturwahler abschalten,
sowie die programmierte Zeit 16schen.

O Lassen Sie die Einmachgldser noch
etwa 25-30 Minuten im Backofen ru-
hen, bevor Sie sie herausnehmen.

Q Wenn sich die Glaser im Backofen voll-
sténdig abkihlen, wird die Bildung von
Bakterien und S&uren gesteigert. Das
ist nicht zu empfehlen.

O Nachdem die in der Tabelle be-
schriecbenen Arbeitsgange erledigt
sind, drehen Sie die Glaser um und
stellen diese auf einem trockenen und
sauberen Kiichentuch auf.

Die Deckel miissen nach unten zeigen
und die Glaser sollten sich nicht
berihren. Lassen Sie die Glaser
abkiihlen,

Hinweis
O Wenn Sie die Glaser aus dem Back-
ofen holen, sollten Sie diese dann nicht

auf kaite oder nasse Flachen stellen.
Die Glaser kdnnten platzen.



Tabelle fiir das Einkochen und Konservieren:

Lebensmittel in 1L Glasern Zeit bis zum Nachwarmen im
Abschalten des Backofen {(Minuten)
Backofens nach der ;
Bliaschenbildung
{(Minuten)
Feste Apfel Sofort 15
Pflaumen Sofort 15
Sauerkirschen Sofort 15
Komnelkirschen Sofort 15
Okra 10 10
Erbsen 20 10
Tomaten 15 10
Grline Bohnen 20 10

Backen / Braten mit HeiBluft
und Oberhitze

Bild

Bei dieser Einstellung wird die von der
Oberhitze kormmende warme Luft mittels
HeiBluftmotor im Backofen verteilt.

O Den Temperaturwéahler Ihres Back-
ofens auf die in Gartabelle empfohlene
Temperatur entsprechend dem zuzu-
bereitenden Gericht einstellen.

O Der Funktionswahler wird auf das oben
gezeigte Symbol eingestelit.

Q Die Uhr entsprechend den Vorgaben
in dieser Gebrauchsanleitung pro-
gramrnieren,

Q Es wird empfohlen, den Backofen
5 Minuten vorzuheizen.

Q Die Lebensmittel in ein, wie in der Gar-
tabelle angegebenes Geschirr geben.
Die Einschubhhe und Garzeit geméaB
Gartabelle wihlen.

CJ Diese Einstellung ist zum Braten von
groBen Fleischstlicken ideal geeignet.

Q Zum Braten das Fleisch in die Mitte des
Rostes legen. Schieben Sie ein Back-
blech oder die Glaspfanne (Sonder-
zubehor) darunter, damit die Fllssigkeit
aus dem Fleisch darin aufgefangen
werden kann.

Q Zum Braten von Fleisch oder Fleisch-
produkten sollten Sie in das Auffang-
blech etwa ein Glas Wasser gieBen.
Dadurch wird zum Einen der Braten viel
zarter und schmackhafter und zum An-
deren kann das Backblech spater ein-
facher gereinigt werden. Qder verwen-
den Sie ein geeignetes Bratengeschirr
aus Metall bzw. hitzebestindigem
Glas, mit dem Sie den Braten offen
zubereiten. Stellen Sie das Geschir auf
den Rost.
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Q Vor dem Braten kann das Fleisch
1-2 Stunden im Kiihlschrank in einer
Marinade aus Ol, SojasoRe und Gewtir-
zen eingelegt werden. Dadurch wird
das Fleisch zart und schmackhaft.
Nehmen Sie die Fleischstlicke aus der
Marinade und legen Sie sie auf den
Rost. Die restliche Marinade kénnen
Sie in das Backblech geben, welches
zum Auffangen der Fllssigkeit gedacht
ist.

Q Nach 35 der Bratzeit knnen Sie die
Fleischstlicke wenden,

0 Legen Sie das Gargut auf den Rost,

O Halten Sie die Backofentir wihrend
des Bratens geschlossen.

O Sorgen Sie daflr, dass sich wéhrend
des Bratvorgangs, auBer dem Rost und
dem Backblech, nichts anderes im
Backofen befindet.

O Die Garzeit der Lebensmittel variiert
je nach Menge und Grofe der Lebens-
mittel, sowie méglicher értlicher Span-
nungsschwankungen.

O Wenn Sie mit dem Backen oder Braten
fertig sind, schalten Sie den Funktions-
wahler und den Temperaturwahler aus
und 18schen Sie die programmierte
Zeit.

O Nehmen Sie das fertige Gericht aus
dem Backofen und stellen Sie es an
ginen sicheren Platz.

U Da der Backofen wéhrend dem Aus-
kihlen noch sehr heil sein kann, soll-
ten Sie grundsatzlich Personen, Tiere
und Gegensténde fernhalten.
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Backen / Braten mit
Ober-/Unterhitze

B

Bild

Diese Funktion wird als konventionelle
Heizart bezeichnet. Hier kommt die Hitze
glelchméaBig von oben und unten an das
Gargut.

Q Den Temperaturwéhler lhres Back-
ofens auf die in Gartabelle empfohlene
Temperatur entsprechend dem zuzu-
bereitenden Gericht einstellen.

O Der Funktionswéhler wird auf das oben
gezeigte Symbol eingestelit.

O Die Uhr entsprechend den Vorgaben
in dieser Gebrauchsanleitung pro-
grammieren.

O Es wird empfohlen, den Backofen
10 Minuten veorzuheizen.

O Die Lebensmittel in ein, wie in der Gar-
tabelle angegebenes Geschirr geben.
Die Einschubhohe und Garzeit gemai
Gartabelle wahlen.

0 Diese Heizart ist besonders fur die
Zubereitung auf einem Blech gesignet.

2 Diese Heizart wird bei Gerichten wie
Kuchen, Biskuitkuchen, Blatterteigspe-
ziglitdten, Nudelauiauf, l.asagne und
Pizza bevorzugt empfohlen.

O Wenn Sie mit dem Backen oder Braten
fertig sind, schalten Sie den Funktions-
wahler und den Temperaturwahler aus
und l8schen Sie die programmierte
Zeit.

Q Nehmen Sie das fertige Gericht aus
dem Backofen und stellen Sie es an
einen sicheren Platz.

Q) Da der Backofen wahrend dem Aus-
kUhlen noch sehr heill sein kann, soll-
ten Sie grundsatzlich Personen, Tiere
und Gegenstdnde fernhalten.



Backen / Braten mit Heif3luft
und Ober-/Unterhitze

Bild

Bei dieser Heizart wird die Warme, die von
Ober- und Unterhitze kormmt, mittels ein-
es Ventilators im Backofen gleichmaBig
verteilt.

Q Den Temperaturwihler Ihres Back-
ofens auf die in Gartabelle empfohlene
Temperatur entsprechend dem zuzu-
bereitenden Gericht einstellen.

0 Der Funktionswahler wird auf das oben
gezeigte Symbol eingestellt.

0 Die Uhr entsprechend den Vorgaben
in dieser Gebrauchsanleitung pro-
grammieren.

0 Es wird empiohien, den Backofen
10 Minuten vorzuheizen.

U Die Lebensmittel in ein, wie in der Gar-
tabelle angegebenes Geschirr geben.
Die Einschubhéhe und Garzeit geman
Gartabelle wahlen,

1 Diese Heizart ist sehr gut geeignet fur
die Zubereitung von Gebdcken.

0 Diese Heizart soll fir das Garen auf
einem Blech verwendet werden.

@ Wenn Sie mit dem Backen oder Braten
fertig sind, schalten Sie den Funktions-
wéhler und den Temperaturwahler aus
und ldschen Sie die programmierte
Zeit,

Q Nehmen Sie das fertige Gericht aus
dem Backofen und stellen Sie es an
einen sicheren Platz,

QO Da der Backofen wahrend dem Aus-
kihlen noch sehr hei sein kann, soll-
ten Sie grundsétzlich Personen, Tiere
und Gegenstande fernhalten.

Backen / Braten mit HeiBluft
und Unterhitze

Bild

Bei dieser Heizart wird die Warme, die von
der Unterhitze kommt, mittels eines Venti-
lators im Backofen gleichmasig verteilt.

1 Diese Heizart ist sehr gut geeignet fur
Gerichte, die unten mehr Hitze brau-
chen. Aber auch fir Gerichte, deren
Boden beim vorherigen Backen nicht
ganz durch waren.

O Den Temperaturwéhler lhres Back-
ofens auf die in Gartabelle ernpfchiene
Temperatur entsprechend dem zuzu-
bereitenden Gericht einstellen.

Q Der Funktionswahler wird auf das oben
gezeigte Symbai eingestellt.

Q Die Unhr entsprechend den Vorgaben
in dieser Gebrauchsanleitung pro-
grammieren.

Q Es wird empfohlen, den Backofen
10 Minuten vorzuheizen.

Q Die Lebensmittel in ain, wie in der Gar-
tabelle angegebenes Geschirr geben.
Die Einschubhdhe und Garzeit gemaf
Gartabelle wahlen.,

Q Diese Heizart ist fur das Garen auf
ginem Blech geeignet.

O Wenn Sie mit dem Backen oder Braten
fertig sind, schalten Sie den Funktions-
wahler und den Temperaturwahler aus
und I6schen Sie die programmierte
Zeit.

Q Nehmen Sie das fertige Gericht aus

dem Backofen und stellen Sie es an
einen sicheren Platz.

Q Da der Backofen wahrend dem Aus-
kihlen noch sehr heil} sein kann, soll-
ten Sie grundsatzlich Persanen, Tiere
und Gegenstéande fernhalten.
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Heizart Grillen

8

Bild

Diese Heizart wurde fiir ein bequemes
Grillen im Backofen entwickelt. Sie ist sehr
gut zum Grillen von Fleischscheiben,
Hahnchentellen, Frikadellen, Wirstchen
und Toastbrot geeignet.

O Der Temperaturwéhler sollte auf die an-
gegebene maximale Temperatur einge-
stellt werden.

U Der Funktionswahler wird auf das oben
gezeigte Symbol eingestellt.

QO Die Uhr entsprechend den Vorgaben
in dieser Gebrauchsanleitung pro-
grammieren,

Q Es wird empfohlen, den Backofen
5 Minuten vorzuheizen.

1 Legen Sie das Grillgut auf den mitge-
lieferten Rost und schieben Sie digsen
in die von der Gartabelie empfohlene
Einschubhéhe.

Q Halten Sie die Backofent(ir wahrend
des Grillens geschlossen.

Q Sorgen Sie bitte daflr, dass sich
wiahrend des Grillvorgangs, auBer dem
Rost und dem Backblech, nichts an-
deres im Backofen befindet.

Q Schieben Sie bitte direkt unter den
Rost ein Backblech oder die Glas-
pfanne (Sonderzubehér) in den Back-
ofen. Darin soll die heruntertropfende
Fllssigkeit aufgefangen werden.
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O Wenn Sie Fleisch und Fleischprodukte
grillen, gieen Sie ein Glas Wasser in
das Auffangblech. Dadurch wird zum
Einen das zu bratende Fleisch viel
zarter und schmackhafter und zum An-
deren kann das Backblech spéter ein-
facher gereinigt werden.

Q Vor dem Grillen, kann das Fleisch

1-2 Stunden im Kihischrank in einer
Marinade aus O, SojasoBe und Gewir-
zen eingelegt werden. Dadurch wird
das Fleisch zart und schmackhaft.
Nehmen Sie die Feischstiicke aus der
Marinade und legen sie auf den Rost.
Die restliche Marinade irn Behdlter,
kénnen Sie in das Backblech geben,
welches zum Auffangen der Fllssigkeit
gedacht ist. Die durch die Hitze ver-
dampfende Marinade gibt dem Fleisch
ein tolles Aroma.

Q Nach %5 der Grillzeit k8nnen Sie die
Fleischstiicke wenden.

Q) Legen Sie das Grillgut auf den Rost.

O Wahrend des Grillens kommt die Hitze
nur vom oberen Grillheizkérper. Achten
Sie darauf, dass das Fleisch nicht den
Grillheizk&rper beriihrt.

Beachten Sie bitte, dass die obere
Schicht von dicken Fleischstickchen
knuspriger wird, als das Fleischinnere.

Q Die Grillzeit variiert, je nach Menge und
Grife der Lebensmitiel, sowie
mdglicher Spannungsschwankungen.

QO Wenn der Grillvorgang beendet ist,
schalten Sie den Funktionswahler und
den Ternperaturwahler aus und
I8schen Sie die programmierte Zeit.

O Nehmen Sie den Rost und das Back-
blech bzw. die Glaspfanne aus dem
Backofen und stellen Sie diese an
einen sicheren Platz,



0 Da der Backofen wahrend dem Aus-
kilhlen noch sehr heif3 sein kann, soli-
ten Sie grundsétzlich Personen, Tiere
und Gegenstande femhalten.

J Nachdem der Backofen kalt geworden
ist, sollten Sie den inneren Bereich des
Backofens mit Splillauge reinigen.
Dadurch entfernen Sie sofort mégliche
Essensreste und Restgeriiche, die sich
dann bei der ndchsten Benutzung des
Backofens nicht nachteilig auswirken
kénnen.,

Backbleche,
wichtige Hinweise

Q Fir die Gerichte, die Sie in dem Back-
ofen garen wollen, empfehlen wir die
in der Gartabelle angegebenen
Geschirre.

QA Zusétzlich zu den mitgelieferten Email-
Backblech und Rost kdnnen Sie im
Haushaltswaren-Fachgeschéft erhalt-
liche und flir den Backofen geeignete
Glasbehilter, Backformen und Spezial-
backbleche verwenden, Hierbei die
Vorgaben des Herstellers beachten.

O Bei Verwendung von kleineren Gefiflen
etc., diese auf die Mitte des Rostes
stellen.

Fir Email-Backbleche gilt folgendes:

Q Falls die zu bratenden oder backenden

Lebensmittel das Backblech nicht
kormplett ausfillen, die Lebensmittel
aus dem Tiefklhifach sind oder das
Backblech wahrend des Grillvergangs
als Auffangblech fur Fllssigkeiten ge-
nutzt wird, kann sich das Blech, wegen
der hohen Hitze, die beim Backen,
Braten oder Grillen entsteht, verbiegen.
Das Email-Backblech nimmt die
urspringliche Form erst wieder an,
wenn as nach dem Ende der Arbeit
viliig abgekUhit ist. Das ist ein ganz
normaler physikalischer Vorgang, der
durch Warmewirkung entsteht.

0 Wenn Sie bei Ihren Zubereitungen ein
Geschirr aus Glas verwenden, soliten
Sie dies vor kalten Umgebungen, sowie
kalten und nassen Flachen schitzen,
solange es noch sehr warm ist. Stellen
Sie das Geschirr auf ein trockenes K-
chentuch und sorgen Sie fir eine lang-
same Abkilhlung.

Andernfalls kénnte es zerbrechen.

Bild [B

O Ihr Backofen hat 3 Einschubhéhen, die
Sie wihrend der Arbeiten mit dem
Backofen fur das Backblech oder den
Rost benutzen kdnnen. Mit Hilfe der
Gartabelle kénnen Sie fUr die jeweilige
Anwendung die passende Einschub-
h&he bestimmen.
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Reinigung, Pflege
und Wartung

Zur Reinigung, Pflege und Wartung bitte
Folgendes beachten:;

1.
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Zur Reinigung des Backofens, des
Bedienfeldes, der Backofenttlr, der
Backbleche und der restlichen Teile,
keine harten Blrsten, Stahlwolle oder
scharfen Gegenstande wie Messer
verwenden. Scheuermittel, Reiniger
bzw. Reinigungsmittel, die Kratzer
verursachen kdnnen, ebenfalls nicht
verwenden. Zur besseren Sicht kann
die Backofenlampe eingeschaltet
werden,

Den Innenbereich des Backofens
2.B. mit einem feuchten Tuch und
Spulimittel und anschlieBend mit kia-
rerm Wasser reinigen. Danach trok-
ken reiben.

Keine trockenen und pulverférmigen
Reinigungsmittel verwenden.
Bedienfeld, Kochfeld, Backofen und
die sonstigen Emailflachen mit einem
feuchten Tuch abwischen und an-
schlieBend trocken reiben.

Bei der Reinigung auf keinen Fall
spitze und scharfkantige Gegen-
stdnde benutzen. Verwenden Sie
weiche Schwamme und fllissige
Reinigungsmitte!.

Zur Reinigung von Glasflachen
speziclle Glasreiniger verwenden.

10.

11

12.

Von Zeit zu Zeit die Gasbrenner mit
etwas Wasser und Spllrnittel spllen
und die Gaskanéale mit einer Blrste
reinigen. (Die Gasbrennerteile wieder
richtig aufsetzen.)

Séurehaltige Flussigkeiten wie
Zitronensaft etc. oder Ol bzw.
Essensreste, die auf das Geréat ge-
langen, vorsichtig entfernen.

Backofen- und Herdreiniger kénnen
chemisch aggressiv wirken und ver-
ursachen mdglicherweise Flecken.
Wir empfehlen diese nicht zu ver-
wenden,

Bei der Reinigung keine brennbaren
Mittel wie Verdlinner, Waschbenzin,
Benzol oder Saure verwenden,

Bei der Reinigung des Innenbe-
reiches des Backofens keine
Scheuermittel verwenden. Sonst
kénnten Kratzer entstehen.
Inshesondere bei der Reinigung des
Bedienfeldes kénnen die Aufschrifien
verwischt werden.

. Die aufsteigenden Wasser- und OI-

dampfe am Glasdeckel, der gedfinet
und nach hinten geklappt ist, sollten
wochentlich mit einem trockenen
Tuch abgerieben werden.

Die Geréteblende sofort reinigen,
wenn diese durch Essensreste, Ol
oder die Uberaufende FlGssigkeit ver-
unreinigt wurde.



13. Fall Inr Gerat mit Edelstahifiichen
ausgestattet wurde, sollten Sie zur
Reinigung dieser Flachen einen
weichen Schwamm und Seifen-
wasser verwenden. Edelstahlflachen
soliten Sie in Laufrichtung bzw.
parallel zur Laufrichtung der Blrsten-
streifen auf der Oberflache ab-
wischen. Zur Reinigung sollten Sie
keine harten, spitzen und Kratzenden
Gegenstande verwenden. Flecke auf
den Edelstahloberflichen sofort
reinigen. Wenn die Edelstahlfidchen
nass werden, sollten Sie die Flachen
ebenfalls sofort mit einem weichen
Tuch abwischen, damit keine
Wasserflecken entstehen.

Entfernen des Glasdeckels
Bilder H],

Der Glasdeckel wurde einer besonderen
Warmebehandlung unterzogen (getem-
pert). Zur Reinigung kann er herausge-
nommen und wieder eingesetzt werden.
Beim Entfernen oder Einsetzen missen
die Spannungen der Beschldge beachtet
werden. Beim Einstellen der Spannung
muss die Abdeckung ganz gedfinet sein.
Wenn die Kochstellen ader die Topftrager
warm sind, hitte den Glasdeckel keines-
falls schlieBen. Keine schwearen, warmen
oder kalten Gegenstande auf den Deckel
stellen. Den Deckel vor harten Schldgen
schiitzen. Der Glasdeckel kdnnte durch
falschen Gebrauch zerbrechen. Wéhrend
der Backofen im Betrieb ist, sollte der
obere Glasdecke! immer offen sein.

Sa kann der Dampf besser abziehen.

Hinweise zum Kochen
bzw. Garen

Die Angaben in der Gartabelie sind Richt-
werte, die wir in unserer Versuchskliche
bei 230V und 20-25 °C Umgebungstem-
peratur {mit ausgesuchten Gerichten), er-
mittelt haben.

Die Ergebnisse, die Sie erziglen, kdnnen
sich von den Richtwerten unterscheiden;
die Grinde hierfGr sind:

a) Spannungsschwankungen im Versor-
gungsnetz.

b} Verwendung von unterschiedlichen
Lebensmitteln mit unterschiedlicher
Qualitdt. Unterschiedliche Ausgangs-
temperaturen.

C) Die Mengenabweichungen der ver-
wendeten Lebensmitteln,

d) Nichtbeachtung der empfohlenen An-
gaben in den Tabellen.

€} Abweichungen in den Abmessungen
der Backbleche, deren Verwendung
empfohlen wird.

A Die Zeitangaben in den Tabellen gelten
fUr das Einschieben in den kalten
Backofen. Falls der Backofen vorge-
heizt wird, sollte erst das Backblech in
den vorgewéarmten Backofen einge-
schoben und dann die in der Gartabelle
empfohlene Zeit gestartet werden.

0 Nach unseren Erfahrungen kdnnen
Sie auch mit Werten, die von der Gar-
tabelle abweichen, gute Ergebnisse
erzielen,

' Da der Backofen wihrend des Be-

triebes heif wird, miissen Sie Kinder
grundsatzlich vom Gerat fernhalten.
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Q Die Backofent(ir solite nicht zu oft

gebffnet werden, solange der Backofen

in Betrieb ist. Sonst kdnnte sich die
Warme ungleichmaBig verteilen und
damit das Ergebnis beeinflussen.
Etwa 10 Minuten vor Ende der Garzeit,

kénnen Sie die Backofentir kurz dffnen

und das Ergebnis Uberprifen.

QO Nach Ende der Garzeit soliten Sie den

Funktionswahler und den Temperatur-
wéhler abschalten. Die programmierte
Garzeit an der Backofenuhr sollte
geldscht werden.

Tipps zum Backen

1.

Wie stelle ich fest, dass das Gebéck
innen durch ist?

10 Minuten vor Ende der Backzeit
stecken Sie bitte ein Holzstabchen
(bzw. BratenspieB) durch den hich-
sten Punkt des Gebécks hinein.
Wenn Sie sie wieder herausziehen
und nichts anhaftet, so ist das

Geback durchgebacken. Sie kénnen

nun den Backofen ausschalten. Die

Restwirme wird flir die Nachbackzeit

verwendet.

Was mache ich, wenn das Geback
2usammenfalit?

Beim nachsten Geback etwas
weniger Flissigkeit fir die Mischung

verwenden oder die Backofentempe-

ratur 10 °C niedriger einstellen.
Beachten Sie bitte die Rezepte und
auch die Rihrdauer der Zutaten.

lch mdchte ein Gericht kochen bzw.
backen, das in der Gartabelle nicht
aufgefilhrt ist.

Was soll ich machen?

Als Vergleich wihlen Sie bitte aus der

Gartabelle ein dhnliches Gericht und
die Vorgaben dazu. Stellen Sie die
Temperatur 10 °C niedriger ein.
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Mein Gebéck ist in der Mitte aufge-
gangen aber nicht an den Seiten.
Was soll ich tun?

Beim néchsten Mal die Temperatur
etwas niedriger einstellen und das

Ceback etwas niedriger (tiefere Ein-
schubhdhe) in den Backofen setzen

Das Gebéck ist auBen durch und zu
trocken aber innen nicht durch. Was
sollich tun?

Beim néchsten Mal die Temperatur
etwas niedriger einstellen und langer
backen.

Die Zutaten flieRen wihrend dem
Backen zur Seite ins Blech. Was soll
ich tun?

Beirm nachsten Mat €ine tiefere Form
und weniger Zutaten verwenden.

lch bekomme mein Geback aus der
Form nicht raus. Was soll ich tun?

Das Gebéck an den Seiten mit einem
Messer vorsichtig vom Blech bzw.
Form I18sen. Das Blech bzw. die Form
auf den Kopfstellen und mit einem
feuchten Tuch bedecken. Das nach-
ste Mal das Blech bzw. die Form vor-
her mit Butter bestreichen und mit
Mehl/Semmelbrésel bestreuen,

Wie kannich beim Backen von Ge-
back usw. Energie sparen?

Dunkle Formen verwenden, da sie
die Warme besser halten. Backofen
nur vorheizen, wenn es ausdricklich
verlangt wird. Bei langen Backzeiten,
den Backofen 10 Minuten vor Ende
der Backdauer abschalten; die Rest-
warme wird zum Weiterbacken aus-
reichen. Wenn Sie mehr als sin Ge-
back backen wollen, solliten Sie sie
nebeneinander oder nacheinander
backen.



Tipps zum Braten
und Grillen

1.

Der Braten ist sehr dunket und oben
teilweise verbrannt?

Das nachste Mal den Braten etwas
niedriger einsetzen oder die Tempe-
ratur niedriger ainstellen.

Der Braten sieht gut aus, aber die
SoBe ist angebrannt?

Das ndchste Mal einen kleineren
Behalier oder mehr SoBRe verwenden.
Da die SoBe durch die Warme ver-
dampft, kénnen Sie beim Braten
etwas Flssigkeit nachgieBen.

Die Fleischstlcke sind nicht gleich-
mafig gebraten worden?

Die Fleischsticke sollten gleich dick
und gleich groB sein. Sie soliten
maglichst in der Mitte und nicht zu
sehr am Rand angeordnet werden.
Sie sollten die Fleischstiicke nach
etwa 25 der Zeit wenden.

Wasist zu tun, wenn ...

1.

Der Backofen funktioniert nicht:

Uberprifen Sie, ob die Backofenuhr
programmiert wurde. Der Funktions-
wéhler und der Temperaturwahler
missen eingestelll werden.

Uberpriifen Sie, ob der Stecker fiir
die Stromversorgung eingesteckt ist
und die Steckdose Strom hat.

Uberprufen Sie die Sicherungen lhres
Haushaltes. Uberprilfen Sie, ob der
Strom abgeschaltet ist.

Der Herd funktioniert nicht:

Uberpriiten Sie, ob die Gasver-
sorgung vorhanden ist (fOr die Uber-
prifung niemals Feuer verwenden).

Uberprifen Sie, ob der Gashahn
offen ist und ob die Brennerteile
richtig sitzen,

Uberpriifen Sie, ob die Gaskanale
{Gasaustrittsdffnungen) verstopft
sind. Ggf. reinigen.

Reinigen Sie die Brennerkopfe. Uber-
prifen Sie, ob der Stecker flr die
Stromversorgung des Backofens ein-
gesteckt ist und die Steckdose Strom
hat.

Uberpriifen Sie die Sicherungen lhres
Haushaltes. Uberpriifen Sie, ob der
Strom abgeschaltet ist.

Uberpriifen Sie, ob die Gaskoch-
stellen funktionieren.

Falls Sie diese MaRnahmen beachtet
haben und der Herd oder der Backofen
immer noch nicht funktionieren, wenden
Sie sich an den nédchsten Kundendienst.

Solite Gasgeruch auftreten, ochne dass
das Gerat in Betrieb ist, muss die Gas-
zufuhr sofort geschlossen werden.
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Die Backofenlampe funktioniert
nicht:

Uberpriifen Sie die Haussicherungen
und ab ein Stromausfall vorliegt.

Uberpriifen Sie, ob der Stecker fur
die Stromversorgung eingesteck! ist
und die Stackdose Strom hat.

Wenn keing Stérung in der Span-
nungsversorgung vorliegt, muss
die Backofenlampe ausgetauscht
werden. Gehen Sie wie folgt vor:

Stecker des Anschlusskabels des
Backofens aus der Steckdose heraus
Ziehen,

Kunststoff-Schutzvorrichtung der
Backofenlampe nach links drehen
und abnshmen.

Alte Backofenlampe gegen die neue
Backofenlampe austauschen.

Neue Backofenlampe erhalten Sie
bei unserem Kundendienst.

Die Kunststoff-Schutzvorrichtung der
Backofenlampe wieder anbringen.

Stecker des Anschlusskabels des
Backofens wieder in die Steckdose
stecken.

Uberpriifen Sie die Funktion der Back-
ofenlampe, indem Sie den Funktions-
wahler drehen.

Falls Sie diese MaBnahmen beachtet
haben und der Herd oder der Backofen
oder die Backofenlampe immer noch
nicht funktionieren, wenden Sie sich an
den ndchsten Kundendienst.

Wenn Sie den Kundendienst anrufen,
geben Sie bitte die Seriennummer lhres
Gerates an. '

Die Seriennummer des Gerétes finden Sie

auf dem Typenschild, das Sie am Back-
ofengehause innen auf der linken Seite
finden. Offnen Sie daflr bitte die Back-
ofentlr und zishen Sie die Backofen-
schublade heraus.

Unten sehen Sie ein Bespiel zu diesem
Typenschild.

E-NF. coorrerrerncnns FD o

Wenn Sie die Nummern auf diesem Auf-
kleber und das Problem dem Kunden-
dienst genau mitteilen, tragen Sie dazu
bei, dass der Kundendienst lhnen noch
schneller und effektvoller helfen kann.



Gartablle

Gerichte Backblech/ Tempe- Dauer Ein- Tempe- Dauer Ein-
Bachform/ ratur in Min. schub- ratur inMin.  schub-
Gefaf in'C héhe in"C héhe
Kuchen Kuchenform 160-170 55-65 2
Biskuitkuchen Springform, 165-165 35-45 2
Z26cm
Platzchen Backblech 160-170 20-35 3
Biskuit Backblech 160-170 15-30 3
GesduerteMirbteig-  Backblech 165-175 30-40(4 2
pastete
Blatterteigpastete Backblech 180-190  45-55 2
Blatterteigtorte Backblech 210-220 25-35 2
Brétchen Backblech 160-170  30-40 2
Pizza Backblechoder 180-190 35-50 2
runde Backform
aus Glas
Apfeltorte Tortenform 180-190  30-40 2
Cbstkuchen Kuchenform 160-170 55-65 2
Baisers Backblech
Nudelauflauf Viereckige 175-185 55-65 2
Auflaufiorm
aus Glas
Lasagne Viereckige 175-185 55-65 2
Auflautiorm
aus Glas
Gemdsegratin Cvale 190-200 55-65 2
Auflaufform
aus Glas
Kalbsbraten Bréter mit 185-195 65-75 2
Deckel
Schmorgemiise Schmortopf 165-180 75-85 2
mit Deckel
Fisch im Tontopf Ovale 190-200 35-45 2
Schmorform

*

nicht vorheizen



Gerichte Backblech/ Tempe- Dauer Ein- Tompe- Dauer Ein-
. Bachform/ ratur. in Min. schub- ratur inMin.  schub-
Gefal in*‘C héhe in'C héhe
Kalbfleischmit SoBe  Tiefe runde
Form aus Glas
Fisch{1 kg} Auf dem Rost 250-280 15-=-25 3
oder auf dem
Backblech
Rinder Beefsteak Rostund
(Dicke 1 cm) darunter
Backblech
Rinder Beefsteak Rost und 240-280 20-25 3
(Dicke 2 cm) darunter
Backblech
- Gegrillte Frikadellen Rost und
{(500gr) darunter
Backblech
Hahnchenteiis Auf dem Rost
{500 gn oder auf dem
- Backblech
Frankfurter Rostund
Wirstchen, Wurst darunter
Backblech
Toast Rost und
‘ darunter
Backblech
Gegrillte Pute (3 kg) Rost und 170-190  90-110 1
Backblechin
gleicher Ebene
Ganzes Huhn (1 kg) Rost und 230-240 40-50 2
darunter
Backbtech
Lammkeulemit SoBe  Tiefe runde 170-190 80-110 1
(1¥e kg) Form aus Glas
auf dem Rost
*  nichtvorheizen
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Gerichte " Backblech/ Tempe- Dauer Ein- Tempe- Dauer Ein-
Bachform/ ratur in Min, schub- ratur in Min, schub-
GefaB in'C héhe in‘C héhe
Kuchen Kuchenform 165-175 55-65 2 165-175 55-65 2
Biskuitkuchen Springform, 165-180 30-40 2 166-180 30-35 2
@26cm
Platzchen Backblech 165-175 20-35 2 155-165 20-35 2
Biskuit Backblech 165-175  15-30 2 160-170  15-30 2
GesduerteMUrbteig-  Backblech 165-175  30-40( 2 160-170  30-40(" 2
pastete
. Blétterteigpastete Backblech 180-200 45-55 2 180-190 45-55 2
Blatterteigtorte Backblech 220-230 25-35 2 220-230 25-35 2
Brétchen Backblech 170-180 35-50 2
Pizza Backblechoder 190-200 25-35 2 185-195 30-35 2
runde Backform -
aus Glas
Apfeltorte Tortenform 200-210 25-35 2 180-200 35-40 2
Obstkuchen Kuchenform 165-175 55-85 2 165-175 55-60 2
Baisers Backblech 150-170 ~ 30-35 160-170 25-35 2
Nudelauftauf Viereckige 180-180 55-65 2 180-190 55-65 2
Auflaufform
aus Glas
Lasagne Viereckige 180-190 55-65 2 180-190 55-85 2
Auflaufform
aus Glas
Gemiisaegratin Ovale
Auflaufform
aus Glas
Kalbsbraten Briter mit 185-195 65-75 2
Deckel
Schrmorgemise Schmortopf 185-175 75-85 2
mit Deckel
Fischim Tontopf Ovale 190-200 35-40 2
Schmorfonm
KalbfleischmitSoBe  Tieferunde 180-190  40-60 2
: Form aus Glas
*  nichtvorheizen
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Gerichte Backblech/ Tempe- - Dauer Ein- Tempe- Dauer Ein-
Bachform / ratur in Min. schub- ratur in Min, schub-
Gefas in‘C héhe in°C héhe
Fisch (1 kg) Auf dem Rost
oder auf dem
Backbiech
Rinder Beefsteak Rost und
(Dicke 1 cm) darunter
Backblech
Rinder Beefsteak Rost und
{Dicke 2 cm) darunter
Backblech
Gegrillte Frikadellen Rostund
{500gr) darunter
Backblech
Héhnchenitelle Auf dem Rost 220-240  35-50 2
(600 gn) oder auf dem
Backblech
Frankfurter Rost und
Wilrstchen, Wurst darunter
Backblech
Toast Rost und
: darunter
Backblech
Gegrilite Pute {3 kg) Rostund
Backblechin
gleicher Ebene
Ganzes Huhn (1 kg) Rost und
darunter
Backblech
tammkeule mit Soe  Tiefe runde 170-185 80-110 2
(1% kg) Form aus Glas
auf dem Rost

*

nicht vorheizen
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Gerichte Backblech/ Tempe- Dauer Ein- Tempe- Dauer Ein-
Bachform/ ratur in Min, schub- ratur in Min, schub-
GefaB in*C héhe in'C héhe
Kuchen Kuchenform
Biskuitkuchen Springform,
@26 cm
Platzchen Backblech
Biskuit Backblech
GesduerteMUrbteig-  Backblech
pastete
Blétteneigpastete Backblech
Blatterteiglorte Backblech
Brétchen Backblech
Pizza Backblechoder 200-220 30-45 2
runde Backform
aus Glas
Apfeltorte Tortenform
Cbstkuchen Kuchenform 155-165  50-65 2
Baisers Backblech
Nudslauflauf Viereckige
Auflaufform
aus Glas
Lasagne Viereckige
Auflaufform
aus Glas
Gem(isegratin Ovale
Auflaufform
aus Glas
Kalbsbraten Bréater mit
Deckel
Schmorgemiise Schmortopf
mit Deckel
Fischim Tontopf Quale
Schmorform
KalbfleischmitSoe  Tiefe runde 180-190  40-80 2
Formaus Glas

* nichtvorheizen
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Gerichte Backblech/ Tempe- Daver Ein- Tempe- Daver Ein-
Bachform / ratur in Min. schub- ratur in Min, schub-
Gefag in"C héhe in'C héhe
Flisch(1kg) __° AufdemRost  190-200 30-50 2 260 15-25 3
oder auf dem
Backblech
Rinder Beefsteak Rost und 260 15-25 3
{Dicketcrm) . ~ darunter
. Backblech
Rinder Beefsteak Rost und 260 20-35 3
(Dicke 2 cmy) darunter
Backblech
Gegrilte Frikadellen Rost und 260 15-25 3
{560g7 darurter
Backblech
Hahnchenteile Auf dem Rost 260 20-25 K
(500 gn} oder auf dem
Backblech
Frankfurter Rostund 260 4-10 3
Wirstchen, Wurst darunter
Backblech
Toast Rost und 260 2-5 3
darunter
Backblech
Gegrilite Pute (3 kg) Rost und
Backblechin
gleicher Ebens
Ganzes Huhn {1 kg) Rostund
darunter
Backblech
Lammkeulemit SoBe  Tiefe runde
(1% kg) Form aus Glas
auf dem Rost

*  nicht vorheizen
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Technische Daten - Gas

Brenner Gasarten
igen wi weicha S = -
MELRRSIARNIT G0 B G2 62 60 o Gz ozs P
ITEMAY DS MY I240M) I200MmY  HATMAG  GATMAG  2SAMMY T60MMY 408 MAg
Gandruck mbar 2 -3 20 25 28 50 13 20 38
Bratwier, Dase mm 118 119 1.34 121 6.85 0.75 165 124 0.85
froba Gas-
Bypass-Dise mm 1.4 0.57 [iF.: 0.87 0.42 042 0.86 o7 042
En- max W 3 3 3 3 <] 3 a 3 3
gor-
laisung min, =08 0.8 08 =08 508 513 <08 =09 <08
GCesguchiba mPh  0.285 0.3 0.332 0.332 - - 6418 0a -
15°C und 1013 mber
gh - - - - 218 218 - - 22
Brenner, Diss men 047 [ T]] T 064 .65 0.58 131 105 0.55
Kochatele  gynass trise mm 0.55 as G.55 035 035 435 075 ©s5? 035
Ene  max, KW 175 175 1.75 1.75 175 1.75 175 175 175
gangs.
laisting min, <08 =08 508 0.6 06 07 0.5 <08 508
GasdwchiBibe  mom Q167 0183 0.194 [-81-7) - - 0.243 0.175 -
15'C und 1073 mbr
oh - - - - 127 127 - - 129
Disy mm o2 0.63 ik 0.72 050 043 1.00 0.80 0.50
idaine Gas-
Kochstells  Bynass-Dise mm 0.45 .42 0.45 0.45 028 028 087 0.50 028
B e, W 1 1 1 1 1 1 h 1 1
Fangs-
Iishing min, £0.35 £0.35 <035 <0.35 £0.35 £0.40 <0.35 <035 £0.35
Gasdurchiuf) bei 0.085 on 0111 o111 - - 0139 o1 -
15'C und 1013 mber
gh - - - - ke 3 - - 74
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Avant le branchement

Avant d’utiliser le nouvel apparsil, veuillez
lire soigneusement la présente notice
d'utilisation. Elle contient des informations
importantes sur la sécurité ainsi que sur
I'utilisation et I'entretien de 'appareil.

Rangez soigneusement la notice d'utili-
sation. Elle pourra servir & un éventuel
futur propriétaire de 'appareil.

Mise aurebut
respectueuse de
’environnement

Mise au rebut de I'ancien
appareil

Avant de mettre 'ancien appareil au
rebut, rendez-le inutilisable : enlevez son
cordon de branchement et son flexible
agaz.

Pour mettre I'appareil au rebut tout en
respectant 'envircnnement, vous pouvez
scit le rapporter a votre revendeur, soit

a un centre de recyclage. Pour connaitre
I'adresse du centre le plus proche, veuil-
lez consulter I'administration municipale.

Mise au rebut de
Femballage

Lorsque vous vous débarrassez de
I'embailage de votre appareil, ayez soin
de respecter 'environnement. Nos
produits sont emballés soigneusement et
efficacement pour le transport. Nous nous
limitons cependant au strict minimum.
Tous les matériaux d’emballages utilisés
sont non polluants et recyclables.
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Les pigces en bois n'ont regu aucun
traitement chimique. Le papier recyclé
représente entre 80 et 100% de la com-
position des cartons, Les feuilles plasti-
ques sont en polyéthylene (PE}, les cercla-
ges en polypropyléne (PP) et les
rembourrages sont en polystyréne
expansé [PS) exernpt de CFC. Ces
matériaux sont des composés hydro-
carburés purs et recyclables.

Remarque importante :

Le retraitement et la réutilisation de
I'emballage permettent d'économiser des
matiéres premigres et de réduire le
volume des déchets. Cela ménage les
réserves de matiéres premiéres et I'envi-
ronnement. Informez-vous auprés de
votre municipalité sur les possibilites de
protéger 'environnement.

Consignes de sécurité
et mises en garde

1. Enlevez 'emballage et vérifiez si
I'appareil présente des dégats dus au
transport. Ne mettez pas I'appareil en
service s'il est abimé. Adressez-vous
au service apres-vente.

2. Amenez |'appareil sur son emplace-
ment prévu.

3. Lisez attentivement et entiérement la
naotice d'utilisation et conservez-la &
proximité de I'appareil pour la relire
ultérieurement si nécesssaire.

4. La présente notice d'utilisation
s'applique a différents modéles.
Respectez en particulier les consi-
gnes valables pour votre modeéle.
Veuillez déplier les pages illustrées et
consulter les figures explicatives tout
en lisant 1a notice.



Instructions de montage

0 Le branchement électrique et du gaz
de votre appareil doit étre effectué par 1,
un technicien qualifié qui procédera
conformément aux instructions de
montage. Si la cuisiniére n'est pas
raccordée correctement vous risquez
de perdre vos droits a garantie.

Réglage des pieds

Votre cuisiniére repose sur 4 pieds régla-

bles. A la réception les pieds sont entiére-
ment vissés. Avant de l'installer, vérifiez si 3
I'appareil se tient bien d'aplomb. -
Le cas échéant, vous pourrez corriger sa
verticalité a I'aide des pieds en les tour-

nant dans le sens des aiguilles d'une

montre. Les pieds permettent de hausser
I'appareil de 15 mm au maximum. Une

fois les pieds réglés 4 la bonne hauteur,

ne poussez plus Vappareil. Soulevez-le

puis redéposez-le a I'endroit voulu.

Instaliation de Pappareil

Veuillez déplier les volets illustrés

situés a la fin de la présente notice
d'utilisation.

Fig. &R 5.
1. Fixez les écarteurs, livrés d'origine

avec I'appatreil, contre la paroi arriére
de ce demier.

>

2. Veuillez svp noter dans la présente
notice le type de gaz sur lequel votre
appareil a ét¢ préréglé (il figure sur sa
plaque signalétique).

Fig.
3. Veuillez installer I'appareil en res-
pectant les dimensions indiquées.

Alimentation électrique
et sécurité

Votre appareil derande un ampé-
rage de 16 A. Si nécessaire, confiez
a un spécialiste I'installation ds fusi-
bles / disjoncteurs supportant un plus
fort ampeérage.

L'appareil a été fabriqué pour fonc-
tionner sur le 220240 velts. Si vous
habitez dans une région alimentée en
une autre tension, veuillez contacter
notre service apras-vente,

|.'appareil ne dait &tre branché que
sur une prise électrique femelle

a contacts de terre réglementaire-
ment installée. Si vous ne disposez
pas d'une telle prise, veuillez contac-
ter notre service aprés-vente. Si vous
faites marcher I'appareil sans prise
femelle de sécurité & contacts de
terre, le fabricant dégage toute
responsabilité en cas de dommages
éventuels,

La prise de sécurité doit se trouver
dans un endroit facile d'accés,

a proximité de I'appareil. Vous ne
devez pas utiliser de ¢able rallonge.

Le cordon de branchement ne doit
jamais toucher lgs parties chaudes
de 'appareil, Evitez tout contact
entre le cable et le dos de l'appareil.
Ce demier risquerait de I’abimer et de
provogquer un court-circuit,
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Branchement du gaz
et sécurité

1.

Fig.

78

Le type de gaz sur lequel est réglé
I'appareil figure sur la plagque signalé-
tique au dos de 'appareil. D'autres
indications sur les types de gaz
adaptés 4 votre appareil et sur les
buses correspondantes se trouvent
dans un tableau de données techni-
ques sur les types de gaz, ala page
suivant le dernier tableau de cuisson.
Si le type de gaz que vous utilisez
differe de celui sur leque! appareil

a été réglé, adressez-vous svp au
service aprés-vente qui le convertira
au nouveau type de gaz.

Raccordez 'appareil au réseau de
gaz au moyen d'un flexible aussi
court que possible et parfaiternent
étanche. Pour des raisons de sécu-
rité, le fiexible de raccordement au
résead de gaz ne pourra dépasser la
longueur max. admissible. Veuillez
respecter la reglementation.

Suivant I'état des lieux et I'endroit ou
se trouve le robinet d'alimentation en
gaz, vous pourrez effectuer le bran-
chement & droite ou & gauche de
i'appareil. Si vous changez le bran-
chement de cété, n'oubliez pas de
resserrer le collier retenant le flexible
contre I'embout de branchement.

4.

Aprés avoir relié le flexible & gaz
a'embout de branchement, vous
devrez vérifier I'étanchéité du bran-
chement, Les interrupteurs des
foyers gaz, situés contre le bandeau
de commande, doivent étre fermes,
le robinet d’alimentation en gaz doit,
lui, tre ouvert, Sur les raccords, ap-
pliquez un peu d'eau additionnée de
savon, ou de la mousse. Sila
conduite ou les raccords ne sont pas
étanches, de petites bulies vont se
former et la mousse se séparera.
Dans ce cas, refermez impérative-
ment le robinet d'alimentation en gaz
puis vérifiez tout le raccordement au
gaz.

Il est formellement interdit d'utiliser
des allumettes ou un briquet pour
vérifier 'étanchéité des raccords.

Pour éviter I’apparition de fuites au
niveau des raccords du gaz, ne tirez
ni ne tendez jamais le flexible
d'alimentation.

Le flexible & gaz de I'appareil ne doit
jamais entrer en contact avec les
surfaces chaudes de ce dernier.
Evitez tout contact entre le fiexible
agaz et I'appareil.

Le flexible pourrait &tre abime
{endommagé} — Risque d'incendie !

Remarque

Les informations sur les types de gaz et
sur les buses a utiliser se trouvent dans

le tableau «Données techniques sur les
types de gaz» ala fin de |la présente notice
d'utilisation.




Remarquesimportantes

1.

Nos appareils sont conformes aux
dispositions de sécurité en vigueur
applicables aux appareils électriques.
Les réparations sont exclusiverment
réservées aux techniciens du service
aprés-vente, formés en conséguence
par le fabricant. Une réparation non
conforme peut vous faire courir de
graves risques.

6.

Lorsque I'appareil est en service ses
surfaces deviennent trés chaudes.
Les surfaces intérieures du four, les
résistances chauffantes et |'orifice de
sortie de vapeur sont eux aussi trés
chauds. lis le restent encore un cer- -
{ain temps aprés gue vous ayez
éteint I'appareil. Soyez prudent et ne
touchez pas lgs surfaces chaudes.
Eloignez-en aussi les autres perscn-
nes, en particulier les enfants, ainsi
aue les animaux domestiques.

Restez a proximité de I'appareil
quand vous préparez des plats
contenant de I'huile ou des graisses.
Ceux-c¢i peuvent s'enflammer en cas
de surchauffe. Ne versez jamais
d’eau sur de |la graisse ou de 'huile
en train de briler.

Risque de brilures !

Recouvrez e plat enflammé avec un
couvercle pour etouffer les flammes,
puis éteignez le foyer. Surveillez
constamment les récipients conte-
nant de I'huile brilante ou des
aliments brillants ; ils peuvent causer
des brilures. 10

Cet appareil est exclusivemeant

destiné & un usage domestique.

Il ne convient pas aux applications
professionnelles. 11

Avant que votre four puisse com-
mencer de chauffer, vous devrez
avoir réglé I'interrupteur du four,
le thermostat, et avoir programmeé
I'borloge du four.

N'utilisez I'appareil que pour faire
cuire des aliments appropries ou
pour réchautfer des plats déja cuits.
N'utilisez en aucun cas I'appareil

a des fins autres (pour chauffer la
pigce, comme placard de range-
ment, pour sécher des aliments inap-
propriés ou objets divers tels que les
animaux domestiques ou ies véte-
ments).

Avant d'utiliser I'appareil, éloignez-en
tous les obiets inflammables tels que
les rideaux, voilages, le papier ou
autres matériaux susceptibles de
s’enflammer.

Ne rangez jamais d'cbjets inflamma-
bles sur ou dans I'appareil.

Velllez a ce que la pigce ol se trouve
Pappareil soit bien ventitée par une
fenétre ou une hotte aspirante. Pour
évacuer les vapeurs de cuisson nous
recommandons d'ouvrir en plus les
fenétres et de faire tourner le ventila-
teur de la hotte a une plus grande
vitesse.

Laissez impérativement la plaque-
couvercle de I'appareil ouverte tant
que le four marche. Vous faciliterez
ainsi I'évacuation de la vapeur par la
haotte aspirante.

N’approchez pas les doigts des
chamiéres de la plaque-couvercle et
de la porte du four. Vous risqueriez
de vous pincer.

Ne vous appuyez pas sur la porte du
four ni sur le tirir du four lorsqu'ils
sont ouverts. Vous risqueriez
déséquilibrer 'appareil ou de le
renverser.
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12. Ne versez jJamais d'eau dans le four
chaud. VYous risqueriez d’endom-
mager I'émail recouvrant les parois.

13. Tant que le four est trés chaud, évitez
les projections d'eau sur le bandeau
en verre de la porte du four.

14. Ne déposez pas de plaque de
cuisson sur la plague émaillée du
bas présente dans le four. Ne la
recouvrez pas non plus de fauille
d’aluminium ou assimilée. Ces
matériaux génant la répartition de la
chaleur dans le four, ils risqueraient
de 'endommager.

15. Si votre appareil est équipé d’une
plaque-couvercle en verre : ne la
refermez pas tant que les foyers au
gaz ou le foyer électrique sont
allumés ou chauds. Ne déposez
aucun objet lourd, trés chaud ou trés
froid sur cette plaque car elle risque
de casser.

Un refroidissement trop rapide
pourrait le faire casser.

16. La porte du four doit fermer correcte-
ment. Maintenez le joint de porte
toujours propre.

17. Ne déposez pas d'objets inflamma-
bles ou lourds dans le tiroir de range-

ment.

18. Lorsque le four est en service, de la
chaleur s'accumuie dans le tiroir de
rangement. Vous pouvez utiliser cette
derniére pour garder chaud le plat

prét dans le tiroir de rangement.

19. Lorsque I'appareil ne sert pas,
débranchez la fiche male et coupez

le robinet d'alimentation en gaz.

20. Protégez I'appareil des influences
climatiques, comme par exemple le
soleil, la neige ou la pluie, et autres

nuisances, telles que la poussiére.
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Votre nouvelle
cuisiniere

Remarque

La présente notice d'utilisation a été
rédigée avec grand soin, en tenant
compte des plus récents progrés techni-
ques réalisés. Elle vous aidera & utiliser

I'appareil avec un maximum d'efficacité
et de sécurité.

Avant de lire la présente notice d’utilisa-
tion, dépliez le volet illustré situe en fin
de notice.

La cuisiniére a été contrdlée avant la
livraison. Elle est préte a fonctionner et
vOousS a été livree au complet. Avant de la
mettre en service, veuillez lire entierement
la présente notice d'utilisation,

Si vous respectez nos conseil, vous utili-

serez la cuisiniére bien plus efficacement
et éviterez en méme temps erreurs et dé-
rangements éventueals.

L
Q
=]

Plaque-couvercle
Grille-support

Foyers gaz
Bandeau de commande

Plaques
Grille
Forte du four
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Tiroir



Bandeau de commande

et foyers au gaz

Fig. B, &

1. interrupteur du foyer gaz avant droit

2. Interrupteur du foyer gaz arriére droit

3. nterrupteur du foyer gaz arrigre
gauche

4. Interrupteur du foyer gaz avant
gauche

5. Thermostat

6. Voyant de fonctionnement

7. Sélecteur de fonction

8. Horloge du four

9. Petit foyer gaz

10. Foyer gaz normal

11. Foyer gaz normal

12. Grand foyer gaz

Foyers gaz

Remarque

Fig.

1. Veillez a ce que le fond de la casse-
role soit aussi plat et dur que possible
pour gue la casserole se tienns
d'aplomb sur la grille.

2. Centrez bien les casseroles sur

chaque foyer.

Fig. . &

3.

o0

Apras le nettoyage des foyers et
avant de les utiliser, vérifiez si néces-
saire que les piéces de foyers repo-
sent bien dans la table de cuisson
au gaz.

Vérifiez que les grilles sont bien fixées
au-dessus des foyers gaz.

St la table de cuisson est en matériau
inoxydable, n'utlisez jamais d'objets
pointus ou acérés pour nettoyer ce
matériau. Utilisez des éponges
douces et des detergents liquides.
Les tables de cuisson inoxydables
risquent trés facliernent de se rayer.

Soyez prudent lors de I'utilisation et
du nettoyage du dispesttif d’allumage
de votre cuisiniére. N'oubliez pas que
des chocs et impacts violents peu-
vent endommager ce dispositif.

Lorsgue les foyers gaz sont tras
¢chauds, veillez 4 ce que de I'eau ne
tombe pas sur leurs couvercles. Pour
le nettoyage de ces couvercles émail-
lés, n'utilisez pas de produits déca-
pants car ils risquent d'endommager
le revétement en émail {apparition de
taches indélébiles).

Veillez & ce que la flamme sortant du
foyer entre en contact avec le fond de
la casserole que vous utilisez. Vous
éviterez ainsi une consommation
inutile de gaz.
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9. Sisurle petit foyer vous voulez utiliser
une casserole faisant moins de
12 cm de diamétre ou une cafetiere
a moka pour préparer un cafe turc,
faites-le avec le support spécial livré
d’origine avec I'appareil.

10. Vous trouverez ci-aprds les différents
diametres de fonds de casseroles en
fonction des différents foyers. Si vous
utilisez d’autres diamétres gue ceux
indigués, vous n'utiliserez pas effica-
cement les foyers.

Casseroles

Vous ne devriez utiliser que les diamétres
de casserole suivants en fonction des
foyers :

Petit foyer Diamétre :
12-18cm
Foyer normal Diamétre :
18-24 cm
Grand foyer Diamétre :
24-28 cm

Puissances thermiques des foyers gaz

Fig. B

Petit foyer 1,00 KW
Foyer normal 1,75 KW
Grand foyer 3,00 kw
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Utilisation des foyers gaz

Fig. [
HSV 442 P EU

Pour altumer un foyer gaz, enfoncez
I'interrupteur correspondant puis
tournez-le & gauche jusgue sur la position
d'allumage«‘g‘

»Q

Assurez-vous que le foyer est réglé.
Si ce n'est pas le cas, répétez
I'opération d’allumage.

Remarque

Si vous laissez Pinterrupteur de foyer sur
la position d'allumage «», le dispositif
d'allumage continue de fonctionner. Tous
les dispositifs d'allumage s'allument en
méme temps.

Pendant la cuisson, des liquides qui
débordent, une forte aspiration d’air, etc.,
peuvent steindre les foyers. Sicela se
produit, eteignez immédiatement le foyer
par son interrupteur puis aérez bien la
piece. Nettoyez la table de cuisson et fes
foyers, puis poursuivez la cuisson.

HSV 442 K EU
HSV 458 G EU
HSV 465 A EU

Pour allumer un foyer gaz, enfoncez
complétement Vinterrupteur correspon-
dant, ne le relachez pas puis tourmez-le

& gauche jusgue sur ta position d'allu-
mage «t?». Tous les dispositifs d'allumage
s'allument en méme temps.

Maintenez l'interrupteur de ce foyer
enfoncé et attendez 10 secondes. Ceci
échauffe le systéme de surveilance
thermigue et la.combustion du gaz sur ce
foyer se maintient.

Si le foyer gaz s'éteint pour une raison
guelconque, ‘e dispositif anti-incendie
coupe automatiguernent I'alimentation
en gaz.




Assurez-vous que [e foyer est réglé.
Si ce n'est pas le cas, répétez
|"opération d’allumage.

Si vous laissez l'interrupteur de foyer sur
fa position d'allumage «3¢», le dispositif
d’allumage continue de fonctionner.

Vous pouvez régler les dimensions de la
flamme entre la grande et la petite
flamme, suivant la température de cuis-
son requise et les exigences de la recette.

Lorsque la cuisson est terminée, coupez
Yinterrupteur du foyer concemé.

O

Sivous tournez interrupteur du foyer de
sorte que le point figurant sur Vinterrup-
teur coincide avec celui figurant sur le
bandeau de commande, ceci coupe
I'alimentation en gaz et lg foyer s'éteint.

@ Grande flamme

Enfoncez I'interrupteur du foyer voulu puis
tournez-le vers la gauche jusqu’'au
symbole de la grande flamme. Dans cette
position le foyer fonctionne a la puissance
thermique maximale.

0 Petite flamme

Lorsgue vous ramenez I'interrupteur du
foyer sur le symbole de la petite flamme,
1a taile de celle-ci diminue. Le foyer
fonctionne & une puissance thermique
moindre.

Le four

Thermostat
Fig. Kl

Les nombres figurant autour du thermo-
stat représentent les températures sur
lesquelies vous pouvez régler le four. Les
plats impliquent des positions de chauffe
€t des temps de cuisson différents.

Vous trouverez en annexe des tableaux
de cuisson des pétisseries et de rdtissage
adaptés & votre cuisiniére. Servez-vous
de ces tableaux pour régler les tempéra-
tures et les fonctions de 'appareil.

Vous pouvez régler le thermostat en
coniinu, Vous pouvez régler 'a tempéra-
ture du four par exemple entre 50 °C

et 260 °C,

Le voyant s'allume lorsgue vous enclen-
chez le thermostat. Il s'éteint une fois que
le four atteint la termpérature régiée et se
réallume chaque fois gue le four se remet
a chauffer.

Sélecteur de fonction

Fig.

Vous pouvez tourrer le sélecteur de
modes de cuisson sur différentes
positions. Chague position représente
un mode de cuisson différent. Reportez-
vous au tableau «Positions du sélecteur
de modes de cuisson» pour connditre les
fonctions représentées par ces différents
symboles et ies possibilités qu’elles vous
offrent. Consultez également les informa-
tions figurant a la section «Utilisation du
four» ainsi que dans le tableau.



Moteur du ventilateur

5,

N

« POSITION  FONCTION EXPLICATIONS
@) Arrét Le four est éteint.
" Lampe du four Seul moteur du ventilateur s’enclenche et

I'air circule. Le four ne chauffe pas. Cette
fonction sert a décongeler les produits
alimentaires surgelés.

Eclairage du four,
thermostat, voyant
d'avertissement, moteur
du ventilateur, résistance
da chauffage turbo

L'air chaud circule dans le four & grande

vitesse et en atteint les moindres recoins.
Vous consommez moins de chaleur ef la
cuisson s'accélére.

Eclairage du four,
thermostat, voyant
d'avertissement, moteur
du ventilateur, résistance
chauffante de vo(te

L'air chaud arrivant de la volte du four se
diffuse dans celui-ci sous |'effet du
ventilateur.

Eclairage du four,
thermostat, voyant
d’avertissement,
résistance chauffante de
sole, résistances
chauffantes de voite

La chaleur de volite et de sole chauffe la
plague de cuisson des deux cités, avec
pour effet que ies plats cuisent
uniformément par le haut et par le bas.

Eclairage du four,
thermostat, voyant
d’avertissement, moteur
du ventilateur, résistance
chauffante de sole,
résistance chauffante de
vo(ite

Le ventilateur répartit fa chaleur de vodite et
de sole dans le four.

Eclairage du four,
thermostat, voyant
d'avertissement, moteur
du ventilateur, résistance
chauffante de sole

Le ventilateur répartit fa chaleur de sole
dans le four.

Lampe du four
Thermostat

Voyant lumineux
Résistance chauffante
du gril

La résistance du gril est allumee, la chaleur
arrive par la voiite du four, Ce mode de
cuisson sert principalement & fa cuisson
des rbtis. Nous vous conseillons de régler
le thermostat sur la température maximum.
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Utilisation du four

Remarques importantes:

Avant que votre four puisse com-
mencer de chauffer, vous devrez avoir
réglé Pinterrupteur du four, le thermo-
stat, et avoir programmé I’horloge du
four.

Programmation du four
Fig.
Programmuation électronique

A) Signa! sonore

Cette touche sert a programmer le signal
sonore.

B) Temps de cuisson

Cette touche sert & programmer le temps
de cuisson.

C) Heure de fin de cuisson

Cetta touche sert a programmer 'horloge,
laquelle veille a ce que le four s’éteigne
automatiquement une fois le temps de
cuisson écoulé.

D) Réglage manuel

Utilisez cette touche lorsqu’une program-
mation n’est pas nécessaire et que vous
voulez activer immédiatement la fonction.
E) Réduire

Cette touche sert a retarder I'haure.

F) Hausser
Cette touche sert & avancer I'heure.

Voyant lumineux
A

1] . -

1 I Une fois le four programms,
ce voyant reste constamment
allumé. :

2 & Une fois le four en service, ce
symbole reste constamment
allumé.

3 O Unefois le signal sonore

pragramme, ce symbole reste
constamment allumé.

Modes de cuisson

1. Manuel:
vous démarrer et stoppez
vous-méme la cuisson.

2. Semi-Automatique:
vous démarrez vous-méme la
cuisson et le four g’éteint au moment
prograrnmé avec F'horloge.

3. Entiérement Automatique:
au moment programmé, votre four
s'allume automatiquernent et s’éteint
une fois la durée écoulée.

Avertissement :

L’horloge de votre four fonctionne comme
une horioge normale. Si une coupure de
courant se produit, I'horaire que vous
aviez programmeé s’efface. Une fois le
courant revenu, guatre zéros (« 00:00 »)
s'affichent.

Reprogrammez Fheure sur 'horoge.

Remarque :

L'horioge a été congue pour fonctionner

gur un secteur électrique en 50 Hz.,

Si votre secteur présente une fréquence

plus élevée, Phorloge prend de 'avance.,

Si le secteur a une fréquence plus basse,
I'horloge prend du retard.
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Aprés que vous avez programmé le four
pour fonctionner en mode Semi-automati-
que ou Entigrement automatique, veillez
ane pas appuyar en méme temps sur les
touches D ou B/C. Vous effaceriez sinon
le programme,

Remarque :

Ne laissez pas le four sans surveillance
lorsque vous faites cuire des géateaux,
du pain ou des patés en crolite en mode
autormatique ou semi-automatique. Ces
plats gardent particulierement bien la
chaleur et la durée de cuisson peut étre
plus courte que celle indiquée dans 18
tableau de cuisson.

Si vous avez choisi le mode automaticue
ou semi-automatique et si vous devez
vous absenter, réglez une température
10°C plus basse et une durée de cuisson
5 minutes plus courte que la valeur du bas
figurant dans le tableau de cuisson.

Réglage de ’horloge

Branchez la fiche méle de 'appareil dans
une prise de courant. La mention «00:00»
s'affiche en clignotant. Pour indiguer que
vous devez régler I'horloge.

Cette opération est indispensable pour

pouvoir utiliser les autres fonctions. Vious

devrez appuyer en méme temps sur trois

touches. Procédez comme indiqué ci-

aprés :

U De la main gauche, appuyez sur fes
touches B et C et maintenez-les
enfoncees.

O De la main droite, réglez 'heure
actuelle par le biais des touches Eet F.

Q Veillez bien & appuyer en méme temps
sur les touches B et C.

A L'horloge se trouve réglée sur I'heurg
actuelle une fois que vous relachez les
touches.
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Q Une fois 'heure réglée, veillez 4 ce que
le sélecteur de mode de cuisson et le
thermostat se trouvent en position
éteinte. Sinon, une fois I'heure réglée,
la cuisiniere s'activerait en mode
Manuel.

Pour stopper le mode Manugl,
reportez-vous a la section «Stopper
le mode Manuel» ci-apres.

Mode Manuel

Signification de ce mode :

Ce mode vous permet de lancer la cuis-
$0nN sans prograrmmation et de la terminer
vous-méme a un moment quelconque.

3 Réglez le thermostat sur la température
de cuisson au four voulue.

Q Appuyez sur la touche D.
Le four s’allume. Sur I'horloge électro-
nigue, le voyant ¥ s’allume pour
indiguer que ls four marche en mode
Manuel.
Cela signifie que le Tour restera en
marche jusqu'a ce que vous l'éteignaz
manuellement. Le voyant situé sur fe
bandeau s’allume pour indiquer que les
résistances chauffantes commencent
a chauffer.

Arrét du mode Manuel :
O Appuyez une fois sur la touche B ou C.

Q Appuyez d’abord sur Ia touche F et
ensuite sur la touche E.

QO Le four s'éteint et avec i le voyant &,

Q Le signal sonore retentit. Pour éteindre
le signal sonore prématurément,
appuyez sur l'une des touches B cu C.




Mode Semi-Automatique

Signification de ce mode :

Vous démarrez vous-méme la cuisson gt
le four s'éteint au moment programmé
avec 'horloge.

Q Préparez le plat a cuire et placez-le sur
le niveau recommandé dans le tableau
de cuisson.

0 Fermez la porte du four.

1 Reglez le sélecteur de mode de
cuissen et le thermostat conformément
aux recommandations figurant dans le
tableau.

O Appuyez sur la touche B.
La mention «00:00» s'affiche mainte-
nant pour vous permetire de régler fa
durée de cuisson,

J Appuyez sur la touche F pour indiguer
fen minutes) combien de temps le four
doit marcher.

Si vous avez réglé le four par ex. sur
«00:30», cela signifie que le four restera
allumé pendant 30 minutes.

Pour corriger, vous pouvez utiliser la
touche E.

Vous pouvez modifier le temps de cuisson
pendant que le four marche. Procédez
comme indiqué ci-aprés :

O Appuyez sur la touche B. Le temps
restant s'affiche. (par ex. sur 00:26)

Al'aide des touches E ou F, vous pouvez
allonger ou raccourcir ce temps.

Q Le four démarre ensuite. Le voyant
«AUTO» g'allume pour indiguer que
vous avez programmeé le four.

0 Une fois le temps écoulé, le four
g'éteint automatiquement et le signal
s0nore retentit.

U Pour éteindre le signal sonore, appuyez
sur les touches B ou C. Sivous
appuyez sur la touche B pendant que
le four marche, le temps de cuisscn
restant s’affiche.

Si par ex. «00:26» g'affiche, cela signifie
qu'il reste encore 26 minutes jusqu'a
ce gue le four s'éteigne.

Ensuite Pheure actuelle s'affiche

a I'herloge.

Pour interrompre le fonctionnement

du four :

U Appuyez sur la touche B. Le temps
restant s’affiche.

U Appuyez sur la touche E jusqu'a ce
que la mention «00:00» g'affiche.
Le four s'éteint.

Q Le signal sonore retentit. Pour éteindre
le signal sonore prématurément,
appuyez sur {'une des touches B ou C.

Mode Entierement
Automatique

Signification de ce mode :

Pour utiliser ce mode, réglez I'heure de
début de cuisson, I’heure de fin et la
durée de cuisson,

O Préparez le plat & cuire et placez-le sur
le niveau recommandeé dans le tableau
de cuisson.

0 Refermez la porte du four.

0 Réglez le sélecteur de mode de
cuisson et le thermaostat conformément
aux recommandations figurant dans le
tableau,

U Appuyez sur la touche B.
Appuyez enstiite sur la touche F pour
indiguer combien de temps le four doit
marcher (par ex. «00:30»).
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Ensuite, le four démarre immédiatemeni,
ce qui est tout a fait normal. Poursuivez
les réglages.

O Appuyez sur la touche C.

0 Appuyez a nouveau sur la touche F
pour programmer I'heure de fin de
cuigson. La touche E vous permet de
réduire le temps.

Vous réglez I'heure de fin de cuisson
sur par ex. «19:30».

Cela signifie que le four démarrera

& 19h00 , qu'il marchera 30 minutes et
s'éteindra automatiquement & 19h30.

0 Le voyant «AUTO» g'allume pour
indiquer que vous avez programmeé ie
four.

Q Le four s'allumera automatiquement
al'heure réglée. Une fois écoulée la
durée de marche réglée, le four
g'éteindra automatiquement.

(A Le signal sonore retentit. Pour éteindre
le signal sonore prématurément,

appuyez sur 'une das touches B ou C.

Q Si & un moment quelconque vous
appuyez sur la touche B, le temps de
cuissan s'affiche. Si vous appuyez sur
la touche C, I'heure de fin de culsson
s'affiche. Environ 4 secondes aprés
que vous ayez relacheé la touche,
I'heure actuelle se réaffiche.

Vous pouvez 4 tout moment modifier la
durée et I'heure de fin de cuisson. Pour
cefaire :

Q Appuyez sur la touche B ; la touche E
ou F : vous permet de modifier I'heure
de fin de cuisson.

0 Appuyez sur la touche G : latouche E
ou F : vous permet de modifier I'heure
de fin de cuisson pour interrompre le
programme.

Q Appuyez sur la touche B. Le temps de
cuisson s'affiche (par ex. «00:30»},

Q0 Appuyez sur la touche E jusqu’a ce
que la mention «00:00» s'affiche.
Vous venez d'effacer le pragramme,

Programmation du signal
sonore

3 Appuyez sur la touche A.
Le voyant «00:00- s'allume.

O Appuyez sur ia touche F pour régler
I'heure.
La touche E vous permet de réduire la
durée. Vous réglez cette derniére par
ex. sur 00:35. Cela signifie que le signal
sonore retentira au bout de 35 minutes.

Coupure du signal sonore
(3} Pour éteindre le signal sonore, appuyez
sur la touche B ou C.

Vous pouvez a tout moment maodifier le
temps au bout duguel le signal sonore
retentira. Pour ce faire

0 Appuyez sur la touche A.

Qa Les touches E oder F vous permettent
de modifier le temps.

Effacer la programmation du signal
sonore:

2 Appuyez sur la touche A,

Q Appuyez sur la touche E jusqu'a ce
que la mention «00:00~ s'affiche.
Vous venez d'effacer la programmation
du signal sonore.

Choix de lafréquence

du signal

Tandis que 'horloge affiche I'heure
actuelle, vous pouvez, en appuyant sur la

touche E, choisir la fréquence que doit
avolr le signal sonore.

Le signal sonore du four peut prendre
trols fréquences différentes.




Décongeler des aliments
au four
Votre four offre une particularité intéres-

sante : il permet de décongeler les ali-
ments surgelés.

[ Réglez le sélecteur de mode de cuis-
son sur le symbole présenté plug haut.

Q Amenez le thermostat sur la position
«@»,

O Prograrmmez I'horloge sur la durée indi-
‘quée dans la naotice d'utilisation.

Q En présence d'aliments surgelés et
conditionnés sous emballage, veuillez
procéder conformément aux indica-
tions figurant sur I'emballage.

Q Enfournez la grille sur le rail médian du
four et déposez au milieu les aliments 2
décongeler.

Q Insérez une plague de cuisson directe-
ment sous la grille pour récupérer I'eau
de décongélation.

Q La décongélation de ces aliments
seulement & la température ambiante
de la cuisine prendrait deux fois plus de
temps qu'avec cette fonction du four.

Q Une fois la décongélation terminge,
amenez le sélecteur de mode de cuis-
s0n sur fa position «0». Effacez la durée
programmée, ~

Cuisson de patisserie /
rétissage sur la position
turbo

Fig.

Dans cette position, le moteur du ventila-
teur et ce demier répartissent & l'intérigur
du four la chaleur émise par es résistan-
ces circulaires.

Q Dans ce mode de cuisson, choisissez
un niveau de chaleur moins élevs que
dans les autres modes. Ceci vous per-
met d'économiser de I'énergie.

Q0 Ce mode de cuisson vous permet de
cuire des aliments différents sur deux

_ plagues, et de les préparer 4 I'aide du
tableau de cuisson.

O Réglez le thermostat du four sur la
température recommandée dans le
tableau de cuisson, conformément au
plat & préparer.

O Réglez le sélecteur de mode de cuis-
son sur le symbole présenté plus haut.

Q Programmez I'horloge sur la durée
indiquée dans la notice d'utilisation.

Q Nous recommandons de préchauffer le
four pendant 10 minutes.

0O Versez les aliments dans un récipient
tel gue recommandé dans le tableau
de cuisson. Enfournez-le au hiveau
recommandé et faites cuire les aliments
pendant la durée conseillée.

Q Veillez 4 ce que pendant la cuisson le
four ne contienne sinon rign d'autre
que la plague de cuisson ou les
plaques & patisserie requises.
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T Les valeurs indiquées dans les tableaux
s’entendent pour les récipients respec-
tifs recommandés. Si vous utilisez
d'autres récipients que les plagues
fvrées d'origine avec le four, veillez & ce
gu'elles aillent bien au four et en
supportent la température. Respectez
les indications de leur fabricant & cet
égard.

O Lorsque vous préparez des plats
contenant des liquides, utilisez des
récipients profonds pour prévenir les
projections de liquide. Vu que le liquide
s'évapore au fil de la cuisson, vous
devrez le cas échéant rajouter du
liquide dans le récipient.

3 La guantité d'aliments présente dans
le récipient et les variations éventuelles
du secteur dans votre localité influent
directement sur la durée et la qualité de
la cuisson. Pour cette raison, vous
devrez faire une estimation empirique
de ces paramétres.

Q Si vous utilisez de la pate et des
moules, velllez svp a ne remplir les
moules qu'aux trois-quarts maximum.

0 Une fois la cuisson / la pétisserie /
ie rbtissage ierminé(e), ramenez le
selecteur de mode de cuisson et le
thermostat en position éteinte puis
effacez le temps programme,

1 Sortez la grille et la plagque de cuisson
du four et déposez-les dans un endroit
sQr.

QA Compte tenu du fait gue pendant la
période de refroidissement le four peut
&tre encore trés chaud, éloignez systé-
matiquement les personnes, les en-
fants en particulier, les animaux et des
objets divers.
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Consignes a respecter lorsque vous
utilisez en méme temps deux plaques
de cuisson :

Q Sivous voulez faire cuire des aliments
différents choisis dans le tableau de
cuisson ou dont les temps de cuisson
se ressemblent, vous pourrez les faire
cuire en méme temps sur deux
plagues. Dans ce cas, choisissez dans
le tableau la température minimale de
cuisson recommandée pour ces
aliments.

Fig. [

Q) Lorsque vous voulez faire cuire les
aliments sur deux plaques a la fois,
enfournez-les au niveau inférieur {1)
et au niveau supérieur (3).

4 Vous devrigz préchauffer le four
pendant 10 minutes, a la température
minimum recommandée pour les
aliments correspondants dans ie
tabieau de cuisson.

Q Compare a la cuisson sur une plague,
celle sur deux plagues prend un
supplément de femps.

O En généra, 'es aliments présents sur
les deux plaques requierent des temps
de cuisson différents. Pour cette
raison, vous devriez sortir du four la
plague contenant les aliments déja
cuits et laisser ceux de l'autre plague
continuer de cuire.

U Lors de la cuisson avec deux plagues,
la chaleur se répartit différernment.
Pour obtenir des résultats plus unifor-
mes, réduisez ia température de 10 °C
par rapport & une cuisson sur une seule
plaque.



Séchage de fruits et U Réglez le thermostat conformément au
légumes sur la position tableau ci-apres.

Turbo U Programmez I'horloge du four.
Préparatifs : Q Vu que les fruits et légumes contien-

nent beaucoup d’eau, vous devrez les
retourner plusieurs fois pendant le
séchage.

0 Recouvrez la plaque de cuisson avec
du papier sulfurisé imperméable a la
graisse.

1 Une fois te séchage terminé, détachez-
les du papier sulfurisé préalablement
étendu sur ia plague.

Q Réglez le selecteur de mode de
cuisson sur la position «&»,

Tableau de séchage :

Aliments Plaques de cuisson Température Durée en
et positions en °C heures
800 g de pommes 2 placues 80 5
en tranches I'une au niveau inférieur,
'autre au niveau supérieur
800 g de poires 2 plaques ; 80 8
en tranches I'une au niveau inférieur,

I'autre au niveau supérieur

1,5 kg de prunes 2 plaques ; 80 5-9
|'une au niveau inférieur,
I'autre au niveau supérieur

200 g de iégumes ou 2 plaques; 80 90 minutes
200 g de feuilles de I'une au niveau inférieur,
menihe, basiic, stc. Yautre au niveau supérieur
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Stérilisation et conservation

Q Prenez des fruits et légumes frais et de
bonne qualité. [.avez-les bien. Faites-
les égoutter ensuite.

Q Veillez & ce que les bocaux solent
stériles.
Utilisez des bocaux spéciaux ou neufs.
Veillez a ce qu'ils soient propres et
résistants a la chaleur. Utilisez de
préférence des bocaux d’un litre.

Q Ne remplissez pas les bocaux
aras-bord. Laissez env, 2-3cm
entre le niveau de I'aliment et le bord
du bocal.

O Vissez les couvergles des bocaux &
fond, faute de quoi ils déborderont
sous l'effet de la chaleur.

Réglages :
0O Posez les bocaux sur la plague de

cuigson inférieure. Veillez a ce que les
bocaux ne se fouchent pas.

Q Versez 750 m! d’eau chaude (@ 80 °C)
sur la plague de cuisson.

Q Fermez la porte du four,

0 Réglez le sélecteur de mode de
cuisson sur la position «@s.

01 Réglez le thermostat sur la positian
100-125°C.

Q Programmez "horloge du four.

Remarque

O Vu que la chaleur du four fait
s'évaporer 'eau présente sur la plague,
vous aurez peut-étre a rajouter de "eau
préchauffée & 80 °C. Veillez ace que la
quantité d'eau présente dans la plaque
ne dépasse jamais 750 mi.
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0 Les durdes figurant ci-aprés ne sont
gue des indications approximatives.
La température des aliments, le
nombre de bocaux ainsi que la quantité
d'aliments dans les bocaux peuvent
influer sur les durées.

Au bout d’un certains temps, de petites
bulles se forment dans les bocaux et

montent a la surface du liquide. Une fois
que c'est le cas, procédez comme suit :

U Ramenez le sélecteur de mode de
cuisson et le thermostat en position
éteinte immédiatement si vous stérilisez
des fruits et au bout du temps indigué
ci-dessous i vous stérilisez des
légumes. Effacez ensuite la durde
programmée sur i'horloge.

Q Laissez les bocaux séjourner
25-30 minutes supplémentaires
dans le four avant de les en sortir.

Q Le refroidissement complet des bocaux
dans le four favorise Ja formation des
bactéries et des acides. Nous décon-
seillon de les laisser refroidir dans le
four plus iongtemps qu'ingique ci-
dessus,

Q Une fois terminées les opérations dé-
crites dans le tableau, retournez les
bocaux et déposez-les sur une ser-
viette de cuisine seche et propre.

Les couvercles des bocaux doivent
regarder vers le bas et ces demnigrs ne
doivente pas se toucher, Laissez les
bocaux refroidir.

Remarque

O Lorsgue vous sortez les bocaux du
four, ne les déposez pas sur une
surface froide ou mouillée car ils
risqueraient de se casser.



Tableau de stérilisation et conservation

Aliments dans des bocaux.d’'un
litre

Temps de poursuite
de cuisson aprés

Temps d’attente
dans le four chaud

apparition des bulles (minutes)
{minutes)
Pommes fermes Eteignez de suite 15
Prunes Eteignez de suite 15
Griottes Eteignez de suite 15
Cerises Eteignez de suite 15
Okra 10 10
Petits pois 20 10
Tomates 15 10
Haricots verts 20 10

Cuisson avec la chaleur
tournante et la chaleur de
volute

Fig.

Sélecteur de mode de cuisson sur cette
position, le moteur du ventilateur répartit

dans tout le four I'air chaud provenant des
résistances de vo(te.

Q Réglez le thermostat du four sur la
température recommandée dans le
tableau de cuisson, conformément au
plat a préparer.

Q Réglez le sélecteur de mode de
cuisson sur le symbole présenté
plus haut.

Q Programmez I'horloge sur la durée
indiguée dans la notice d'utilisation.

Q0 Nous recommandons de préchauffer le
four pendant 5 minutes.

0O Versez les aliments dans un récipient
tel que recommandé dans le tableau
de cuisson. Enfoumnsz-le au niveau
recommandé et faites cuire les aliments
pendant la durée conseillée.

Q Ce réglage convient trés bien au rétis-
sage de gros morceaux de viande.

QO Pour rétir la viande, placez-la en miiieu
de grille, insérez en-dessous une
plaque de cuisson ou la poéle en verre
{accessoire en option) qui servira &
recupérer le jus de viande.

O Nous conseillons de verser environ un
verre d'eau dans la plaque de suisson
pendant que la viande ou les produits
carnés sont en train de cuire. D'une
part cela rend la viande bien plus
tendre et savoureuse, et d'autre part la
plague de cuisson sera plus facile
a nettoyer ensuite. Ou bien wtiliser un
plat & rGtir approprié en métal ou en
verre résistant & la chaleur. Ne le cou-
vrez pas. Placez ce plat sur la grille.
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0 Avant de la rbtir, nous vous conseillons
de déposer la viande 1-2 heures au
refrigérateur dans un récipient conte-
nant un mélange d’huile, de lait, sauce
de soja et épices. Ceci rend la viande
tendre et en rehausse le golt. Ensuite,
sortez les morceaux de viande de cette
marinade et déposez-les sur la grilie.
Vous pouvez verser le reste de la mari-
nade sur la plague de cuisson qui re-
cupérera en méme temps le jus de
viande.

Q Vous pouvez retourner [es morceaux
de viande aux % du temps de cuisson.

O Déposez les aliments a rétir sur la grille.

Q Pendant le rétissage, maintenez la
porte du four fermee.,

Q Veillez & ce que pendant le rdtissage le
four ne contienne sinen rien d'autre
que la grille et la plague de cuisson.

Q La durée de rétissage des aliments
peut varier en fonction de leur quantité
et de leur taille, mais aussi en raison de
variations de la tension du secteur dans
votre localité.

Q Une fois la cuisson / la pétisserie / le
rotissage terminé(e}, ramenez le sélec-
teur de mode de cuisson et le thermos-
tat en position éteinte puis effacez le
temps programmeé.

Q Sortez la grille et la plaque de cuisson
du four et déposez-lgs dans un endroit
s(r.

Q Compte tenu du fait que pendant la
période de refroidissement le four peut
&tre encore trés chaud, éloignez systé-
matiquement les personnes, les
enfants en particulier, les animaux et
des objets divers.
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Cuisson de patisseries /
Rotissage avec chaleur
de volte / de sole

B

Fig.

Il s'agit de la méthode de cuissen tradi-
tionnelle. La chaleur rayonne uniforme-
ment du haut et du bas.

O Réglez le thermostat du four sur la
température recommandée dans le
tableau de cuisson, conformément au
plat a préparer,

0 Réglez le sélecteur de mode de cuis-
son sur le symbole présenté plus haut.

O Programmez {'horloge sur la durée
indiquée dans la notice d’utilisation.

Q Nous recommandons de préchauffer le
four pendant 10 minutes.

Q Versez les aliments dans un récipient
tel que recommandé dans le tableau
de cuisson. Enfournez-le au niveau
recommandé et faites cuire les aliments
pendant la durée conseillée.

0 Ce mode de cuisson convient pour la
cuisson avec une seule plaque.

QO Ce mode de cuisson convient de préfe-
rence aux plats suivants : gateaux di-
vers, gateaux en pate & biscuit, spécia-
lités en péte feuilletée, souffiés aux
pates, lasagnes et pizzas.

Q Une fois la cuisson / |la patisserie / le
rotissage terminé(e}, ramenez le sélec-
teur de mode de cuisson et le thermo-
stat en position éteinte puis effacez le
temps programme.



{1 Sortez la grille et la plaque de cuisson
du four et déposez-les dans un endroit
sar.

Q Compte tenu du fait que pendant la
période de refroidissement le four peut
étre encore trés chaud, éloignez
systématiquement les personnes,
les enfants en particulier, les animaux
et des objets divers.

Cuisson avec la chaleur
tournante plus celle de
volite et de sole

Fig.

Sélecteur de mode de cuisson sur cette
position, le moteur du ventilateur répartit
dans tout le four I'air chaud provenant des
résistances de volte et de sole.

Q Reglez le thermostat du four sur la
température recommandée dans le
tableau de cuisson, conformément au
plat & préparer.

QO Réglez le sélecteur de mode de
cuisson sur le symbole présenté plus
haut.

Q Programmez I'horloge sur la durée
indiguée dans la notice d'utilisation.

Q Nous recommandons de préchauffer le
four pendant 10 minutes.

L) Versez les aliments dans un récipient
tel que recommandé dans le tableau
de cuisson. Enfournez-le au niveau
recommandé et faites cuire les aliments
pendant la durée conseillee.

Q Ce mode de cuisson convient trés bien
pour cuire les pétisseries.

@ Ce réglage convient bien & la cuisson
sur une plague,

Q Une fois la cuisson / la patisserie / le
rétissage terminé(e), ramenez le sélec-
teur de mode de cuisson et le thermo-
stat en position éteinte puis effacez le
temps programmeé.

Q0 Sortez fa grille &t la plague de cuisson
du four et déposez-les dans un endroit
sir,

Q Compte tenu du fait que pendant la
periode de refroidissement Ie four peut
&tre encore tres chaud, éloignez systé-
matiquement les personnes, les
enfants en particulier, les animaux et
des objets divers,

Cuisson /rétissage avec
la chaleur tournante et la
chaleur de sole

Fig.

Sélecteur de mode de cuisson sur cette
position, le moteur du ventilateur répartit
dans tout le four I'air chaud provenant des
résistances de sole.

QO Ce mode de cuisson convient trés bien
aux plats qui demandent davantage de
chaleur par le dessous. Mais il convient
également aux plats dont le fond n'a
pas fini de cuire pendant la cuisson
précédente.

Q Réglez le thermostat du four sur la
température recommandée dans le
tableau de cuisson, conformément au
plat & préparer.

0 Reéglez le sélecteur de mode de
cuisson sur le symbole présenté plus
haut.

Q Programmez 'horloge sur la durce
indiguée dans la notice d'utilisation.
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O Nous recommandons de préchauffer
le four pendant 10 minutes.

Q Versez les aliments dans un récipient
tel que recommandé dans le tableau
de cuisson. Enfournez-le au niveau
recommandé et faites cuire les aliments
pendant la durée conseiliée.

Q Ce réglage convient bien a la cuisson
sur une plaque.

0 Une fois la cuisson / |a patisserie / le
rotissage terminé(e), ramenez le sélec-
teur de mode de cuisson et le thermos-
tat en position éteinte puis effacez le
temps programmé.

U Sortez la grille et la plaque de cuisson
du four et déposez-les dans un endroit
sdr.

{0 Compte tenu du fait que pendant la
période de refroidissement ie four peut
&tre encore trés chaud, éloignez systé-
matiquement les personnes, les en-
fants en particulier, les animaux et des
objets divers.
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Cuisson avec le gril

il
Fig. [B

Ce mode de cuisson a été développé
pour que vous puissiez préparer commo-
dément des grillades et pour améliorer le
plaisir de leur dégustation. Il convient a
merveille pour griller des tranches de
viande, morceaux de poulet, boulattes

de viande, petites saucisses et du pain de
mie.

0 Réglez le thermostat de préférence sur
la température maximale indiquée.

0 Réglez le sélecteur de mode de
cuissen sur te symbole présenté plus
haut.

Q Programmez 'horloge sur la durée
indiguée dans la notice d'utilisation.

Q Nous recommandons de préchauffer le
four pendant 5 minutes.

1 Déposez les morceaux a griller sur la
grille d’origine fivrée avec I'appareil puis
enfoumez-la au niveau recommandé
dans le tableau de cuisson / rétissage /
péatisserie.

Q Pendant la cuisson des grillades, la
porte du four doit rester fermée.

Q Veillez a ce que pendant la cuisson le
four ne contienne rien d'autre que la
grille et la plaque de cuisson.

QO Enfournez une plague de cuisson ou la
poéle en verre (accessoire en option)
directement sous la grille. Cette der-
niére sert a récupeérer le jus de cuisson.




QO Nous conseillons de verser le contenu
d'un verre d'eau dans la plaque de
cuisson pendant que la viande ou les
produits carmnés sont en train de cuire.
D'une part cela rend la viande bien plus
tendre et savoureuse, et la plaque de
cuisson est d'autre part plus facile a
nettoyer par la suite.

Q Avant de la rétir, nous vous conseillons
de laisser reposer la viande 1-2 heures
au refrigérateur dans un récipient
contenant un mélange d’huile, de lait,
sauce de soja et épices. Cecirend la
viande tendre et en rehausse le go(t,
Ensuite, sortez les morceaux de viande
de cette marinade et déposez-les sur la
grille. Vous pouvez verser le reste de la
marinads sur la plaque de cuisson qui
récupérera en méme temps le jus de
viande. La marinade en s'évaporant
conférera un godt succulent &la
viande.

Q0 Vous pouvez retourner les morceaux
de viande aux %5 du temps de cuisson.

Q Déposez les aliments & rtir sur la grille.

1 Pendant la cuisson au gril, 1a chaleur ne
vient que de la résistance du gril (volte
du four). Veillez & ce que la viande
n'entre pas en contact avec la résis-
tance du gril.

Rappelez-vous que la surface des
morceaux de viande épais cuit plus
rapidement et devient plus vite croustil-
lante que F'intérieur.

Q La durée de rotissage des aliments
peut varier en fonction de leur guantité
et de leur taille, mais aussi en raison de
variations de la tension du secteur dans
votre localité.

0 Une fois le rétissage terming, ramenez
le sélecteur de mode de cuisson et le
thermostat en position éteinte puis
effacez la durée programmée.

0 Sortez la grille et la plaque de cuisson
du four ou la poéle en verre et dépo-
sez-les dans un endroit sdr,

0 Compte tenu du fait que pendant fa
période de refroidissement le four petit
étre encore trés chaud, éloignez systé-
matiquement ies personnes, les
enfants en particulier, les animaux
et des objets divers.

{1 Une fcis le four froid, nous vous
conseillons de nettoyer ses parois avec
un détergent pour four. Ceci permet de
faire immédiatement disparaitre las
résidus alimentaires et les odeurs ré-
siduelles qui pourraient conférer des
odeurs indésirables aux aliments lors
de la cuisson suivante.

Plaques de cuisson,
remarquesimportantes

Q Pour préparer tes plats & cuire au four,
vous devriez utiliser les récipients indi-
gués dans le tableau de cuisson.

Q Outre la plague de cuisson émaillée et
la grille livrées d'origine, vous pouvez
vous procurer des récipients en verre,
moules et plaques spéciales dans le
commerce. Respectez ce faisant les
instructions du fabricant.

Q Si vous préférez utiliser des récipients
plus petits, déposez-les au milieu de la
grille.
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Avec les plagues de cuisson émaillées,
respectez les consignes suivantes.

L Si les aliments & rdtir ou & cuire ne gar-
nissent pas toute la plague de cuisson,
si ces aliments proviennent du congé-
lateur ou si vous utilisez la plague de
Cuisson pour récupérer le jus des grilla-
des, la plaque peut se déformer en rai-
son de la chaleur importante produite
pendant la cuisson, le rétissage oula
cuisson sous le gril. Elle ne reprendra
sa forme d'origine gu'une fois entiére-
ment refroidie apres la cuisson. Ce
phénoméne physigue, entigrement
normal, est d & la chaleur.

U Si vous utilisez un récipient en verre,
évitez de le placer, tant qu'il est trés
chaud, dans un environnement froid
ainsi gue sur une surface froide et hu-
mide. Déposez le récipient sur une ser-
viette de cuisine séche et veillez a ce
que le récipient refroidisse lentement.
Un refroidissement trop rapide pourrait
le faire casser.

Fig. &

QO Votre four présente 3 niveaux auxguels
vous pouvez enfourner la plaque de
cuisson ou la grille. A 'aide du tableau
de cuisson, déterminez le niveau du
four le mieux adapté au plat a préparer.
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Nettoyage, entretien

Consignes a respecter lors du nettoyage
et de |'entretien :

1.

Pour nettoyer le four, le bandeau de
commande, la porte du four, les pla-
ques de cuisson et les accessoires
restants, n'utilisez jamais de brosses
dures, de tampons en laine d'acier ni
d’objets tranchants tels que des cou-
teaux. N'employez jamais non plus
de produits récurants, détergents et
produits de nettovage générateurs de
rayures. Pour une meilleure visibilité
allumez I'éclairage du four,

Essuyez les parcis intérieures du four
avec un chiffon humide {préalable-
ment mouillé avec de |'eau savon-
neuse) puis nettoyez a I'eau claire et
essuyez avec une serviette séche.

N'utilisez jamais de détergents secs
ou pulvérulents.

Essuyez le bandeau de commande,
la table de cuisson, le four et les diffé-
rentes surfaces émaillées avec une
serviette humide puis essuyez avec
une serviette séche.

Lors du nettoyage n'utilisez jamais
d’objets pointus ou acérés. Utilisez
des épenges douces et des déter-
gents liguides.

Pour nettoyer les surfaces en verre,
utilisez un produit spécial-vitres.

De temps en temps, rincez les br-
leurs & gaz avec de I'eau savon-
neuse, et nettoyez leurs conduits
avec une brosse. Ensuite, remettez
les brdleurs correctement en place.

Enlevez prudemment le jus de citron
(il contient de I'acide}, I'huile &t les ré-
sidus alimentaires renversés sur I'ap-
pareil.



8. Les détergents pour four et cuisiniére
en vente habituelle dans le com-
merce peuvent étre chimiquement
agressifs et provequer I'apparition de
taches. Nous déconseillons de les
emplovyer.

9. Lors du nettoyage, n'utilisez jamais
de produits inflammables comme du
diluant, de I'essence de nettoyage,
du benzéne ou de I'acide.

10. Lors du nettoyage des parois inté-
rieures du four, n‘utilisez pas de pro-
duits récurants. Risques de rayures
dans le cas contraire. Si vous net-
toyez le bandeau de commande avec
de tels produits, les mentions et sym-
boles qui v figurent risquent de s’effa-
cer.

11. Afin que les vapeurs d'eau et d’huile
montantes n'endommagent pas la
plaque-couvercle ouverte et en appui
arriére, vous devrez I'essuyer chaque
semaine avec une serviette séche.

12. Nettoyez immédiatement le bandeau

de I'appareil si vous 'avez sali avec
des résidus alimentaires, de I'huile cu
du liguide qui a débordé.

13. Sivotre appareil est équipé de surfa-

ces en acier spécial, utilisez une
éponge douce imbibée d'eau savon-
neuse pour les nettoyer. Essuyez les
surfaces en acier special dans le
sens ou parallelement au sens des
stries des brosses. Lors du nettoyage
n'employez pas d'objets durs ou
pointus ; de méme, tout objet sus-
ceptible de provoquer des rayures
doit étre proscrit. Nettoyez immédia-
tement toutes les taches des surfa-
ces en acier special. Si les surfaces
en acier spécial ont été mouillées, les
gssuyer tout de suite aveg un chiffon
doux pour éviter I'apparition de
taches dues a I'humidité,

Enlévement du couvercle en
verre

Fig. @,

Le couvercle en verre a subi un traitement
thermicue spécial {recuit). Vous pouvez
I'enlever et le remettre en place pour le
nettoyer. Lors de 'enlévement comme
de la remise en place, tenez compte des
tensions mécaniques des ferrures.

Le couvercle doit se trouver en position
grande ouverte lorsque vous ajustez ces
tensions. Ne refermez jamais le couvercle
tant que les foyers ou les grilles-supports
sont chauds. Ne déposez aucun objet
lourd, chaud ou froid sur le couvercle.
Protégez le couvercle des impacts
violents. Une utilisation inadéquate peut
entrainer sa cassure. Veillez & ce que le
couvercle se trouve en position grande
ouverte tandis que le four marche. Ceci
facilite "évacuation de 1a vapeur.

Conseils pour la cuisson
et le mijotage

Les indications figurant dans le tableau
sont des valeurs indicatives determinées
sous 230 V et a une température
ambiante de 20-25 °C avec des plats
selectionnés préparés selon les recettes
correspondantes.

Les résultats que vous obtiendrez
peuvent en différer. Les raisons sont les
suivantes :

a) Variations de la tension du secteur
dans votre localité.

b) Cuisson de divers aliments de qualités
différentes. Température de départ
différente.

C) Utilisation de quantités d'aliments
différentes.

d) Non respect des recommandations
figurant dans les tableaux.
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e) Utilisations de plaques de cuisson
autres que celles recommandées.

Q Les temps indiqués dans les tableaux
valent pour un enfournement dans le
four froid. Si vous préchauffez le four,
enfoumez la plaque et ensuite seule-
ment faites démarrer le temps recom-
mandé dans le tableau.

O Nous savons empiriquement que vous
obtiendrez également de bons résultats
avec des temps différents de ceux figu-
rant dans les tableaux.

U Compte tenu du fait que le four devient
trés chaud lorsqu'il est allumé,
éloignez-en systématiquement les
enfants.

Q Tant que le four marche, évitez d'ouvrir
sa porte trop souvent. La chaleur ris-
que sinon de ne pas se répartir unifor-
mément et d'influer sur le résuitat.
Environ 10 minutes avant la fin de cuis-
50N, vous pouvez ouvrir bricvement la
porte du four et vérifier ls résultat,

Q Une fois le temps de cuisson écoulé,
vous devriez ramener le sélecteur de
maode de cuisson et le thermostat en
position éteinte. Nous conseillons aussi
d'effacer la durée programmée sur
'horioge du four.
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Conseils de cuisson

1. Comment savoir si le gateau est cuit
a lintérieur 7
10 minutes avant la fin de la cuisson,
enfoncez la pointe d’un couteau {ou
une baguette mince) dans la partie la
plus épaisse du géateau. Sivous lare-
tirez propre, ¢'est que le gateau est
cuit. Vous pouvez alors éteindre le
four et utiliser la chaleur restante pour
terminer la cuisson.

2. Que faire sile gateau retombe ?

Confectionnez une péte un peu
moins fluide la prochaing fois ou
réduisez la termpérature du four de
10 °C. Respectez bien les recettes et
les temps de mélange des ingré-
dients

3. Comment cuisiner un plat ou prépa-
rer un gateau qui ne figure pas dans
le tableau ?

Que dois-je faire ?

Choisissez dans le tableau un plat
similaire comportant les indications
correspondantes. Réduisez la
température de 10 °C.

4. Que faire sile gateau n’alevé qu'au
centre et pas sur les cités ?
Comment m'y prendre ?

La prochaine fois, réduisez la tempé-
rature et enfournez le gateau un
niveau plus bas.

5. Mongateau a séché a I'extérieur
sans étre cuit & I'intérieur ?
Comment m'y prendre ?

La prochaine fois, réduisez un peu la
température et allongez la cuisson.



La pate déborde sur la plaque durant
la cuisson ? Comment m'y prendre ?

La prochaine fois, prenez un moule
plus profond et réduisez la quantité
d’ingrédients.

Impossible de démouler le gateau.
Comment m'y prendre ?

Décollez délicaternent le gateau du
moule ou de la plaque a I'aide d'un
couteau passé sur les cotés. Renver-
sez la plague ou le moule et recou-
vrez-les d'une serviette humide. La
fois suivante, beurrez et farinez
préalablement le moule.

Comment faire des économies de
courant lors d'une cuisson ?

Utilisez des moules de couleur som-
bre car ils gardent mieux la chaleur.
Ne préchauffez le four que silare-
cette le demande expressément.
Pour les cuissons longues, éteignez
le four 10 minutes avant lafin ; fa
chaleur restante suffit pour poursui-
vre la cuisson. Si vous avez plusieurs
gateaux 2 faire cuire, faites-les cuire
ensemble ou successivement.

‘

Conseils pour le rotissage

et les grillades
1. Le rdti est noir et le dessus brillé par
endroits ?

La prochaine fois, enfournez le réti
aun niveau plus bas ou réduisez un
peu le température.

2. Lerdtiaun bel aspect mais la sauce
est brilge.

La prochaing fois, utilisez un récipient
plus petit ou plus de sauce. La sauce
s'évaporant sous l'effet de la chaleur,
nous vous conseillons de rajouter un
peu d'eau pendant la cuisson.

3. Les morceaux de viande n'ont pas
cuit uniformérent 7

Veillez & ce qu'ils aient la méme
epaisseur et la méme taille. Dispo-
sez-les de préférence au milieu et
évitez les bords. Retournez les mor-
ceaux de viande aux %4 de la cuisson.

Quefaire si...

1. Le four ne fonctionne pas :

Vérifiez si vous avez programmé
t'horloge du four. Il faudrait que le sé-
lecteur de mode de cuisson et le
thermostat soient réglés sur la posi-
tion voulue.

Vérifiez que la fiche méle de la cuisi-
niére est bien branchée dans une
prise de courant et que la prise fe-
melle est sous tension.

Vérifiez les fusibles du secteur do-
mestique. Vérifiez que vous n'avez
pas coupé le courant.
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2. La cuisiniére ne fonctionne pas :

Vérifiez que 'alimentation en gaz se
fait bien {pour le vérifiez, ne vous
servez jamais d'une flamme ).
Vérifiez que le robinet de gaz se
trouve en position cuverte.

Verifiez que les conduits de gaz
{orifices de sortie du gaz) ne sont

pas obstrués. Nettoyez-les le cas
échéant.

Nettoyez les tétes des brlleurs. Véri-

fiez que la fiche électrique male du four

est bien branchée dans la prise et que
cette derniére se trouve sous tension.

Vérifiez les fusibles du secteur
domestique. Vérifiez que vous n'avez
pas coupe le courant.

Verifiez que les foyers gaz
fonctionnent.

Si une fois toutes ces vérifications effec-
tuées la cuisiniere ou le four refuse tou-
jours de marcher, adressez-vous au point
de service aprés-vente le plus proche.

Si une odeur de gaz se manifeste pendant
que la cuisiniere ne fonctionne pas, fer-
mez immédiatement 'alimentation en gaz.

3. Lalampe du four ne marche pas :

Veérifiez les fusibles du secteur do-
mestique.

Vérifiez que la fiche méle de la cuisi-
niére est bien branchée dans une
prise de courant et que la prise fe-
melle est sous tension.

Si I'alimentation électrique n'est pas
défectueuse, vous devez remplacer
la lampe du four. Procédez comme
indliqué ci-apres :

Retirez de fa prise de courant la fiche
male du cordon de branchement du
four.

Tournez le dispositif de protection en
plastique de la lampe du four vers la
gauche puis retirez-le.
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Remplacez I'ancienne lampe du four
par une neuve

gue Vous pouvez vous procurer
aupres de notre SAV.

Remettez en place le dispositif de
protection en plastique de la lampe
du four.

Rebranchez la fiche male du cordon
de branchement du four dans la prise
de courant.

Vérifiez le fonctionnernent de la lampe
du four en appuyant sur son sélecteur
de mode de cuisson.

Sivous avez suivi cette procédure et que
la cuisiniére, le four ou la lampe ne mar-
chent toujours pas, adressez-vous au
SAV le plus proche,

Lorsque vous appelez le SAV, vedillez
indiquer le numéro de série de votre ap-
pareil,

Le numeéro de série de I'appareil se trouve
sur la plaque signalétique située a l'inté-
rieur du four, sur le co6té gauche. Pour
cela, veuillez ouvrir la porte du four et
sortir le tiroir.

Le schéma ci-dessous reproduit un
exemple de plague signalétique.

E-Nr. .coorerennee

Si vous expliguez votre probléme et don-
nez au SAV les numéros exacts présents
sur cet autocollant, le SAV pourra interve-
nir d'une maniére encore plus rapide et
efficace.



ovale, enverre

Tableau de cuisson
Plats Plaguede Tempé- Durée Hauteur Tempé- Durée Hauteur
cuisson / rature en mi- d'en- rature en mi- d'en-
Moule / en'C nutes foume- en°C nutes foune-
Récipient ment ment
Géteau Moule Agéateau  160-170  55-65 2
Géateau en pate Moule 155-165 35-45 2
# biscuit démontable
@26cm
Petits-fours Plaque 160-170  20-35 3
& patisserie
Biscuit Plaque 160-170 15-30 3
a pétisserie
Géateau en pate Plaque 165-175 30-40{" 2
brisée a pétisserie
Vol-au-vent Plague 180-190 45-55 2
3 pétisserie
Tarle feuilletée Plague 210-220 25-35 2
a patisserie
Petits pains Plague 160-170  30-40 2
a pétisserie
Pizza Plagque 180-190 35-50 2
& pétisseriecu
moule rond en
verre
Tarte aux pommes Moule atarte 18C0-190 30-40 2
Gateau aux fruits Moule  gateau  160-170  55-85 2
Meringue Plaque
a pétisserie
Gratin de pétes Moule & gratin 175-185 55-65 2
rectangulaire,
enverre
Lasagnes Moule & gratin 175-185 55-65 2
rectangulaire,
enverre
Grain de légumes Moule & gratin 190-200 55-65 2

*  Ne pas préchauffer
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Plats Plaquede Tempé- Durée Hauteur Tempé- Durée Hauteur
cuisson / rature en mi- d'en-  rature en mi- d’en-
Moule / en’'C nutes foume- en’C nutes foume-
Récipient ment ment
Roti de veau Cocotteavec 185-185 65-75 2
couvercle
Légumes a mijoter Daubiére avec 165-180 75-85 2
couwvercle
Poisson (platenterre Mouleabraiser  190-200  35-45 2
cuite) ovale
Viande de veau en Moule profond
sauce etrond en verre
Poisson (1 kg) Surlagrileoula 250-280 15-25 3
plague de
cuisson
Bifteck de boeuf Gritle et plaque
(épaisseur 1 cm cm) de cuisson
en-dessous
Bifteck de boeuf Grille et plaque 240-280 20-25 3
{épaisseur 2 cm) de cuisson
en-dessous
Boulettes de viande Grille et plaque
griliées (500 g) de cuisson
en-dessous
Morceaux de poulet Surlagrileoula
(500 g) plague de
cuisson
Saucisses (parex.de  Grille et plaque
Francfort) de cuisson
en-dessous
Pain de mie Grille et plaque
de cuisson
en-dessous
Dinde grillée (3 kg} Grille et plaque 170-180 90110 1
de cuisson au
méme niveau
Poule entigre {1 kg) Grille et plagque 230-240 40-50 2
cle cuisson
en-dessous
Gigot d’agneauen Moule profond 170-180 80-110 1
sauce (1,5 kg) etronden
verre, surla
grille

*  Nepas préchauffer
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Plats Plagquade Tempé- Durée Hauteur Tempé- Durée Hauteur
cuisson / rature an mi- d'en- rature enmi- d'en-
Moule / en’'C nutes foume- en'C nutes foumne-
Récipient ment ment

Géteau Mouleagiteau 165-175 55-65 2 165-175 55-85 2

Géateau en pite Moule 165-180 30-40 2 165-180 30-35 2

a biscuit démontable
@26cm

Petits-fours Plaque 165-175 20-35 2 155-165 20-35 2
a pétisserie

Biscuit Plagque 165-175  15-30 2 1680-170  15-30 2
a pétisserie

Gateau en pate Plaque 165-175 30~-40("} 2 160-170 30-40() 2

brisée & pétisserie

Vol-au-vent Plaque 190200 45-55 2 180-190 45-55 2
4 patisserie

Tarte feuilletée Plague 220-230 25-35 2 220-230 25-35 2
2 pétisserie

Petits pains Plague 170-180  35-50 2
a patisserie

Pizza Plaque 190-200  25-35 2 185-195 30-35 2
a pétisserie ou
moulerond en
verre

Tarte aux pommes Moule & tarte 200-210 25-35 2 190-200 35-40 2

Géteau aux fruits MouleAgiteau 165-175 55-85 2 1685-175 55-60 2

Meringue Plaque 150-170 30-35 160-170  25-35 2
4 pétisserie

Gratin de pates Mouleagratin - 180-1980 55-65 2 180-190  55-65 2
rectangulaire,
enverre

Lasagnes Moule a gratin 180-190¢ 55-65 2 180-190  55-65 2
rectangulaire,

. envearrg

Cratin de légumes Moule a gratin
ovale, enverre '

ROt de veau Cocotte avec 185-195 65-75 2
couvercle

*  Nepas préchauffer
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Plats Plaquede Tempé- Durée Hauteur Tempé- Durée Hauteur
cuisson / rature en mi- d’en- rature enmi- d'en-
Moule / en’'C nutes foume- en‘C nutes fourmne-
Récipient ment ment
Légumesa mijoter Daubiére avec 165~175  75-85 2
couvercle
Poisson (platenterre  Moulea braiser 190-200  35-40 2
cuite) ovale
Viande de veau en Maule profond 180-190  40-60 2
sauce etrond enverre
Poisson (1 kg) Surlagrille cula
plague de
CUISSON
Bifteck de bosuf Girilte et plaque
(épaisseur1cmem)  de cuisson
en-dessous
Bifteck de boeuf Grille et plaque
(épaisseur?2 cm) de cuisson
en-dessous
Boulettes de viande Grille et plaque
grillées (500 g} de cuisson
en-gessous
Morceaux de poulst Sur la grille ou la 220-240  35-50 2
(500 g) plaque de
cuisson
Saucisses (parex.de  Grille et plaque
Francfort) de cuisson
en-dessous
Pain de mie Grille et plaque
de cuisson
en-dessous
Dinde grillée {3 kg) Grille et plague
de cuisson au
méme niveau
Poule entigre (1 kg) Grille et plague
de cuisson
en-dessous
Gigotd'agneau en Moule profond 170-185 90-110 2
sauce{1,5 kg) etrond en
verre, surla
grille

*

Ne pas préchauffer
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Plats Plaquede Tempée- Durée Hauteur Tempé- Durée Hauteur
cuisson / rature en mi- d'en-  rature enmi- d’'en-
Moule / en'C nutes fourne- en'C nutes foume-
Récipient ment ment
Géateau Moule & gateau
Gateau enpale Maoule
a biscuit démontable
@26 cm
Petits-fours Plaque
a patisserie
Biscuit Plague
a patisserie
Géateau en péte Plaque
brisée a pétisserie
Vol-au-vent Plaque
a patisserie
Tarte feuilletée Plague
& pétisserie
Petits pains Plaque
a palisserie
Pizza Plague 200-220 30-45 2
4 péatisserieou
moule rond en
verre
Tarte aux pommes Moule atarte
Gateau aux fruits Moule d gateau  155-165  50-65 2
Meringue Plaque
a patisserie
Gratin de pates Moule a gratin
rectanguiaire,
enverre
Lasagnes Moule & gratin
rectangulaire,
enverre
Gratin de légumes Moule & gratin
ovale, enverre
Réti de veau Cocotteavec
couvercle
Légurmesa mijoter Daubiére avec
couvercle

*  Ne pas préchauffer
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Plats Plaquade Tempé- Durée Hauteur Tempé- Duréde Hauteur
cuisson / rature en mi- d'en-  rature an mi- d'en-
Moule / en’C nutes foume- en'C nutes foume-
Récipient ment ment
Poisson (platenterre  Moulea braiser
cuite) ovale
Viande de veau en Mouleprofond  180-180  40-60 2
sauce etrond en verre
Poisson (1 kg) Surlagrileoula 190-200 30-50 2 260 ., 15-25 3
plaque de
cuisson
Bifteck de boeuf Grille et plaque 260 15-25 3
(épaisseur1cmem)  decuisson
en-dessous
Bifteck de boeuf Grille et plague 260 20-35 3
{épaisseur 2 cm}) de cuisson
en-dessous
Boulettes de viande Grille et plaque 260 15-25 3
grifiées (500 g} de cuisson
en-dessous
Morceauxdepoulet  Surlagrlleoula 260 20-25 3
(500 Q) plagque de
cuisson
Saucisses (parex. de  Grille et plague 260 4-10 3
Francfort) de cuisson
en-dessous
Pain de mie Grille et plaque 260 2-5 3
de cuisson
en-dessous
Dinde griltés (3 ka) Grille et plaque
de cuisson au
mémeniveau
Poule entigra {1 kg) Grille et plague
de cuisson
en-dessous
Gigotd’agneauen Moute profond
sauce (1.5 kg) etrond en
verre, surla
grille

*  Ne pas préchauffer
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Données techniques - Gaz

BRULEURS TYPES DE GAZ
Houn o Types da " ! ut - - - -
-A::me mu't‘mg:::_lm ﬁszo &20 ’6525 gzs :35-30 G-30 'GESS 93250 EaPB
Arimkged) 3251 MY 2249 3240MmY)  RATWAE S MM 255MmY BEMNY AsMIg
Pression du gaz mbar 20 25 20 3 om 13 20 18
Brileur du  Buse mm 118 110 1,34 121 0.85 075 1.85 124 0.85
grand foyer
oaz Busge debypass mmn 087 0.57 0.67 087 0.42 0.42 1) o7 0.42
Puig-  max. KW 3 3 3 3 3 a 3 a 3
sance
d'entide min, 509 0.9 <09 508 09 £1.3 509 <08 <09
Débitdagarai15'c myh 0.285 0.331 0.332 £.332 - - 0.418 03 -
©1 1013 mbars
oh - - - - 218 218 - - 222
Brileur du  Buse mm 087 [+X:}1 ' 0.84 0.65 a.58 131 1.05 0.85
foyer gaz
nomal Busa da bypass 055 0.5 0.55 0.55 0.35 0.35 075 0.57 035
Puig-  max. W 175 175 175 175 1.75 1.75 1.75 115 175
sance
d'entréd min, <06 508 N6 508 208 <07 <08 £0.6 <08
Débitdogaz 4 15°C  m¥ C.167 0.183 Q184 0.154 - - 0.243 Q175 -
ot 1013 mbars
gh - - - - 127 127 - - 129
Brilour du  Busa mm 072 o.6d 077 0.2 0.50 0.43 1.08 0.80 0.50
petit foyer
paz Buse da bypass mm 0.45 0.42 0.45 0.45 c.2a 0.z 0.67 0.50 0.28
Puis-  max. KW ) 1 1 1 [ 1 1 1 1
BaNCA
d'enirée min, <035 <0.35 <035 5038 <035 <0.40 5035 £0.35 <0.35
Débitcegara15'C m¥h 0005 011 Q.11 0. - - 0.139 0.1 -
et 1013 mbars
gm - - - - 73 73 - - 74
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Primadel
collegamento

Prima di usare il nuovo apparecchio,
leggere attentamente queste istruzioni per
I'uso. Esse contengono informazioni
importanti per la vostra sicurezza ed
inoltre per I'uso e la cura dell’'appa-
recchio.

Conservare il libretto d'istruzioni per I'uso
per un eventuale successivo proprietario.

Rottamazione
ecologica

Rottamazione
dell’apparecchio fuori uso

Prima di rottamare 'apparecchio fuori
uso, renderlo inservibile (staccare il cavo
di allacciamento ed il tubo del gas).

Per rottamare I'apparecchio fuori uso in
modo ecologico, restituirlo possibilmente
al proptio fornitore oppure consegnarlo ad
un centro di recupero materiali. Chisdere
all'amministrazione comunale l'indirizzo
del pit vicino centro di recupero materiali.
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Smaltimento
dell’imballaggio

Smaltire il materiale d'imballaggio nel
rispetto dell'ambiente: i nostri prodotti
richiedono per il trasporto un efficace
imballaggio protettivo. A tal fine ci
imitiamo al minimo indispensabile.

Tutti | materiali d'imballaggio impiegati
sono compatibili con 'ambiente e ricicla-
bili,

Le parti in legno non sono trattate chimi-
camente. | cartoni sono costituiti dall’'80 al
100% di carta riciclata. | fogli sono di
poligtiene (PE), i nastri di fasciatura sono
di polipropilene (PP) e le imbottiture di
polistirolo (PS) espansc privo di CFC.

I materiali di plastica sono composti di
idrocarbun riciclabili.

Attenzione!

Attraverso il trattamento ed il riciclaggio si
pOSSoNO risparmiare materie prime e ri-
durre il volume di rifiuti solidi. Con cid si
risparmianc le riserve di materie prime ed
il nostro ambiente. Informarsi presso la
propria amministrazione comunale sulle
possibilita di difesa dell’ambiente.




Istruzioni di sicurezza
ed avvertenze

1. Rimuovere Iimballaggio e controliare
se I'apparecchio ha subito danni di
trasporto. Non mettere in funzione un
apparecchio danneggiato, ma rivol-
gersi al proprio servizio assistenza
clienti.

2. Collocare I'apparecchio nel luogo
previsto.

3. Leggere attentamente ed intera-
mente le istruzioni per 'uso e conser-
varle in prossimita dell'apparecchio,
per eventuale successiva consulta-
zione.

4. Questo libretto d'istruzioni per I'uso
é valido per diversi modelli. Osservare
le istruzioni valide per il proprio mo-
dello.
Aprire le pagine con le figure e,
leggendo le istruzioni per I'uso, fare
riferimento alle figure illustrative.

Istruzioni per il montaggio

O L'allacciamento elettrico e I'allaccia-
mento del gas devono esseres eseguiti
da personale specializzato auiorizzato.
Se la cucina viene collegata in modo
errato, in caso di danni si estingue il
diritto alla garanzia.

Regolazione dei piedini

La cucina poggia su 4 piedini ragolabili.
| piedini sono completamente avvitati.
Controllare prima dell'installazione se

. 'apparecchio poggia orizzontale.

La regolazione, eventualmente necessa-
ria, pud essere eseguita ruotando i piedini
in senso orario. Per mezzo dei piedini si
pud aumentare I'altezza dell’apparecchio
di max. 15 mm. Quando i piedini sono
stati adeguatamente regolati, per
spostare I'apparecchio non spingerio,

ma sollevarlo e deporlo nel luogo d'instal-
lazione.

Installazione
dell’apparecchio

Aprire le pagine con figure alla fine di
questo libretto d’istruzioni per I'uso

Figura BB

1. Applicare i distanziatori forniti a
corredo sulla parete posteriore
dell apparecchio.

2. Annotare su questo libretto d'istru-
zioni il tipo di gas per il quale I'appa-
recchio & predisposto (cfr. targhstta
d'identificazione).

Figura

3. [Installare I'apparecchio rispettando
le misure prescritta.

Alimentazioneelettrica
€ sicurezza

1. Per I'apparecchio & necessaria un
protezione elettrica di 16 Ampere.
Se necessario, fate adeguare il vostro
impianto da personale specializzato.

2. L'apparecchio & costruito per funzio-
nare a 220-240 Volt. In caso di diffe-
renze della tensione di alimentazione,
mettersi in contatto con il nostro ser-
vizio assistenza clienti.
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Si autorizza il collegamento
dell'apparacchio all’'alimentazione
elettrica solo per mezzo di una presa
di sicurezza installata a norma.

Se non si dispone di una presa di
sicurezza installata a norma, mettersi
in contatto con il nostro senvizio assi-
stenza clienti. Se si utilizza 'apparec-
chio senza presa di sicurezza, il pro-
duttore non risponde dei danni
conseguenti.

La presa di sicurezza deve trovarsi in
un luogo facilmente raggiungibile, in
prossimita dell’apparecchio. E vietato
I'uso di cavi di prolunga.

Il cavo di allacciamento dell’apparec-
chio non dave toccare i punti caldi
dell'apparecchio. Evitare il contatto
del cavo di allacciamento con il lato
posteriore dell'apparecchio. Altri-
menti il cavo di allacciamento po-
trebbe subire danni e causare un
cortocircuito.

Allacciamento del gas
e sicurezza

1.
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Il tipo di gas per il quale I'apparecchio
& predisposto & scritto sulla targhetta
d’identificazione dell'apparecchio
(cfr. parete posteriore dell'apparec-
chio). Ulteriori indicazioni gui tipi di
gas idonei per questo apparecchio

e sui relativi ugelli per gas sono ripor-
tate in una tabella con le caratteristi-
che tecniche alla pagina dopo la ta-
bella di cottura. Seiltipo digas a
disposizicne & diverso, rivolgersi al
servizio assistenza clienti per la con-
versione al tipo di gas dispenibile.

L'apparecchio deve essere collegato
all'alimentazione del gas con un tubo
possibilmente breve ed assoluta-
mente ermetico. E vietato superare la
lunghezza massima ammessa del
tubo del gas; osservare le norme.

Figura

3.

A seconda della situazione locale e
della posizione del punto di alimenta-
zione del gas, 'allacciamento del gas
puod essere eseguito a destra oppure
a sinistra del’apparecchio. Dopo
avere cambiato la posizione dell’al-
lacciamento del gas, stringere la fa-
scetta per il tubo flessibile di allaccia-
mento.

Dopo che il tubo flessibile del gas

& stato collegato con il raccordo del
gas, & necessario eseguire una prova
di ermeticita del collegamento. A tal
fine chiudere gli interruttori dei fornelli
sul pannello comandi ed aprire il rubi-
netto del gas. La prova puo essere
eseguita sul raccordo con acqua e
sapone ¢ con schiuma. Se la condut-
tura o il raccorde presentang una
perdita, si formeranno boliicine € la
schiuma si aprira in piu punti. In tal
casc & indispensabile richiudere su-
kito I'alimentazione del gas & control-
lare I'allacciamento.

Per il controllo di ermeticita & assolu-
tamente vietato usare fiammiferi,
fiamma libera ad accendini.

Per evitare perdite nell’allacciarmento
del gas, non tirare o tendere il tubo
flessibile di alimentazione.

Il tubo flessibile del gas dell'apparec-
chio non deve venire a contatto con
zone calde dell'apparecchic.

Evitare qualsiasi contatto del tubo
flessibile del gas con I'apparecchio.
I tubo potrebbe subire la distruzione
(danni) - pericolo d'incendio!

Avvertenza

Le informazioni sui tipi di gas e sugli ugelli
da utilizzare sono nella tabella «Dati tec-
nici — Gas», alla fine di queste istruzioni
per Fuso.



Avvertenze importanti

1.

i nostri apparecchi sono conformi alle
pertinenti norme di sicurezza per gli
apparecchi elsttrici,

Solo i tecnici del servizio assistenza
clienti addestrati dalla casa produt-
trice sono autorizzati ad eseguire le
riparazioni. Una riparazione incompe-
tente pud creare situazioni di peri-
colo.

Durante il funzionamento le superfici
dell’apparecchio si riscaldano. Le su-
perfici interne del forno, gli elementi di
riscaldamento e lo sfiato vapori si sur-
riscaldano. Essi restano molto caldi
per un certo tempo anche dopo
avere spento I'apparecchio. Usare
prudenza € nan toccare le superfici
calde. Tenere bambini ed animali do-
mestici sempre tontani dall'apparec-
chie.

Non allontanatevi dall’apparecchio
quando preparate alimenti con grassi
o con olio in caso di surriscalda-
mentg questi si possong incendiare,
Non versare mai acqua nei grassi o
nell'clio in fiamme.

Pericolo di ustioni!

Coprire i| conteritore con un coper-
chio per soffocare la fiamma e spe-
gnere il fornello. Non lasciare mai in-
custoditi olio, pietanze ecc. motto
caldi. Potrebbero provocare ustioni.

Questo apparecchio & destinato solo
all’uso domestico e non & idoneo per
I'impiego professionale.

Prima che il forno possa avviarsi,
devono essere regolati il selettore
funzioni ed il selettore tempera-
tura e deve essere programmato
I'orclogio del forno.

11.

Utilizzare I'apparecchio solo per cuo- |
cere o per riscaldare alimenti idonei.

E assolutamente vietato I'uso dell’ap-
parecchio per altri scopi {per il riscal- .
damento, come contenitore o depo-
sito di scorte, per asciugare alimenti
non idonei o altre cose, per es. ani-
mali domestici 0 abbigliamento).

Prima di usare |'apparecchio, allonta-
nare da esso tutti gli oggetti infiam-
mabili, per es, tende, carta o materiali
infiammabili.

Non custodire sopra o nell’apparec-
chip oggetti infiammabili.

Provvedere, per es. attraverso le fine-
stre, ad una buona ventilazione
del'ambiente d'installazione. Per eli-
minare il vapore che si sviluppa du-
rante I'uso, consigliamo inoltre I'in-
stallazione di una cappa aspirante.

E indispensabile mantenere sempre
aperto il top dell'apparecchic quando
questo & in funzicne. Cib facilita
I'aspirazione del vapore da parte
della cappa aspirante.

. Non awicinare le mani alle cerniere

del top e della porta dell'apparec-
chio. Potreste schiacciarvi le dita.

Non sovraccaricare la porta del forno
o il cassetto del forno. 'apparecchio
potrebbe non poggiare piu orizzon-
tale o ribaltarsi sotto il peso.
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12. Non versare mai acqua direttamente

nel forno caldo. Cid potrebbe provo- . nuva CC a

care danni allo smalto,

13. Evitare spruzzi d'acqua sul vetro della  Avvertenza

porta del forno quando il forno Queste libretto d'istruzioni per I'uso

& caldo. & stato redatto con la massima cura,
secondo le piti recenti conoscenze ed ha
lo scopo di aiutarvi ad utilizzare 'apparec-
chio in modo efficace e sicuro.

14. Non inserire teglie da forno diretta-
mente sul fondo del forng, né coprire
questo con foglio di alluminio o mate-
riali simili, aftrimenti si forma un accu-  Prima di leggere queste istruzioni per

mulo di calore. | tempi di cottura l'uso, aprire 'ultima pagina con le figure.
cambiano & o smalto subisce danni.  prima della consegna la cucina & stata
15. Se il vostro apparecchio & dotato di sottoposta a prova. Essa & pronta per il

un top di vetro: non chiudstelo finché funzionamen?o ed .é stata cqnsegqata
i fuochi gas o il fornello elettrico sono  completa. Prima di mettere in funzione la

ancora accesi o caldi, Non mettete  cucina, preghiamo di leggere interamente
su questo top oggetti molto caldi o le istruzioni per I'uso.
molto freddi. Il top di vetro potrebbe

Osservando le nostre istruzioni, potete

rompersi. utilizzare meglio la cucina, evitando neflo
16. La porta del forno deve chiudere stesso tempo eventuali errori e guasti.
bene. Mantenere pulite le guarnizioni .
del forno. Figura 1
1. Top
17. Non conservate oggetti pesanti o, )
o infiammabili nel cassetto dello 2. Griglie d"appoggio
zoccolo. 3. Fornellia gas
18. Quando il forno & in funzione, nel 4. Pannello comandi
cassetto dello zoccolo si accumula .
calore. Questo pud essere sfruttato 5. Tegle
per mantenere al caldo le pietanze. 6. Grigia
19. Quando I'apparecchio non éinfun- 7. Porta del formo
zione, sarebbe consigliabile estrarre
8. Cassstto

fa spina di alimentazione e chiudere il
rubinetto del gas.

20

Proteggere I'apparecchio dagli agenti
atmosferici, come per es. scle, neve
0 pioggia e da altri agenti, per es. la
polvere.
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Pannello comandi e fornelli
agas
Figura H, B

1.

NGOk ®LD

9.

Interruttore fornello anteriore destro
Interruttore fomello posteriore destro
Interruttore fornello posteriore sinistro
Interruttore fornello anteriore sinistro
Selettore temperatura

Spia di funzionamento

Selettore funzioni

Orologio det forno

Fornello, piccolo

10. Fornello, normale

11. Fornello, normale

12. Fornello, grande

Fornelli a gas

Avvertenza
Figura

1.

2.

Il fondo delta pentola deve essere
piano e stabile, in mode che ia pen-
icla possa poggiare correttamente
sulla griglia d'appoggio.

La pentola deve essere deposta sul
centro del fornello a gas.

Figura B3, H

3.

Dopo la pulizia e pnma di usare di
nuovo | fomelli a gas, € necessario
controllare se gli elementi dei fornelli
a gas sono disposti correttamente in
sede nel piano di cottura.

Controllare la corretta posizione delle
griglie d'appoggio sui fornelli a gas.

5.

o

Se il piano di cottura da incasso & di
materiaie inossidapile, per ia sua puli-
Zia evitare assolutamente 'uso di og-
getti acuminati ed a spigali vivi. Usare
spugne morbide e detersivo liquido.
Altrimenti i piani di cottura da incasso
inossidabili possono graffiarsi melto
faciimente.

Nell'uso e nelia pulizia del dispositivo
d'accensione della cucina & neces-
sario usare precauziong. Forti colpi
ed urti possono danneggiars it dispo-
sitivo d’accensione.

Se i fornglli a gas sono molto caldi, @
necessario evitare che sulla coper-
chio smaltato dei fornelli a gas possa
cadere acqua fredda. Per la pulizia
dei coperchi smaltati dei fornelli a gas
non utilizzare prodotti corrosivi.
Questi possono danneggiare il rivesti-
mento smaltato e si possono formare
macchie indelebil.

Sarebbe anche opportuno fare atten-
zione che la fiamma dei fornelli a gas
sia a diretto contatto con il fondo
della pentola. Cosi facendo si rispar-
mia energia, e si evita un inutile con-
sumo di gas.

Se sul fornello pill piccolo si vuole
usare una pentola con diametro infer-
iore a 12 ¢ oppure la caffettiera
moca per il caffe turco, si dovrebbe
usare a fal fine 'apposito supporto
fornito a corredo.

. Si riportano in seguito le dimensioni

del fondo delle pentole in corrispon-
denza con i fornelli da usare. Se si
usano grandezze di pentole diverse,
i fornelli non vengono utilizzati in
modo efficace.
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Pentole
Si consiglia 'uso delle pentole seguenti:

Fornello piccolo Diametro;
12-18¢cm
Fornello normale Diametro:
18-24 cm
Fornello grande Diametro:
24-28 cm

Potenze calorifiche dei fornelli a gas
Figura B}

Fornello piccolo

1,00 kW
Fornello normale 1,75 KW
Fornello grande 3,00 KW

Uso dei fornelli a gas

Figura [
HSV 442 P EU

Per accendere un fornello a gas, premere
e ruotare verso sinistra, fino alla posizione
«‘i}-’» il relativo interruttore del fornello.

Assicurarsi che il fornello sia
regolarmente acceso!
Altrimenti ripetere I'operazione,

Avvertenza

Se lasciate l'interruttore del fornello netla
posizione d'accensione «w», il dispositivo
d’accensione continua ad accendere.
Tutti i dispositivi di accensione si accen-
dono contemporaneamente.

Durante la cottura i fornelli si possono
spegnere a causa di liquidi traboccati, di
forti correntt d’aria ecc. In tal caso chiu-
dere immediatamente 'interruttore del
fornelio e ventilare abbondantemente
ambiente. Pulire il piano di cottura ed

i fornelli e riprendere la cottura.
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HSV 442 K EU
HSV 458 G EU
HSV 465 A EU

Per accendere un fornello a gas, premere
e ruotare verso sinistra, fino alla posizione
«“:1» il relativo interruttore dei fornello. Tutti
i dispositivi di accensione si accendono
contemporaneamente.

Mantenere premuto linterruttore del
fornello ed attendere ca. 10 secondi.

Con cid si riscalda la sicurezza termica ed
il fornello continua a bruciare.

Se per un motivo qualsiasi if fornello a gas
si spegne, la sicurezza termica provvede
a chiudere automaticamente ['alimenta-
zione del gas.

Assicurarsi che il fornello sia
regolarmente acceso!
Altrimenti ripetere 'operazione.

Se lasciate I'interruttore def fornello nella
posizione d'accensione «» il dispositivo
d’accensione continua ad accendere.

E possibile regolare la fiamma tra fiamma
piccola e fiamma grande, in riferimento
alla temperatura necessaria per la rispet-
tiva pietanza.

Quando la cottura & terminata, spagnere il
relativo interruttore det fomello.



O

Ruotando Finterruttore del fornello finché it
punto sull’interruttore coincide con il
punto sul piano di cottura, la fiamma si
spegne ed il fornello & disinserito.

@ Fiamma grande

Premere e ruotare verso sinistra il relativo
interruttore del fornelio fino al simbolo di

fiamma grande. In questa posizione il for-
nello a gas brucia alla massima potenza.

@ Fiamma piccola

Ructando I'interruttore sul simbolo di
fiamma piccola, il forneilo brucia con una
potenza inferiore.

Il forno

Selettore temperatura

Figura [l

| numeri intorno al selettore temperatura
indicano le temperature regolabili del
forno. I gradi ed i tempi di cottura delle
pietanze sono diversi.

In appendice si riportanc te tabelle di
cottura e d’arrosto al forno idonee perla
vostra cucina. Preghiamo di fare riferi-
mento a quel dati per le temperature e le
funzioni.

I selettore temperatura st pud regolare
progressivamente. La temperatura del
forno pud essere regolata tra 50 °C

g 260 °C.

Quando s'inserisce il selettore tempera-
tura, la spia si accende. Questa si spegne
quando la temperatura regolata & stata
raggiunta e si riaccende ad ogni riscalda-
mento di mantenimento.,

Selettore funzioni

Figura

Il selettore funzioni ha diversi gradi. Ogni
grado corrisponde ad una funzione di-
versa. Consultare la tabella «Posizioni del
selettore funzioni», le informazioni nella
parte «Uso del fornos ¢ la tabella, per sa-
pere quali funzioni hanno i diversi gradi e
quali possibilita essi offrono.
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POSIZIONE FUNZIONE

SPIEGAZIONI

@)

Spento

Fomo fuori servizio,

Lampada del forno,
Motore ventola

Solo  motore della ventola & acceso e |'aria
circola. Non vi & riscaldamento. Questa
funzione & ideale per scongelare alimenti
surgelati.

Lampada del forno,
Selettore temperatura,
Spia, Motore ventola,
Elermento riscaldante
turbo

L'aria calda circola ad alta velocita e
raggiunge ogni angolo del forno. Cosi &
necessario meno calore e meno tempo.

Lampada del forno,
Selettore temperatura,
Spia, Motore ventola,
Elemento riscaldante
superiore

H calore del riscaldamento superiore &
distribuito dalla ventola nel forno.

Lampada del forno,
Selettore temperatura,
Spia, Elemento
riscaldante inferiore;
Elemento riscaldante
superiore

Con il riscaldamento superiore ed inferiore
la teglia da forno & riscaldata su due lati.
Con cid i cibi vengono cotti uniformemente
dall'alto e dal basso.

Lampada del forno,
Selettore temperatura,
Spia, Motore ventola,
Elemento riscaldante
inferiore; Elemento
nscaldante superiore

i calore del riscaldamento superiore ed
inferiore & distribuito dalla ventola nel forno.

Lampada del forno,
Selettore temperatura,
Spia, Motore ventola,
Elemento riscaldante
inferiore

Il calore del riscaldamento inferiore &
distribuito dalla ventola nel forno.

Lampada del forno,
Selettore temperatura,
Spia,

Elemento riscaldante grill

L'elemento riscaldante grill € acceso.
Questo tipo di riscaldamento si utilizza
prevalentemente per I'arrosto e la cottura al
grill. I selettore temperatura deve essere
regolato alla massima temperatura.
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Uso del forno

Avvertenze importanti

Prima che il forno possa avviarsi, de-
vono esseére regolati il selettore fun-
zioni ed il selettore temperatura e deve
essere programmato Porologio del
formo.

Programmazionedel forno
Figura
Programmazione elettronica

A) Segnale acustico

Usare per programmare it segnale
acustico.

B) Tempo dicottura

Usare per programmare il iempo di
cottura.

C) Tempo fine

Usare per programmare 'orologio, che
permette di spegnere il forno automatica-
mente.

D) Regolazione manuale

Quando la programmazione non & neces-
saria e si vuole avviare subito la funzione
regolata.

B} iIndietro

Usare per mandare indietro 'ora.

F) Avanti

Usare per mandare avanti |'ora.

g

Spia
A
1 : Laspiaé sempre accesa indica
che il forno & programmato.
2 % Questo simbolo sempre acceso
indica che il forno & in funzione.
3 O Questo simbolo sempre acceso
indica che il segnale acustico &
programmmato.
Modi di funzionamento
1. Manuale:
Per avviare e terminare manualmente
la cottura.

2. Semiautomatico:
Per avviare manualmente la cottura,
poi il forno si spegne automatica-
mente all'ora programmata.

3. Automatico:
All'ara programmata il fomo si avvia e
RO si spegne automaticamente dopo
il tempo di cottura programmato,

Attenzione:

L’orologio di guesto forno funziona come
un comune orologio. In caso d'interru-
zione dell'energia elettrica, il programma
dell'orologio viene cancellato. Quando
I'alimentazione elettrica & di nuove dispo-
nibile, nel display appare «00:00».
Riprogrammare aliora |'oralogio.

Avvertenza:

L'orologio e previsto per una frequenza di
rete di 50 Hz. Se la frequenza di rete ha
un valore superiore, {'orologio anticipa.
Con una frequenza pil lenta I'orologio
ritarda.

Dopo avere programmato il forno, non
premere | pulsanti D oppure B/C altrimenti
il programma viene cancellato.
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Avvertenza:

Non lasciare il forno incustodito, dopo
avere selezionato il modo di funziona-
mento semiautomatico o automatico per
la cottura di un dolce, pane o pasticcio.
Questi cibi assorbono molto bene il ca-
lore, e percio il tempo di cottura potrebbe
essere pil breve di quello indicato nella
tabella.

Se dopo avere selezionato il funziona-
mento semiautomatico oppure automa-
tico dovete uscire da casa, regolate la
temperatura 10°C pill bassa ed il tempo
di cottura 5 minuti pil breve del valore in-
feriore indicato nella tabella di cottura.

Regolazione dell’orologio

Quando si collega 'apparecchio con I'ali-
mentazione elettrica, nel display appare
«00:00» intermittente. Questo significa
che I'orologio deve essere regolato.

La regolazione dell'crologio & necessaria
per usare le altre funzioni. A tal fine si de-
vono premere contemparaneamente tre
pulsanti. Procedere come segue:

Q Premere contemporaneamente con la
mang sinistra i pulsanti B e C e mante-
nerli premuti:

0 Regolare con la mano destra I'ora at-
tuale con i pulsanti Eed F.

U Fare attenzione cheipulsaniBe G
siano effettivamente premuti insieme.

0 Quando si rilasciano tutti i pulsanti, 'ora

attuale & regolata.

Qa Dopo avere regolato I'ora attuale, fare
attenzione che il selettore funzioni ed il
selettore temperatura siano disinseriti,
Altrimenti, quando I'ora & regolata, il

forno si accende nel modo di funziona-

mento manuale.

Per fermare il modo di funzionamento
manuale, leggere il capitolo «Fermare il
funzionamento manuale».
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Funzionamento manuale
Significa:
Awviare manualmente la cottura, senza

programmazione, e terminarla anche per-
sonalmente, quando si vugle.

Q Selezionare con il selettore temperatura
la posizione che si vuole usare.

O Premere it pulsante D.
It forno va ara in funzione, Ora il forno
entrera in funzione. Nel display
dell’orologio elettronico appare & per
il funzionamento manuale.
Cid significa che if forno restera in fun-
zione, finché non sara spento manual-
mente. La spia di funzionamento nel
pannello comandi & accesa ed indica
che gli elementi riscaldanti sono in fun-
zione.

Fermare il funzionamento manuale:
QO Premere una volta il pulsante B oppure
C.

O Premere prima il pulsante F e poi il
pulsante E.

Q ll forno si spegne e nel display scom-
pare il simbolo &,

Q Viene emesso il segnale acustico. Per
interrompere anzi tempo questo se-
gnale, premere il pulsante B oppure C.



Funzionamento
semiautomatico

Significa:

Avviamento manuale della cottura e, dopo

il tempo programmato, il forno si spegne
automaticamente.

Q Preparare |'alimento da cuocere ed in-
trodurlo nel forng, all'altezza consigliata
dalla tabella di ¢cottura.

Q Chiudere la porta del forno.

Q Regolare il selettore funzioni ed il selet-
tore temperatura secondo i consigli
della tabella di cottura.

Q Premere il pulsante B.
Nel display dell’crologio appare ora
00:00, in modo che sia possibile im-
mettere il tempo di cottura.

Q Premere il pulsante F, per indicare per
guanto tempo il forno deve essere in
funzione {in minuti).

Esempio: 00:30 significa che il forno
sara in funzione per 30 minuti.
Per le correziont usare il pulsante E.

E possibile cambiare il tempo di cottura
durante il funzionamento del forno. Proce-
dere come segue:

QO Premere il pulsante B. Il tempo residuo
viene visualizzato (per es. 00:26).

Con i pulsanti E oppure F si pud prolun-
gare oppure abbreviare il tempo.

a Infine il forno si avvia. Nel display ap-
pare «AUTO». Cid significa che il forno
& programmato.

Q Trascorso il tempo programmato, il
forno si ferma automaticamente ed
emette il segnale acustico.

U Per disattivare il segnale acustico, pre-
mere il pulsante B oppure C. it tempo
residuoc durante it funzichnamento del
forno, premere 1l pulsante B
Esempio: 00:26 significa che it forno
resterd in funzione per altri 26 minuti.
Infine viene di nuovo visualizzata I'ora
attuale.

Interrompere il funzionamento

Q Premere il pulsante B. Il tampo residuc
viene visualizzato.

O Premere il pulsante E, finché nel display
non appare 00:00.
Il forno si spegne.

O Viene emeasso il segnale acustico. Per
interrompere anzi tempo questo se-
gnale, premere il pulsante B oppure C.

Funzionamentoautomatico
Significa:
Nel funzionamento automatice si regola

I'inizio e la fine della cottura e con cid la
durata della cottura.

Q Preparare I'alimento da cuccere ed in-
trodurlo nel forno, all’altezza consigliata
nella tabella di cottura.

1 Chiudere la porta de! forno.

QO Regolare i selettore funzioni ed il selet-
tore temperatura secondo i consigh
della tabella di cottura.

O Premere il pulsante B,
Premere ora il puisante F, per indicare
per quanto tempo il forno deve essere
in funzione (per es. 00:30).

Cid fatto, il forno si avvia subito da solo.
Questa & una condizione tecnica, che non
deve tuttavia irritarvi. Continuate sempli-
cemente la programmazione.

a Premere it pulsante C.
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Q Premere di nuovo il pulsante F per indi-
care il tempo fine. Con il pulsante E si
pug riportare indietra it tempo.
Regclare per es. 19:30.

Cio significa che il forno si avviera alle
ore 19:00 e si fermera automatica-
mente dopo 30 minuti, alle 19:30.

Q Nel display appare «AUTO», Cid signi-
fica che il forno & programmato.

Q All'ora programmata il forno entra in
funzione automaticamente. Trascorsa
la durata regolata, il forno si spegne
automaticamente.

Q Viene emesso il segnale acustico. Per
interrompere anzi tempo guesto se-
gnale, premere il pulsante B oppure C.

O Se in qualsiasi momento si preme il pul-
sante B, viene visualizzato il tempo di
cottura,

Se si preme il pulsante C viene visualiz-
zato it tempo fine. Ca. 4 secondi dopo
{che & stato rilasciato il pulsante) nel
display appare di nuovo |'ora attuale.

Ora si pud medificare la durata ed il
tempo fine. A tale scopo:

O Premere il pulsante B: pulsante E op-
pure F:
Con questi pulsanti si pud modificare il
tempo fine.

O Premere il pulsante C: pulsante E
oppure F;
Con questi pulsanti si pud modificare il
tempo fine, per interrompere il pro-
gramma.

d Premere il pulsante B.
Nel display appare il tempo di cottura
programmato (per es. 00:30).

Q Premere il puisante E finché nel display
non appare 00:00.
Il programma & ora cancellato.
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Programmazione del
segnale acustico

Q Premera |l pulsante A.
Ne! display appare 00:00.

Q Premere il pulsante F per regolare il
tempo.
Con il pulsante E si pud riportare indie-
tro if tempo. Regolare per es. 00:35.
Cid significa che il segnale acustico
sara emesso dopo 35 minuti.

Disattivare il segnale acustico
Q4 Premere il pulsante B oppure C.
In qualsiasi momento si pud cambiare il

tempo regolato per il segnale acustico.
Atal fine:

O Premere il pulsante A,

1 It tempo si pud cambiare con i pulsanti
E oppure F.

Cancellare la programmazione del
segnale acustico

O Premere il pulsante A.

U Premere il pulsante E finché nel display -
non appare «00:00»,
La programmazione del segnale
acustico & ora cancellata.

Scelta del segnale acustico

Quando I'orologio indica I'ora attuale si
pud scegliere un segnale acustico pre-
mendo il puisante E.

Il forno dispone di tre diversi segnali acu-
stici.’



Scongelare nel forno

Una speciale proprieta del forno € la pos-
sibilita di scongelare alimenti surgelati.

0 Regolare il selettore funzioni sul sim-
bolo qui sopra indicato.

0 Regolare il selettore temperatura su
".u .

Q Programmare I'orologio secondo la in-
dicazioni in questo libretto d'istruzioni
per 'uso.

Q Per i surgelati confezionati, procedere
secondo le istruzioni sulla confezione.

2 Inserire la griglia nella guida centrale del
fomngo e dispoerre P'alimento da sconge-
lare sul centro della griglia.

Q Inserire una teglia da forno diretta-
mente sotto la griglia, per raccogliers
I'acqua di scongelamento.

Q Per scongelare questi alimenti, a tem-
peratura ambiente sarebbe necessario
un tempo doppio rispetto a questa fun-
zione del formno.

2 Terminato lo scongelamento, riportare il
selettore funzioni nella posizione «0».
Cancellare il tempo programmato.

Cottura/ Arrosto
in posizione turbo

Figura

Con questo tipo di riscaldamenio, il calore
del corpo riscaldante anulare & distribuito
da una ventola nell'interno del forno.

2 In questa posizione 'a temperatura
scelta deve essare inferiore rispetto agli
altri tipi di riscaldamento. Cosl si rispar-
mia energia.

Q Con questa regolazione si possono
preparare due teglie da forno con diffe-
renti alimenti, che possono essere cotti
insieme con I'aiuto della tabella di cot-
tura,

3 Regolare il selettore temperatura del
forno alla temperatura consigliata nella
tabelia di cottura per 1a pietanza da
cuocere.

Q Regolare il selettore funzioni sul sim-
bolo qui sopra indicato.

Q Programmare I'orologio secendo le in-
dicazioni in questo libretto d'istruzioni
per 'uso.

Q Si consighia di preriscaldare il forno per
10 minuti.

Q Disporre gli alimenti nel contenitore
consigliato nella tabella di cottura. Sce-
gliere altezza d’inserimento ed il
tempo di cottura consigliati nella tabella
di cottura.

Q E necessario fare attenzione che, oltre
ia teglia da forno, o le teglie da forno,
che sono necessarie per |la cottura, nel
formo non i siano altri oggetti.
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U 1 valori della tabelta si riferiscone alle
stoviglie consigliate. Se si vogliono
usare teglie diverse da quelle fornite
con il forno, & necessario fare atten-
zione che queste siano idonee per formi
ed alte temperature. Seguire le istru-
zZioni del produttore.

O CQuando si cuociono alimenti che con-
tengono liquidi, si possono evitare
spruzzi utilizzando stoviglie profonde.
Poiché con il tempo il liguido evapora,
pud essere eventualmente necessario
aggiungere liguido.

O Le diverse quantita di alimento nel con-
tenitore ed eventuali oscillazioni delia
tensione nella rete elettrica hanno
un'influenza diretta sulla durata di cot-
tura e sul risuttato. E necessario consi-
derare ci¢ e stimare questi valori per il
proprio uso, secondo la propria espe-
rienza.

Q Quando si lavora con pasta e stampi,
fare attenzione che le forme siano riem-
pite solo fino al massimo di 34,

Q Terminata la cottura o Farrosto al forno,
disinserire il selettore funzione ed il se-
lettore temperatura e cancellare il
tempo programmato.

Q Estrarre dal forno la pietanza cotta e
metterla in un posto sicuro.

U Poiché durante il raffreddamento il
forno pud essere ancora molto caldo, &
indispensabile tenere lontano dal fomo
persone, animali ed oggetti.
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Tenere presente quando si cuoce con

due teglie da forno:

Q Quando si vogliono cuocere alimenti
diversi, scelti dalla tabella di cottura op-
pure il cui tempo di cottura é simile, si
POSSONO usare contemporaneamente
due teglie da forno. Nella regolazione
scegliere il valore di temperatura infe-
riore indicato nella tabella di cottura,

Figura [

O Nella cottura contemporanea con due
teglie, utiizzare I'altezza d'inserimento
inferiore (1) e superiore (3) del forno.

Q E opportuno preriscaldare il forno per
10 minuti con il valore di temperatura
minimo consigiiato dalla tabella di cot-
tura per gli alimenti da cuocere.

Q Rispetto alla cottura al forno con una
sola teglia da forno, la cottura con due
teglie richiede un tempo piu lungo.

U In generale gli alimenti sulle due teglie
richiedono tempi di cottura diversi. Per-
cio & opportuno estrarre dal forno la te-
glia con l'alimento gia pronto e lasciare
cuocere ancora l'altro.

{1 Nella cottura con due teglie da formo,
la distribuzione del calore & diversa ri-
spetto alla cottura con una teglia. Si
raggiungono risultati di cottura pit
uniformi regolando la temperatura del
forno 10 °C pil bassa.




Essiccare verdura e frutta
nella posizione turbo

Preparazione:

Q Coprire la teglia con carta da forno im-

permeabile ai grassi.

0 Disporre il selettare funzioni sulla posi-

Q Programmare I'orologio del forno.
4 Poiché verdura e frutta contengono

molta acqua, durante I'essiccazione

devono essere girate spesso.

Q Quando I'essiccazione & terminata, to-

gliere gli alimenti dalla carta stesa sulla

teglia.
zione B, 9
Q Selezionare la temperatura secondo la
tabella di cottura.

Tabella per I'essiccazione:

Alimento Teglie da forno Temperatura  Duratain ore
e posizioni in °C

800 gr fette di mela 2 teghe da forno; 80 5
una nell’altezza inferiore
ed una nell’altezza
superiore

BOO gr fette di pera 2 teglie da forno; 80 8
una nell’altezza inferiore
ed una nell’altezza
superiore

1,5 kg prugne 2 teglie da forno; 80 5-9
una nell'altezza inferiore
ed una nel’altezza
superiore

200 grverdurao 200 gr 2 teglie da formo; 80 90 minuti

menta basilico, ecc.

una nell'altezza inferiore
ed una nell’altezza
superiore
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Sterilizzare e conservare
sotto vuoto nella posizione
turbo

U Usare verdura e frutta di buona qualita
e fresca. Lavarla bene. Lasciare sgoc-
ciolare 'acqua. Lasciare sgocciclare
I'acqua.

Q Sterilizzare | vasetti per conserve.
Usare appositi vasetti per conserve
nuovi (con coperchi a vite). Essi devono
essere puliti e resistenti al calore. Usare
preferibilmente vasetti da 1 litro.

O Non riempire i vasetti fino all’orlo.
St consiglia di lasciare in alto 2-3 cm
di spazio.

Q Awvitare e stringere con forza i coperchi
dei vasetti. Altrimenti il calore pud pro-
vocare la fuoruscita di conserva.

Regolazioni:
O Disporre i vasetti di conserva sulla teglia

da forno inferiore. | vasetti non devono
essere tra loro in contatto.

Q Versare acqua calda ad 80 °C (750 ml)
nella teglia da forno.

O Chiudere la porta del forno.

U Disporre il selettors funzioni sulla posi-
zione «@»,

U Disporre il selettore temperatura su
100-125 °C,

QO Programmare I'orologio del forno.

Avvertenza

O Poiché 'acqua nella teglia evapora a
causa de! calore, sara eventualmente
necessario aggiungere acqua calda ad
80 °C. La quantita d’acqua nella teglia
non deve mai superare 750 ml,
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Q e indicazioni dei tempi sotto ripcrtate
sono indicazioni di valori approssima-
tivi. Questi possono essere influenzati
dalla temperatura dell’alimento, dal nu-
mero di vasetti e dalla quantita di ali-
menti nei vasetti.

Dope un certo tempo si formano bollicing,
che nei vasetti risalgono ad intervalli rego-
lari. Constatato cid, procedere come se-
gue:

O Nelta conservazione di frutta, disinserire
subito il selettore funzioni ed il selettore
temperatura e, nella conservazione di
verdura, disinserirli dopo il tempo sotto
indicato e cancellare il tempo program-
mato.

O L asciare riposare | vagetti di conserva
per altri 25-30 minuti nel forno, prima
di estrarli.

Q 1l raffreddamento completo dei vasetti
nel forno incrementa la formazione di
batteri e di acidi. Questo non & consi-
gliabile.

QO Dopo avere sbrigato le operazioni
descritte nella tabella, capovolgere
i vasetti e disporli su un canovaccio
asciutto e pulito.
| coperchi devono essere rivolti verso |l
basso ed i vasetti non devono toccarsi.
Lasciare raffreddare completamente
i vasetti,

Avvertenza

0 Quando si tolgono i vasetti caldi dal
forno, non poggiarti su superfici fredde
oppure bagnate. | vasetti possono
scoppiare.




Tabella per sterilizzare e conservare:

Alimenti in vasettida 1 | Tempo fino allo
spegnimento del
forno dopo la

formazione di

Post-riscaldamento
nel forno {minuti)

bollicine {minuti)

Mele dure Subito 15
Prugne Subito 15
Amarene Subito 15
Corniole Subito 15
Ambretta 10 10
Pisell; 20 10
Pomodori 15 10
Fagiolini 20 10

Cottura/_ Arrosto con aria
calda e riscaldamento
superiore

Figura
Con questa regolazione, 'aria calda pro-

veniente dal riscaldamento supericre &
distribuita dalla ventola nel forno.

A Regolare il selettore temperatura del
forno alla temperatura consigliata nella
tabella di cotiura per la pietanza da
preparare.

Q Regolare il selettore funzioni sul sim-
bolo qui scpra indicato.

QO Programmare I'orologio secondo le
istruzioni in questo libretto d'istruzioni
per {'uso.

Q Si consiglia di preriscaldare il forno per
5 minuti,

Q Disporre gli alimenti nel contenitore
consigliato nella tabella di cottura. Sce-
gliere |'altezza d'inserimento ed |l
tempo di cottura consigliati dalla tabella
di cottura.

QO Questa regolazione ¢ ideale per aro-
stire grandi pezzi di came.

Q Disporre la came per 'arrosto al centro
della griglia. Inserire sotto una teglia da
forno oppure il tegame di vetro (acces-
sorip speciale), per raccogfiere il liquido
che cola dalla carne.

Q Per arrostire pesce o prodotti di carne,
versare nella sottostante teglia di rac-
colta circa un bicchiere d'acqua. Cosl
facendo da un canto l'arrosto diventa
molto pit tenero e gustoso, e dalt'altro
la teglia da forno dopo pud essere la-
vata pil facilmente. Oppure usare un
idoneo contenitore per arrosto di me-
tallo o di vetro termoresistente, coniil
quale si pud cuocere |'arrosto aperto,
Disporre il contenitore sulla griglia.
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Q Prima della cottura, la carme pud essere
insaporita per 1-2 ore in un condi-
mento di dlio, salsa di soia e spezie, in
frigorifero. Cosi la carne diventa tenera
e gustosa. Prendere i pezzi di came
dalla marinata e disporli sulla griglia.

La marinata restante pud essere
versata nella teglia da forno destinata
araccogliere il liquido che gocciola
dalla came.

Q Girare i pezzi di carne dopo %4 del
tempo di cottura.

Q Disparre I'alimento da cuocere sulla
griglia.

4 Durante I'arrosto, tenere la porta del
farno chiusa.

Q Fare attenzione che durante la prepara-
zione dell'arrosto nel forno non vi siane
altri oggetti, tranne la griglia e 1a teglia
da forno.,

Q Il tempo di cottura degli alimenti varia
secondo la quantita e la grandezza de-
gli alimenti ed incltre secondo le locali
oscillazioni della tensione elettrica.

0 Terminata la cottura o I'arrosto al forno,
disinserire il selettore funzioni ed |l
selettore temperatura e cancellare |l
tempo programmato.

Q Estrarre dal forno la pietanza cotta
e disporla in un posto sicure.

Q Poiché durante il raffreddamento il
forno pud essere ancora molto caldo,
& indispensabile tenere lontano dal
forno persone, animali ed oggetti.

130

Cottura/ Arrosto con
riscaldamento superiore
ed inferiore

B

Figura

Questa funzione & definita riscaldamento
convenzionale, Con essa il calore rag-
giunge I'alimento uniformemente dalialto
e dal basso.

Q Regolare il selettore temperatura del
forno alla temperatura consigliata nella
tabella di cottura per la pietanza da
preparare.

1 Regolare il selettore funzioni sul
simbolo qui sopra indicato.

a Programmare |'orologio secondo le
istruzioni in questo libretto d'istruzion
per I'uso.

0 Si consiglia di preriscaldare il forno per
10 minuti.

U Disporre gli aimenti nel contenitore
consigliato nella tabella di cottura. Sce-
gliere 'altezza d'inserimentc ed |l
tempo di cottura consigliati dalla tabella
di cottura.

Q Questo tipo di riscaldamento & molto
indicato per la cottura su una teglia da
fomo.



Q Questo tipo di riscaldamento & consi-
gliato innanzitutto per pietanze come
dolci, biscuit, specialita di pasta sfoglia,
sformato di pasta, lasagne e pizza.

O Terminata la cottura o {'arrosto al forno,
disinserire il selettore funzioni ed il
selettore temperatura e cancellare il
tempo programmato.

{J Estrarre dal forno la pietanza cotta
e disporla in un posto sicuro.

Q Poiché durante il raffreddamento il
forno pud essere ancora moito caldo,
& indispensabile tenere lontano dal
forno persone, animali ed oggetti.

Cottura/_ Arrosto con aria
calda_e riscaldamento
superiore-/inferiore

Figura

Con questo tipo di riscaldamento il calore,
che proviene dal riscaldamento superiore
ed inferiore, & distribuito uniformemente
nel formo da una ventola.

(1 Regolare il selettore temperatura del
forno alla temperatura consigliata nella
tabella di cottura per la pietanza da
preparare.

Q Regolare il selettore funzlonl sul sim-
bolo qui sopra indicato.

O Programmare I'orologio secondo le
istruzioni in questo libretto d’istruzioni
per 'uso.

0 Si consiglia di preriscaldare il forno per
10 minuti.

) - . L0
Q Digporre gli alimenti nel contenitore
consigliato nella tabella di cottura. Sce-
gliere 'altezza d’inserimento ed il
tempo di cottura conmghan nefla tabella
di cottura.

O Questo tipo di riscaldamento & molto
indicato per la preparazione di dolci.

O Questo tipo di riscaldamento & consi-
gliabile per la cottura su una teglia da
forno.

Q Terminata la cottura o I'arrosto al forno,
disinserire il selettore funzioni ed il
selettore temperatura e cancellare il
tempo programmato.

U Estrarre dal forno la pietanza cotta
e disporta in un posto sicuro.

Q Poiché durante il raffreddamento if
forno pud essere ancora molto caldo,
& indispensabile tenere lontano dal
forno persone, animali ed oggetti.

Cottura / Arrosto con aria
caldae riscaldamento
inferiore

Figura

Con questo tipo di riscaldamento il calore,
che proviene dal riscaldamento inferiore,
& distribuito uniformemente nel forno.da
una ventola.

O Questo tipo di riscaldamento & molto
indicato per pietanze ha hanno bisogno
di maggicre calcre da sotto, Ma anche
per pietanze, il cui fondo nella prece-
dente cottura non era cotto completa—
mente.

U Regolare il selettore temperatura del
forno alla temperatura consigliata nella
tabella di cottura per la pietanza da
preparare,

O Regolare il selettore funzioni sul sim-
bolo qui sopra indicato.

Q Programmare |'orologio secondo le
istruzioni in questo libretto d'istruzioni
per 'uso.
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Q Si consiglia di preriscaldare it forno per
10 minuti.

Q Disporre gli alimenti nel contenitore
consigliato nella tabella di cottura. Sce-
gliere I'altezza d'inserimento ed il
tempo di cottura consigliati nella tabella
di cottura.

Q Questo tipo di riscaldamento & consi-
gliabile per la cottura su una tegiia da
forno.

Q Terminata la cottura o I'arrosto al forno,
disinserire il selettore funzioni ed it
selettore temperatura e cancellare il
fempo programmato.

0 Estrarre dal forno la pietanza catta
e disporia in un posto sicuro.

Q Poiché durante il raffreddamento il
formo pud essere ancora molto caldo,
& indispensabile tenere lontano dal
forno perscne, animali ed oggetti.

Riscaldamento grill ‘

O

Figura

Qluesto tipo di riscaldamento & stato svi-
luppato per una comoda cottura al grill in
formo. Essa & molto indicata per cuocere
al grill bistecche, pezzi di pollo, polpette di
carne, salsicciotti e per tostare pane.

Q0 Regolare il selettore temperatura alla
temperatura massima indicata.

1 Regolare il seletiore funzioni sul sim-
bolo qui sopra indicato.

Q Programmare |'orologio secondo le
istruzioni in questo libretto d'istruzioni
per 'uso.

Q Si consiglia di preriscaldare il forno per
5 minuti.
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U Disporre gli alimenti da cuocere al grill
sulla griglia in dotazione ed inserire
guesta nell'altezza consigliata nella ta-
bella di cottura.

[ Durante la cottura al grill 1enere la porta
del forno chiusa.

0 Fare attenzione che durante la cottura
al grill nel forno non vi siano altri cggetti
oltre la griglia e la teglia da forno.

U Inserire nel forne, direttamente sotto la
griglia, una teglia da forno oppure i te-
game di vetro {accessorio specialg). In
essi si raccoglie il liquido che cola.

Q Per cuocere al grill carne e prodotti di
carne, versare un bicchiere d'acqua
nella teglia di raccolta. Cosi facendo da
un canto la came da cuocere diventa
molto pil tenera e gustosa, dall’altro la
teglia successivamente puod essere la-
vata molto piu facimente.

O Prima della cottura al grill, la carne pud
@ssere messa per 1-2 ore in una mari-
nata di olio, salsa di sola e spezie

¢ conservata in frigorifero. Cosi la carne
diventa tenera e gustosa. Prendere

i pezzi di came dalla marinata e disporli
sulla griglia. La marinata restante pud
essere versata nela teglia da fomo de-
stinata a raccogliere il liquido che goc-
ciola dalla carne. La marinata, che eva-
pora a causa del calore, conferisce alla
carne un aroma eccezionale.

O Dopo % del tempo di cottura al gril
capovolgere i pezzi di came.

Q Disporre sulla griglia gli alimenti da
cuocere al grill.



Q Durante la cottura al gril, il calore pro-
viene sclo dall'elemento riscaldante grill
superiore, Fare attenzione che la came
non venga a contatto con I'elemento
riscaldante del grill.

Tenere presente che io strato superiore
dei pezzi di camne pils spessi diventa piti
croccante della parte interna.

Q Il tempo di cottura al grill varia secondo
la quantita e la grandezza degli alimenti
ed incltre in dipendenza da possibili
oscillazioni di tensione.

Q Quando la cottura al grill & terminata,
disinserire il selettore funzione ed il se-
lettore temperatura e cancellare |l
tempo programmato.

O Estrarre dal forno la griglia e la teglia da
forno o il tegame di vetro e metterti in
un luogo sicuro.

U Poiché durante il raffreddamento il
forno pud essere ancora melto caldo,
&indispensabile tenere lontano dal
forno persone, animali ed oggetti.

QO Dopo il raffreddamento, bisognerebbe
pulire 'interno del forno con una solu-
zZione di acqua e detersivo, Con cid si
eliminano immediatamente possibili re-
sti di alimenti ed odori residui, che alla
successiva cottura nel forno potreb-
bero avere effetti negativi,

Teglie da forno, avvertenze
importanti

Q Per le pietanze, che si vogliono cuocere
nel fomo, consigliamo i contenitort indi-
cati nella tabelia di cottura.

Q Oltre la teglia da fomo € la griglia fornite
a corredo, si possono usare idonei
contenitori di vetro, stampi da fomo
e teglie da forno speciali in vendita nei
negozi specializzati per casalinghi. A tal
proposito osservare la prescrizioni det
produttori.

3 Se si usano piccoli contenitori ecc.,
disporli sul centro della griglia.

Per le teglie da forno smaltate vale quanto
segue:

0 Se gli alimenti da cuocere o arrostire in
forno non riempiono completamente la
teglia da forno, gli alimenti deposti nella
.teglia sono presi direttamente dal con-
gelatore oppure la teglia da fomo viene
utilizzata per raccogliere liquidi nella
cottura at grill, 'elevato calore, che si
sviluppa durante i diversi modi di cot-
tura, pud deformare la teglia da fono.
La tegdlia riprende la forma originaria
solo dopo che, alla fine del lavoro, si
raffreddata completamente. Questo &
un effetto fisico assolutamente nor-
male, causato da! calore.
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Q Se per la cottura si utilizza un conteni-
tore di vetro, finché questo & ancora
molto caldo deve essere protetto dal
freddo e dal contatto con superfici
fredde ed umide. Poggiare il conteni-
tore su uno strofinaccio asciutto e la-
sciarlo raffreddare lentamente.
Altrimenti potrebbe rompersi.

Figura [

Q |l forno dispone di 3 altezze d'inseri-
mento, che possono essere utilizzate
per inserire la teglia da forno ¢ la griglia,
per la cottura nel forno, La tabella di
cottura indica I'altezza d'inserimento

. adatta per il rispettivo impiego.
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Pulizia, curae

manutenzione

Per la pulizia, cura e manutenzione osser-
vare quanto segue:

1.

Per pulire il forno; il pannello co-
mandi, la porta del forno, le teglie da
forno e le altre parti del forno, non
usare spazzole dure, lana d'acciaio
oppure oggetti acuminati, come i col-
telli. Non usare nemmeno prodotti
abrasivi, pulitori e detergenti, che
possono provocano graff. Per vedere
meglio durante la pulizia, si pud ac-
cendere la lampada del forno.

Pulire per es. I'interno del forno con
uno straccio umido e detersivo per
piatti, e lavarlo infine con acqua pu-
fta. Infine asciugare.

Non usare detergenti asciutti ed in
polvere.

Strofinare con un panno umida il
pannello comandi, il ptano di cottura,
il fomo e le altre superfici smaltate e
poi asciugare.

Per la pulizia evitare assolutamente
Fuso di oggetti acuminati ed a spigoli
vivi. Usare spugne morbide e deter-
sivo liquido.

Per pulire le superfict di vetro utiliz-
zare pulitori speciali per vetri.

Ogni tante lavare i bruciatori a gas
con un poco di acgua e detersivo per
piatti e pulire i canali del gas con una
spazzola. {Ricoliocare poi corretta-
mente gli elermenti del bruciatore a
gas).

Rimuovere accuratamente i liquidi
contenenti acido, come il succo di
limone ecc. oppure ['olio ed i residui
di ¢ibi, che cadono sull’apparecchio.




10.

11.

12.

13.

| pulitori per forni e cucine possono
avere un effetto chimico comrosivo

g provocare eventualmente macchie.
Sconsigliame il loro uso.

Per la pulizia non utilizzare prodotti
infiarmmabili, come diluenti, benzina,
benzolo o acido.

Per la pulizia interna del forno non
usare prodotti abrasivi. Questi pos-
scno provocare graffi. Speciaimente
nella pulizia del pannello comandi
questi prodotti possono cancellare le
scritte e simboli.

I vapori d'acqua e di olic ¢che si depo-
sitano sul top di vetro, che durante la
cottura ¢ aperto e poggiato indietro,
dovrebbero essere rimossi ogni setti-
mana con un panno asciutto.

Pulire subito il pannello comandi
dell'apparecchio se & stato sporcato
con residui di cibo, olio e liquido tra-
boccato.

Se il vostro apparecchio & stato do-
tato di superfici di acciaio inox, per la
nulizia di queste superfici si deve
usare una spugna morbida ed acqua
e sapong, Strofinare le superfici di
acciaio inox net senso di scorrimento
o parallelamente al senso di scorri-
mento dei segni di spazzolatura sulla
superficie., Per la pulizia evitare 'uso
di oggetti duri, acuminati e che graf-
fiano. Pulire immediatamente e mac-
chie dalla superficie di acciaio inox.
Quando le superfici di acciaio inox si
bagnano devono subito essere
asciugate con un panno morbido,
per evitare la formazione di macchie
d’acqua.

Istruzioni per il top di vetro

Figura g,

Il coperchio di vetro & stato sottoposto ad
uno speciale trattamento termico {tem-
prato). Per la pulizia pud essere smontato
& rimontato. Nello smontaggio © montag-
gio si deve fare attenzione alle tensioni
provocate dalle cerniere. Per regolare la
tensione il top deve essere completa-
mente aperto. Il top di vetro non deve
essere mai chiuso guando i fornelli o le
griglie seno caldi. Non deporre sul top
oggetti pesanti, caldi o freddi. Proteggere
I top da colpi forti. Un cattivo uso
potrebbe proveocare la rottura del top.

E sempre opportuno tenere aperto il top
di vetro quando il forno & in funzione,
Cosi si agevola I'uscita del vapore.

Avvertenze per la cottura

Le indicazioni nella tabella di cottura rap-
presentano valori orientativi da noi accer-
tati nella nostra cucinadiprovaa 230 Ve
20-25 °C di temperatura ambiente (con
pietanze scelte).

I risultati da voi raggiunti possono differire
dai valori orientativi; causa di ¢id sono:

a) Oscillazioni di tensione nella rete di ali-
mentazione
b}

Uso di alimenti diversi con diversa
gualitd. Diverse temperature iniziali.

C) Differenze di quantita degli alimenti
utilizzati.

d) Inosservanza dei valori indicati nella
tabelia.

e) Differenze nelle dimensioni delle teglie
da forno, consigliate per I'uso.

Q Le indicazioni dei tempi nella tabella si
riferiscono allintroduzione nel forno
freddo. Se il forno viene preriscaldato,
bisognerebbe prima introdurre la teglia
da forno nel forno preriscaldate e poi
awviare il tempo consigliato nella tabella
di cottura.
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Q Secondo le nostre esperienze, si pos-
Song raggiungere buoni risultati anche
con valori diversi da quelii della tabella
di cottura,

2 Poiché durante il funzionamento il forno
si riscalda molto, & indispensabile te-
nere i bambini fontano dalla cucina.

O Non aprire troppo spesso la porta del
formo durante la cottura. !l calore po-
trebbe altrimenti distribuirsi irregolar-
mente influenzando cosl il risultato.
Circa 10 minuti prima della fine det
tempo di cottura si pud aprire breve-
mente la porta del forno e controllare it
risultato di cottura.

Q Terminato il tempo di cottura, disinse-
rire il selettore funzione ed il selettore
temperatura. Il tempo programmato
con l'orologio del forno deve essere
cancellato.

Consigli per la cottura

1. Come posso accertare che il dolce
al’internc & ben cotto?

10 minuti prima della fine del tempo
di cottura infilare uno stecchino di
legno (0 uno spiedino) nel punto piu
alto del dolce. Se quando lo estraete
su di esso non aderisce nulia, il dolce
& completamente cotto. Ora si pud
spegnere il forno. Il calore residuo
viene utilizzato per il tempo di post-
cottura,

2. Che faccio se il dolce si affloscia?

Al prossimo dolce usare per I'impasto
un poco di liquido in meno oppure
regolare la temperatura del forno

10 °C piu bassa. Si consiglia di
rispettare e ricette ed anche i tempi
dl miscelazione degli ingredienti.
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Vorrei cuocere sui formelli o in fomo
una pietanza non indicata nella
tabella di cottura.

Che fare?

Per it confrorito scegliere dalla tabella
di cottura una pietanza simile con i
relativi valori prescritti. Regolare la
temperatura 10 °C pit bassa.

Il mio dolce & cresciuto al centro, ma
non sui lati. Che fare?

La prossima volta regolare la tempe-
ratura un poco piu bassa ed intro-
durre il dolce nel forno un poco pitin
basso (abbassare di un'altezza
d'inserimento).

I! dolce & cotto e troppo secco
all'esterno, ma all’'interno non
& ancora ben cotto. Che fare?

La prossima volta regolare la tempe-
ratura un poco pil bassa e cuocere
pit a lungo.

Durante la cottura gli ingredienti
traboccano lateralmente sulla teglia.
Che fare?

La prossima volta scegliere uno
stampo pil profondo e ridurre gli
ingredienti.

Non riesco a staccare il dolce dallo
stampo. Che fare?

Staccare con precauzione il dolce sui
lati con un coltelio dalla teglia da
forno o dallo stampo. Capovolgere
poi la teglia ¢ lo stampo e coprirli con
un panno umido. La prossima volta
cospargere prima la teglia o lo
stampo con burro e farina/pangrat-
tato.




8.

Come posso risparmiare energia
nella cottura di dolci ecc.?

Usare stampi oscuri, che tengono
meglio il calore. Preriscaldarg il forno
solo se espressamente richiesto.

Nei lunghi tempi di cottura spegnere il
forno 10 minuti prima della fine del
tempo di cottura; it calare residuo
bastera per ultimare la cottura. Se si
vuole cuocere piu di un dolce

& meglio cuocerli affiancati oppure
consecutivamente.

Consigli per la cottura di
arrosti ed al grill

1.

L'arrosto & molto oscuro ed in alto
& parzialmente bruciato?

La prossima volta introdurre I'arrosto
nel forno un’altezza pil in basso o re-
golare una temperatura inferiore.

L'arrcsto ha un beli'aspetto, mala
salsa si & attaccata e bruciata.

La prossima volta usare un conteni-
tore pil piccolo oppure piu salsa.
Poiché con il calore la salsa evapora,
durante la cottura dall’arrosto si pud
aggiungere un poco di liquido.

I pezzi di came non sono arrostiti uni-
forrmemente?

| pezzi di carne per I'arosto dovreb-
bero avere 10 stesso spessore ela
stessa grandezza. Essi dovrebbero
essere disposti al centro e non troppo
lateralmente. Dopo %5 del tempo ca-
povolgere i pezzi di came.

Chefarese...

1.

If forno non funziona:

Controllare se I'crologio dei forno &
stato programmato. il selettore fun-
zioni ed il selettore temperatura
devono essere regolati.

Si prega di controllare se la spina per
lalimentazione elettrica & inserita e se
nella presa vi & corrente.

Contraollare il dispositivo di sicurezza
dell'impianto domestico. Verificare se
e stata staccata I'energia elettrica.

La cucina non funzione:

Verificare se I'alimentazione del gas
& regolare (non usare mai la fiamma
per questo controllo).

Controliare se il rubinetto de! gas
& aperto e se gli elementi dei brucia-
tori sono collocati correttamente.

Controllare se i canali del gas {aper-
ture di uscita del gas) sono otturati.
Eventualmente pulidi,

Pulire le teste dei bruciatori. Gontrol-
lare se la spina per I'alimentazione
elettrica del fomo & inserita e se nella
presa vi & comente elettrica.
Controllare il dispositivo di sicurezza
dell'impianto domestico. Verificare se
& stata staccata |'energia elettrica.

Controllarg se i fomelli a gas funzio-
nano.

Se sono stati adottati questi provvedi-
menti e la cucina ¢ il fomo continuano
a non funzionars, rivolgersi al pill vicino
servizio assistenza clienti.

Se si avverte odore di gas, senza che i'ap-
parecchio sia in funzione, chiudere imme-
diatamente I'alimentazione del gas.
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3. Lalampada del fomo non
funziona:

Controllare il dispositivo di sicurezza
dell'impianto domestico. Verificare se
vi & un'interruzione dell’energia elet-
trica.

Si prega di controliare se la spina per
I'alimentazione elettrica & inserita e se
nella presa vi & corrente.

Se non vi sono inconvenienti nell'ali-
mentazione dell’energia elettrica, la
lampada del fornc deve essere sosti-
tuita. Procedere in tal caso come se-
que:

Estrarre la spina del cavo di allaccia-
mento del forno dalla presa.

Ruotare verso sinistra la protezione di
plastica della lampada del forno e to-
glierla.

Sostituire la lampadina difettosa con
una lampadina nuova.

Trovate una lampadina nuova presso
il nostro servizio assistenza clienti.

Applicare di nuovo la protezione di
plastica della lampada del forno.
Inserire di nuovo la spina del cavo di
alacciamento del forno nella presa.
Controllare il funzionamento della lam-

pada del forno, ruotando il selettore
funzioni.
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Se avete fatto cid e la cucina, i forno
oppure la lampada del forno non
funzionane ancora, rivolgetevi al servizio
assistenza clienti.

Se chiamate il servizio assistenza, siete
pregati d'indicare il numero di serie del
vostro apparecchio.

Trovate il numero di serie dell’apparecchio
sulla targhetta d’identificazione disposta
all'interno della carcassa del forno sul lato
sinistro. Aprite a tal fine la porta del forno
ed estraete il cassetto del forno.

Si riporta qui sotto un esempio della
targhetta d'identificazione.

| SE1\ [,

Se trascrivete qui sopra con precisione

i numeri & li indicate esattamente con it
vostro problema al servizio assistenza
clienti, contribuite a fa si che il senvizio
assistenza clienti possa aiutarvi in modo
ancora pili rapido ed efficace.




Tabelladi cottura

Pistanze

Tegliadafomo /

Tempe- Durata

Altezza Tempe- Durata  Altezza

stampodaforno/ ratura inminuti  d'inseri- ratura inminuti  d'inseri-
contenitore in'C mento in'C mento
Dolce Stampo per dolci 160-170 55-65 2
Biscuit Stampoacerniera 1 55-165 35-45 2
@26cm
Pasticcini Tegliadafomo 160-170  20-35 3
Biscotti Teglia da fomo 160-170  15-30 K)
Pasticcicdipasta  Tegliadaforno 165-175 30-40{(" 2
frolla
Pasticcioinpasta  Teglia dafomo 180-190 45-55 2
sfoglia
Torta di pasta Teglia dafomo 210-220 25-35 2
sfoglia
Panini Teglia daforno 160-170 30-40 2
Pizza Tegliadafomoo 180-19¢  35-50 2
stampo da forno
tonde di vetro
Torta di mele Tortiera 180-180  30-40
Dolce difrutta Stampo per dolci 160-170 55-65 2
Meringhe Teglia daforno
Sformatodipasta  Stampoper 175-185  55-65 2
sformati
quadrangolare di
, velro
Lasagne Stampo per 175-185 55-65 2
sformati
guadrangolare di
vetro
Verduragratinata ~ Stampoper 190-200 55-65 2
sformati ovale di
vetro
Arrosto divitello Pentolaperarrosti  185-195  65-75 2
concoperchio
Stufato diverdura  Casseruclacon 165-180 75-85 2
coperchio

*  ponpreriscaldare
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Pietanze Tegliadafomo/ TYempe- Durata Altezza Tempe- Durata  Altezza
stampodafomo/ ratura inminuti  d'inseri- ratura inminuti  d’inseri-
contenitore inC mente in°C mento

Pesceinconteni-  Stampoperstufati  190-200 35-45 2

tora di coccio concoperchio

Camedivitellocon  Pirofila tonda

salsa profonda divetro

Pesca (1 kg) Sulla griglia o sulla 250-280 15-25 3
teglia da fomo

Bisteccadimanzo  Griglia e sotto

(spessora 1.cm) teglia da formo

Bisteccadimanzo  Griglia e sotto 240-280 20-25 3

(spessore 2 cm) teglia dafomo

Polpette dicame Griglia e sotto

allagriglia{S00gr} tegliadafomo

Pezzi di pollo Sulla griglia o sulla
(500 gn teglia da fomo
Salsicciotti, Griglia e sotto
salsiccia teglia da fomo
Pane tostato Griglia e sotto
teglia da fomo
Tacchinoal grill Griglia e teglia da ' 170-190 90-110 1
{3 kg) forno alla stessa
altezza
Pollointero (1 kgl  Griglia e sotto 230-240  40-50 2
tegliadafomo .
Cosciotto Pirofilatonda 170-190 90-110 1
d'agnellocon profonda di vetro
salsa {1¥% kg) sullagriglia
* nonpreriscaldare
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Pietanze Tegliadaforno/ Tempe- Durata Altezza Tempe- Durata Altezza
stampo dafome/ ratura inminuti  d’inseri- ratura inminuti  d'inseri-
contenitore in‘C mento in‘C mento

Dolce Stampoperdolei  165-175  55-65 2 165-175 55-66 2

Biscuit Stampoacemiera 165-180 30-40 2 165-180 30-35 2
@26cm

Pasticcini Teglia da forno 165-175 20-35 2 155-165  20-35

Biscotti Tegliada fomo 165-175 15-30 160-170 15-30

Pasticciodipasta  Tegliadaformo 185-175  30-400%) 2 160-170 30-40{"} 2

frolla

Pasticcioinpasta  Tegliadaforno 190-200 45-55 2 180-190 45-55 2

sfoglia

Torta di pasta Teglia daformo 220-230 25-35 2 220-230 25-35 2

sfoglia

Panini Tegliadaforno 170-180 35-50 2

Pizza Tegliadafornoo 190-200 25-36 2 185-185 30-35 2
starnpo da forno
tondoe divetro

Tortadimele Tortiera 200-210 25-35 2 190-200 35-40 2

Dolce di frutta Stampoperdolci 165-175  55-65 2 165-175 55-60 2

Meringhe Tegliadaforno 150-170  30-35 160-170  25-35 2

Sformatodipasta  Stampoper 180-190 55-65 2 180-190 55-65 .2
sformati
quadrangolare
di vetro

Lasagne Stampo per 180-190 55-65 2 180-190 55-65 2
sformati
quadrangolare
di vetro

Verduragratinata  Stampoper
sformati ovale di
vetro

Arrosto di vitello Pentola per arrosti 185-195 65-75 2
concoperchio

Stufatodiverdura  Casseruolacon 155-175 75-85 2
coperchio

Pesceinconten-  Stampo per stufati 190-200 35-40 2

itore di coccio concoperchio

*  nonpreriscaldare
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Pietanze Tegliadaforno/ Tempe- Durata Altezza Tempe- Durata  Altezza
stampodaforno/ ratura inminuti d’inseri- ratura inminuti  d’inseri-
contenitore in‘c mento in°C mento

Camedivitellocon  Pirofila tonda 180-190  40-60 2

salsa profonda divetro

Pesce (1 kg) Sulla griglia o sulla
teglia dafomo

Bistaccadimanzao Grigliaesotto

(spesscre 1cm) teglia da forno

Bistecca dimanzo Griglié esotto

(spessore 2 cm) tegliadaforno

Polpette dicarme  Griglia e sotto

aflagriga(500gr) tegliadaforno

Pezzi di pollo Sufla griglia o sulla 220-240 35-50 2

(500 ar) tegliadaforno

Salsicciott, Griglia e sotto

salsiccia tegliadaforno

Pane tostato Grighia e sotto
teglia dafomo

Tacchino al grill Griglia e teglia da

{3kg) forno alla stessa
altezza

Pollgintero (1 kg)  Grigliae sotto
teglia dafomo

Cosciotto Pirofilatonda 170~-185 90-110 2

d’agnello con profonda divetro

salsa (1% kg) sullagriglia

* nonpreriscaldare
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Pietanze Tegliadaforno/ Tempe- Durata  Altezza Tempe- Durata  Altezza
stampodafomo/ ratura inminuti  d’inseri- ratura inminuti  d’inser-
contenitore in'C mento  in'C mento

Delce Stampo per dolci

Biscuit Stampo acemniera
@26cm

Pasticcini Tegliadaforno

Biscotti Tegliadaforno

Pasticciodipasta  Tegliadaforno

frolla

Pasticcioinpasta  Teglia daforno

sfoglia

Torta di pasta Tegliadaforno

sfoglia

Panini Tegliadaforno

Pizza Tegliadafornoo 200-220 30-45 2
stampo da forno
tondo divetro

Torta di mele Tortiera

Dolce di frutta Stampo per dolci 156-165 50-65 2

Meringhe Teglia daformo

Sformatodipasta  Stampoper
sformati
quadrangotare
di vetro

Lasagne Stampoper
sformati
quadrangolare .
divetro

Verduragratinata  Stampoper
sformatiovale
di vetro

Arrosto divitello Pentolaper arrosti
concoperchio

Stufatodiverdura  Casseruolacon
coperchio

Pesceinconten-  Stampo per stufati

itore di coccio concoperchio

* nonprenscaldare
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Pletanze Tegliadaforno/ Tempe- Durata Altezza Tempe- Durata  Altezza
stampodafomo/ ratura inminuti  d'inseri- ratura inminuti  d’inseri-
contenitore in'C mento in'C mento

Camediviteliocon  Pirofila tonda 180-190 40-60 2

salsa profonda di vetro

Pesce (1 kg) Sullagrigiaosulla  190-200 30-50 2 260 15-25 3
tegliadaformno

Bisteccadimanzo  Griglia e sotto 260 15-25 3

{spessore 1 cm) teglia dafomo

Bisteccadimanzo  Griglia e sotto 260 20-35 3

{spessore 2 cm) teglia daformo

Poipette dicame Griglia e sotto 260 15-25 3

aflagrigha(S00gr)  tegliadafomo

Pezzi di pollo Sulla griglia o sufla 260 20-25 3

(500 gr) teglia dafomo

Salsicciotti, Griglia & sotto 260 410 3

salsiccia teglia da forno

Pane tostato Grigiia e sotto 260 2-5 3
teglia daformo

Tacchino al grill Griglia e teglia da

(3 ka) forno alla stessa
altezza

Pollointero (1 kg} Griglia e sotto
teglia da forno

Cosciotto Pirofita tonda

d'agnellocon profonda di vetro

salsa {1% kg} suflagriglia

*

nonpreriscaldare
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Datitecnici - Gas

Bruciatore Tipi digas
o iy e che  posacnc e G-20 G-20 G-25 G-25 G-30 G-30 GZ-35 G250 GPB

L) [
IrTEMmY muwmh BRATM)  B240MRmY rh..frw ::ﬂw!o WAMY  IMOMAY 485G

Prassions gas mbr 20 25 20 25 29 50 13 20 36
Brucisiors, Ugello mm 118 1.10 134 1.21 085 .75 1.65 1.24 0.85
formelio
arande Ugela di devivaziona  Mmm Q.67 0.57 0.67 0.57 0.42 Q.42 0.88 o7 0.42
Po-  mex KW 3 k] 3 3 3 a 3 ] 3
\srza g
enirala 09 <08 <049 <08 <08 <1.3 <00 <08 09
Fussogase15'Ce mdh 0285 0.331 0.332 0.332 - - 0.418 0.3 -
1043 mbar
oh -~ - - - 3L 218 - - 222
Brucigtors,  Upelio mm a7 0.91 1 0.04 0.65 0.58 121 105 06s
fomedio nor-
male Ugelko di dervaziono  mm 0.55 05 055 0.55 0.35 035 075 0.57 0.35
Po- o, K 175 175 175 175 175 175 1.75 175 175
tonza i
entrala mip, 08 <08 <08 <0.8 0.6 <07 <06 s0.8 <08
Pussogasal5’Ce MM 0167 0193 014 [A1-) - - 0243 0475 -
1913 mbar
oh - - - - 127 127 - - 129
Bruciators,  Ugalo mm 072 0.68 077 072 0.50 043 1.06 0.80 050
fomello pic-
colo Ugalio & derivazions  mm 045 0.42 0.55 0.45 028 028 0.67 0.50 028
Po-  max. KW 1 1 1 1 1 1 1 1 1
enza di
oWt o, 5035 £0.35 £0.35 £0.3% 2035 2040 £0.35 <0.35 %035
Fussogasa 15°'Ce m¥h  0.085 011 tan 0111 - - 0.139 o1 -
1013 mbar
- - - - b= 73 - - 74
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Voor het aansluiten

Deze gebruiksaanwijzing a.u.b. zorgvuldig
lezen voordat u het nieuwe apparaat ge-
bruikt. Deze bevat belangrijke informatie
voor uw veiligheid en over het gebruik en
de verzerging van het apparaat.

Bewaar de gebruiksaanwijzing zodat u
deze aan een eventuele volgende eige-
naar kunt geven.

Milieuvriendelijke
afvoer

Afvoer van het oude appa-
raat

Maak het oude apparaat onbruikbaar
voordat u het afvoert (de aansluitkabel en
de gasslang verwijderen},

Het oude apparaat kunt u milieuvtiendelijk
afvoeren door het af te gaven bij uw leve-
rancier of bij een recyclingcentrum. Het
adres van het dichtstbijzijnde recycling-
centrum kunt u opvragen bij de ge-
meente.

Afvoer van de verpakking

Zorg voor een milieuvriendelijke afvoer van
de verpakking: onze producten ziin voor
het transport voorzien van een bescher-
mende verpakking. Hierbij beperken wij
ons tot het strikt noodzakelijke. Al het ge-
bruikte verpakkingsmateriaal is niet scha-
delijk voor het milieu en is recycleerbaar.
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Houten onderdelen zijn niet chemisch be-
handeld. Het karton bestaat voor 80 tot
100% uit oud papier. De folie bestaat uit
polyethyleen (PE}, de sluitstrips uit poly-
propyleen (PP} en het vulmateriaal uit
CFK-vrij polystyreenschuim (PS). Deze
materialen zijn zuivere koolwaterstofver-
bindingen en zijn geschikt voor recycling.

Attentie!

Door recycling en hergebruik kunnen
grondstoffen worden gespaard wordt er
minder afval geproduceerd. Dit ontziet de
grondstofreserves en spaar het milieu.
Vraag uw gemeente om inlichtingen over
milieubeschermende maatregelen.

Veiligheidsvoor-
schriften en waar-
schuwingen

1. Verwider de verpakking en contro-
leer het apparaat op eventuele trans-
portschade. Neem sen beschadigd
apparaat niet in gebruik, maar neem
contact op met uw klantenservice.

2. Zet het apparaat op de daartoe be-
stemde plaats.

Lees de gebruiksaanwijzing zargvul-
dig door a.u.b. en bewaar het in de
buurt van het apparaat, zodat u het
desgewenst kunt nalezen.

Deze gebruiksaanwijzing geldt voor
varschiliende modellen. Lees vooral
de aanwijzingen die betrekking heb-
ben op uw model.

A.u.b, de pagina's met afbeeldingen
uitklappen en de verklarende afbeel-
dingen bekijken bij het lezen van de
gebruiksaanwijzing.



Montageaanwijzing

Q De elektrische aansluiting en de gas-
aansluiting moeten worden uitgevoerd
door een erkende vakman. Als het for-
nuis onjuist wordt aangesloten, vervalt
bij schade de garantie.

Instellen van de voeten

Uw fornuis staat op 4 stelvoeten. De voe-
ten zijn geheel ingedraaid. Controleer of
het apparaat horizontaal staat voordat u
het plaatst.

Eventuest kunt u het bijstellen door de
voeten met de klok mee te draaien. Via de
voeten kunt u het apparaat ¢a. 15 mm ho-
ger zetten. Als de voeten goed zijn inge-
steld, dient het apparaat niet fanger ver-
schoven te worden, maar moet het
worden opgetild en op de juiste plaats
worden gezet.

Plaatsen van het apparaat

De pagina’s met afbeeldingen achter-
aan deze gebruiksaanwijzing uitklap-
pen a.u.b,

Afb.H

1. Breng de meegeleverde afstandhou-
ders aan op de achterzijde van het
apparaat.

2. Noteer de in de fabriek ingestelde
gassoort (zie typeplaatje) op deze

aanwijzing.

Afb.H

3. Plaats het apparaat volgens de maat-
gegevens.

Stroomvoorzieningen
veiligheid

1.

Voor uw apparaat is een zekering van
16 ampére nodig. Laat zo nodig de
installatie aanpassen door een
vakman.

Het apparaat is geschikt voor gebruik
op 220-240 volt. Als de voedings-
spanning hiervan afwijkt, dient

u contact op te nemean met onze
Klantenservice.

Het apparaat mag uitsluitend via een
volgens de voorschriften geinstalleerd
geaard stopcontact worden aange-
sloten op de stroomvoorziening.
Neem contact op met onze klanten-
service als U niet beschikt over een
volgens de voorschriften geinstalleerd
geaard stopcontact. Als u het appa-
raat gebruikt zonder geaard stopcon-
tact, is de fabrikant niet aansprakelik
voor schade.

Het geaarde stopcontact moet zich
op een goed toegankelijke plaats in
de buurt vah het apparaat bavinden.
Gebruik van verlengsnoeren is nigt
toegestaan.

De aansluitkabel van het apparaat
rmag de hete onderdelen van het ap-
paraat niet raken. Vermijd contact
van de aansluitkabel met de achter-
zii[de van het apparaat. De aansiuitka-
bel kan anders beschadigd raken en
kortsluiting veroorzaken.
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Gasaansluiting en veiligheid

1.

De in de fabriek ingestelde gassoort
van uw apparaat vindt u op het type-
plaatje (zie de achterklep van het ap-
paraat). Meer informatie over de gas-
soorten die geschikt zijn voor uw
apparaat en de bijbehorende gas-
sproeiers, vindt U in de tabel met
technische gegevens op de pagina
na de kooktabelen. Als de gassocort
die u gebruikt daarvan afwijkt, dient u
contact op te nemen met de klanten-
service over het wijzigen van de gas-
soor.

Sluit het apparaat met een zo kort
maogelijke en dichte slang aan op de
gasvoorziening. De maximale lengte
van de aansluitslang mag niet wor-
den overschreden. De voorschrifien
in acht nemen.

Afb.H

3.

Afhankelijk van de plaatselijke om-
standigheden en de piaats waar de
gasvoorziening is aangebracht, kan
het gas aan de rechter- of linkerzijde
van het apparaat worden aangeslo-
ten. Als de plaats van de gasaansiui-
ting is veranderd, moet de leiding-
klem van de slangaansluiting worden
vastgedraaid,
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4. Nadat de gasslang is verbonden met
de gasaansiuiting, moet worden ge-
controleerd of de aansluiting dicht is,
Hierbij moeten de kookzoneknoppen
op het bedieningspaneel uitgescha-
keld zijn en de gaskraan open staan,
De aansluiting kan met een beetje
zeepsop op dichtheid worden gecon-
troleerd. Als de leiding of de aanslui-
ting ondicht is, zullen er gasbellen
ontstaan in het zeepsop. In dit geval
moet de gaskraan beslist worden
gesloten en de gasaansluiting wor-
den gecontroleerd.

5. Voor de dichtheidscontrole mogen in
geen geval lucifers, open vuur of een
aansteker worden gebruikt.

6. Om ondichte plekken in de gasaan-
sluiting te voorkomen, mag de gas-
slang niet strakgetrokken of gespan-
nen worden.

7. De gasslang van het apparaat mag
niet in contact komen met de hete
dslen van het apparaat.

Voorkom elk contact tussen de gas-
slang en het apparaat.

De slang kan beschadigd raken -
brandgevaar!

N.B.

Informatie over de gassoorten en de te
gebruiken sproeiers vindt u in de tabel
"Technische gegevens — gas” achteraan
deze gebruiksaanwijzing.




Belangrijke opmerkingen
1.

(Onze apparaten voldoen aan de gel-
dende veiligheidsvoorschriften voor
elekirische apparatuur,

Reparaties mogen uitsluitend worden
uitgevoerd door klantenservice-tech-
nici die door de fabrikant zijn ge-
schoold. Ondeskundige reparaties
Kunnen u in gevaar brengen.

Tijdens het gebruik worden de opper-
viakken van het apparaat heet. De
binnenkant van de oven, de verwar-
mingselementen en de uittredende
stoom worden zeer heet. Ook nadat
het apparaat is uitgeschakeld, blijven
deze nog enige tijd warm. Wees
voorzichtig en raak de warme opper-
vlakken niet aan. Houd kinderen en
huisdieren uit de buurt van het appa-
raat,

Blijf in de buurt wanneer u gerechten
bereidt met clie of vet. Bij oververhit-
ting kan het in brand viiegen. Nooit
water op brandende olie of vet
gooien.

Gevaar van brandwonden!

Sluit de pan af met een deksel zodat
het vuur smoort en schakel de kook-
zone uit. Laat ook hete olie, hete ge-
rechten enz. niet zonder toezicht.
Deze kunnen brandwonden veroor-
zaken.,

Dit apparaat is uitsluitend bedoeld
voor huishoudelijk gebruik en is niet
geschikt voor zakelijk gebruik.

Voordat de oven kan worden
gestart, moeten de ovenknop

eh de temperatuurkeuzeknop

zijn ingesteld en moet de ovenklok
zijn geprogrammeerd.

&

10.

Gebruik het apparaat uitsluitend voor
het bereiden van geschikte levens-
middelen of voor het opwarmen. Het
apparaat mag in geen geval worden
gebruikt voor andere doeleinden (als
kachel, als kast of bergruimte, voor
het drogen van ongeschikte levens-
middelen of van andere zaken zoals
bijv. huisdieren of kleding}.

Verwijder alle brandbare voorwerpen

zoals gordiinen, vitrage, papier of ont-
vlambaar materiaal van het apparaat

voordat u het gebruikt.

Geen brandbare voorwerpen op of in

het apparaat bewaren.

Zorg bijvoorbeeld d.m.v. vensters
voor een goede ventilatie in de op-
stellingsruimte. Om de damp die tij-
dens het gebruik ontstaat te verhel-
pen, raden wij U aan ook een
afzuigkap te gebruiken.

Houd de bovenste afdekplaat van het
apparaat beslist open zolang de oven
in gebruik is. Zo bevordert u de dam-
pafvoer door de afzuigkap.

Houd uw handen uit de buurt van de
scharnieren van de afdekplaat en van
de deur. Ze kurnen bekneld raken.

. De ovendeur en de ovenlade niet

overbelasten. Anders is het mogelijk
dat het apparaat niet meer horizon-
taal staat, of kantelt.
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12. Giét nooit water rechtstreeks in de
hete oven. Het email kan beschadigd
raken.

13.

Voorkom waterspatten op de ruit van
de ovendeur zolang de oven heet is.

14. Plaats geen bakplaten op de ovenbo-
dem en bedek deze ook niet met alu-
miniumfolie e.d., anders ontstaat er
een opeenhoping van warmte, De
bereidingstijden kloppen niet meer en

het email kan beschadigd raken.

Als uw apparaat is voorzien van een
glazen afdekplaat: sluit deze niet zo-
fang de gaskookzones of de elektri-
sche kookplaat in gebruik of warm
zijn. Zet geen zware, zeer hete of zeer
koude voorwerpen op deze afdek-
plaat. De afdekplaat zou dan kunnen
breken.

15.

De ovendeur moet goed sluiten.
Houd de deurdichtingen schoon.

Leg geen brandbare of zware
voorwerpen in de lade.

16.
17.

18. Bij gebruik van de oven hoopt zich
warmte op in de ovenlade. U kunt
deze warmte gebruiken om het
gerecht na bereiding warm te houden

in de ovenlade.

19. Trek de stekker uit het stopcontact
en schakel de gastoevoer uit wan-

neer het apparaat niet in gebruik is.

20. Bescherm het apparaat tegen weer-
sinvioeden, bijv. zon, sneeuw en re-

gen, en andere belastingen, bijv. stof.
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Uw nieuwe fornuis

N.B.

Deze gebruiksaanwijzing werd uiterst
zorgvuldig samengesteld op basis van de
meest recente technische kennis en is
bedoeld om u te helpen het apparaat
effectief en veilig te gebruiken.

Klap de laatste pagina met afbeeldingen
uit voordat u deze gebruiksaanwijzing
leest.

Voor het afleveren is het fornuis door ons
gecontroleerd. Hij is klaar voor gebruik en
werd compleet geleverd. Leas a.u.b. de
hele gebruiksaanwijzing voordat u uw
fornuis in gebruik neemt.

Als u orze aanbevelingen op’volgt, kunt
u het fornuis beter gebruiken en voorkomt
u fouten of storingen.

[~

Afdekplaat
Fandrager
Gaskookzones
Bedieningspanes!
Bakplaten
Rooster
Ovendeur
Ovenlade

ONOORON AR
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Bedieningspaneel en
gaskookzones

Ath.@,. 3

Gaskookzoneknop, rechtsvoor
Gaskookzoneknop, rechtsachter
Gaskookzoneknop, linksachter
Gaskookzoneknop, linksvoor
Termperatuurkeuzeknop
In-bedrijf-indicatielampje
Ovenknop

Ovenkiok

9. Gaskookzone, Klein

PN BN

10. Gaskookzone, normaal
11. Gaskookzone, normaal
12. Gaskookzone, groot

Gaskookzones
N.B.
Afb.H

1. De panbodem dient zo viak en stabiel
te zijn dat de pan recht op de pan-

drager staat.

2. De pan dient midden op de gaskook-
zone te worden geplaatst.

Afb. H, B

3. Nareiniging en voordat de gaskook-
Zones opnieuw worden gebruikt,
dient u e controleren of de gaskook-
zone-slementen goed in de kook-
plaat zitten.

4. Controleer of de pandragers goed
boven de gaskookzones zijn ge-
plaatst.

10.

Als de kookplaat uit roestvrij materiaal
bestaat, dient u bij de reiniging hier-
van in geen geval puntige of scherpe
voorwerpen te gebruiken. Gebruik
zachte sponsjes en vioeibare reini-
gingsmiddelen. Roestvrije kookplaten
kunnen makkelijk krassen oplopen.

Bij gebruik en reiniging van het ont-
stekingsmechanisme van uw fornuis
dient u voorzichtig te zijn. Harde Kap-
pen en stoten kunnen het ontste-
kingsmechanisme beschadigen.

Als de gaskookzones zeer warm zijn,
mag er geen water terechtkomen op
de email bovendeksels van de gas-
kookzones. Gebruik bij het reinigen
van de gaskookzonedeksels geen bij-
tende middelen. Deze kunnen de
email coating beschadigen, waar-
door er viekken kunnen ontstaan die
niet verwijderd kunnen worden.

Zorg ervoor dat de viam uit de gas-
kookzone de bodem van de pan
raakt. Zo bespaart U energie en voor-
kKomt u onnodig gasverbruik.

Als u op de kleine gaskookzone een
pan Kleiner dan 12 cm of een koffie-
pot voor Turkse koffie wilt gebruiken,
dient u hiervoor de bij het apparaat
geleverde speciale onderzetter te ge-
bruiken.

In het onderstaande zijn de panbo-
demdiameters en de bijbehorende
gaskookzones aangegeven. Als u
een andere panbodemdiameter ge-
bruikt dan hier vermeld, worden de
kookzones niet efficiént gebruikt.
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Kookpannen
Gebruik de volgende pannen:

kleine gaskookzone diameter:

12-18¢cm
normale diameter:
gaskookzone 18-24 cm
grote gaskookzone diameter:

24-28 cm

Het verwarmingsvermogen van de
gaskookzones

Afb. B

kleine gaskookzone 1,00 KW
normale gaskookzone 1,75 kKW
grote gaskookzcne 3,00 kW

Gebruik van de
gaskookzones

Afb.[
HSV 442 P EU

Om sen gaskookzone aan te steken, de
gewenste kookzoneknop indrukken en
naar links draaien tot aan de ontstekings-
stand "

Controleer of de kookzone is
ingesteld!
Zo niet, deze handeling herhalen.

N.B.

Als U de kookzoneknop op de ontste-
kingsstand 3¢ laat staan, blijft het ont-
stekingsmechisme ontsteken, De elekiro-
nische ontsteking indrukken. Alle
kookzone-ontstekingen worden gelijktijdig
ontstoken.
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Tijdens het koken kunnen de kookzones
uitgaan door overstromende vioeistof,
sterke tocht enz. Als dit gebeurt, onmid-
dellijk de kookzoneknop uitschakelen en
het vertrek voldoende ventileren. Kook-
plaat en kockzones reinigen en doorgaan
met koken.

HSV 442 K EU
HSV 458 G EU
HSV 465 A EU

Om een gaskookzone aan te steken, de
gewenste kookzoneknop zonder loslaten
geheel indrukken en naar links draaien tot
aan de ontstekingsstand %" Alle
kookzone-ontstekingen worden gelijktijdig
ontsioken.

Houd de kookzoneknep ingedrukt en
wacht ca. 10 seconden. Hierdoor wordt
de thermobeveiliging opgewarmd en biljjft
de kookzone branden.

Als de gaskookzone onbedoeld uitgaat,
zorgt de thermobeveailiging ervoor dat de
gastoevoer automatisch wordt uitgescha-
keld.

Controleer of de kookzone is
ingesteld!
Zo niet, deze handeling herhalen.

Als u de kookzoneknop op de ontste-
kingsstand ,‘ﬁ* laat staan, bilijft het ont-
stekingsmechisme ontsteken. De elektro-
nische ontsteking indrukken.

Afhankelijk van de benodigde bereidings-
temperatuur van het gerecht kunt u de
vlam naar wens instellen tussen de grote
en de kleine viam.

Schakel de desbetreffende kookzonek-
noppen uit wanneer u Klaar bent met Ko-
ken.



@)

Als u de kookzoneknop draait totdat de
punt op de knop tegen de punt op het be-
dieningspaneel staat, gaat de viam uit en
is de kookzone uitgeschakeld,

@ Grote vlam

De gewenste kookzoneknop indrukken en
naar links op het symbool van de grote
vlam draaien. De kookzone werkt op het
hoogste vermogen.

@ Kleine vlam

Als u de knop op het symboo! van de
kleine viam draait, werkt de kookzone op
een lager vermogen.

De oven

Temperatuurkeuzeknop
Afb. [l

De getallen rond de temperatuurkeuze-
knop geven de instelbare oventemperatu-
ren aan. De kookstanden en de berei-
dingstijden van de gerechten zijn
verschillend.

in de hijlage vindt u kooktabellen die pas-
sen bij uw fornuis. U kunt de daarin ver-
melde gegevens m.b.t. temperaturen en
functies gebruiken als richttijn.

De temperatuurkeuzeknop kan traploos
worden ingesteld. U kunt een oventempe-
ratuur instelten tussen 50 °C en 260 °C.

Wanneer u de temperatuurkeuzeknop in-
schakelt, gaat het indicatielampje bran-
den. Het lampje gaat uit zodra de inge-
stelde temperatuur is bereikt en gaat
tiidens het naverwarmen weer branden.

Ovenknop

Afo.ld

De functiekeuzeknop heeft verschillende
standen. Elke stand activeert een andere
functie. Welke functies bij de verschillende
standen horen en welke mogelijkheden ze
bieden, leest u in de tabel ,Standen van
de functiekeuzeknop”, in het gedeelte
.Gebruik van de oven” en de tabel.
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STAND FUNCTIE TOELICHTING
O uit De ovenis niet in gebruik.
ovenlamp Alleen de ventilatormotor is

ventilatormotor

ingeschakeld en de lucht wordt
gecirculeerd. Er wordt niet
verwarmd. Deze functie is ideaal

voor het ontdooien van
diepwriesproducten.
ovenlamp, De warme lucht circuleert op hoge
temperatuurkeuzeknop, snelheid en bereikt elke hoek van
indicatielampje, ventilatormotor, de oven. Zo gebruikt u minder
turbo-verwarmingselement warmte en het gaat sneller.
ovenlamp, De bovenwarmte wordt door de
temperatuurkeuzeknop, ventitator verdeeld in de oven.

indicatielampje, ventilatormotor,
verwarmingselemant boven

ovenlamp,
temperatuurkeuzeknop,
indicatielampje, ventilatormotor,
verwarmingselement onder,
verwarmingselement boven

Bij onder- en bovenwarmte wordt
de bakplaat van beide kanten
verwarmd. Hierdoor worden de
gerechten gelijkmatiger gaar vanaf
de boven- en onderkant.

ovenlamp,
temperatuurkeuzeknop,
indicatielampje, ventilatormotor,
verwarmingselement onder,
verwarmingselement boven

De boven- en onderwarmte wordt
door de ventilator verdeeld in de
oven,

ovenlamp,
temperatuurkeuzeknop,
indicatielampje, ventilatormotor,
verwarmingselement onder

De onderwarmte wordt door de
ventilator verdeeld in de oven

ovenlamp
temperatuurkeuzeknop
indicatielampije
grillelement

Het grilelement is ingeschakeld.
Deze verwarmingsmethode wordt
vooral gebruikt om te braden of te
grillen. De temperatuurkeuzeknop
dient op de maximale temperatuur
te worden gezet.
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Gebruik van de oven
Belangrijk:

Voordat de oven kan worden gestart,
moeten de ovenknop en de tempera-

tuurkeuzeknop zijn ingesteld en moet
de ovenklok zijn geprogrammeerd.

Programmeren van de oven

Afb.B

Elektronische programmering

A) Signaal

Wordt gebruikt voor het programmeren
van het signaal.

B} Bereidingstijd

Wordt gebruikt voor het programmeren
van de bereidingstijd.

C) Eindtijd

Wordt gebruikt voor het programmeran
van de klok, die ervoor zorgt dat de oven
automatisch wordt uitgeschakeld.

D) Handmatige instelling

Als programmeren niet nodig is en u direct
de ingestelde functie wilt activeren

E) Achteruit zetten

Wordt gebruikt om de tijd achteruitte zet-
ten.

F) Vooruit zetten

Wordt gebruikt om de tijd vooruit te zet-
ten.

Indicatielampje
A

1 I Asditlampje continu brandt,
is de oven geprogrammeerd.

2 & Als dit symbool continu brandt,
is de oven in gebruik.

3 O Als dit symbool continu brandt,

is het signaal geprogrammeerd,

Gebruikswijzen

1. Handmatig:
u start en stopt zelf het verwarming-
sproces.

2. Halfautomatisch:
u start zelf het verwarmingsproces en
de oven schakelt zichzelf op het inge-
stelde tijdstip uit.

3. Volautomatisch:
op het ingestelde tijdstip start de
oven automatisch en de oven stopt
na afloop van de ingestelde duur.

Waarschuwing:

De avenklok werkt als een gewone klok.
Bij stroomstoring wordt het klokpro-
gramma gewist. Wanneer de stroomsto-
ring voorbij is, geeft de display ,00:00"
weer,

Programmeer de klok opnisuw.

N.B.

De Kklok is geschikt voor een netfrequentie
van 50 Hz. Als de netfrequentie hoger is,
zal de klok sneller gaan lopen. Bij een la-
gere netfrequentie zal de klok achter gaan
lopen.

Nadat u de oven hebt geprogrammeerd,
dient u de knoppen D of B/C niet tegelijk
in te drukken. Anders wordt het pro-
gramma gewist.

N.B.

Laat de oven niet zonder toezicht achter
wanneer u de halfautomatische of de au-
tomatische stand gebruikt om gebak,
brood of pastei te bakken. Deze gerech-
ten nemen de warmte bijzonder goed op,
zodat de bereidingstijd korter kan zijn dan
is aangegeven in de kooktabel.

Als u de halfautomatische of de automati-
sche stand hebt gekozen en het huis
moet verlaten, stelt u de temperatuur

10 °C lager en de bereidingstijd 5 minuten
korter in dan de laagste waarde in de
kooktabel.
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Instellen van de klok

Nadat het apparaat is aangesloten op de
stroomvoorziening, knippert ,00:00" op
de display. Dit betekent dat de klok moet
worden ingesteld.

Het instellen van de klok is belangrijk om
de andere functies te kunnen gebruiken.
Hiertoe moet u 3 toetsen tegelijk indruk-
ken. Ga als volgt te werk:

O Met de linkerhand de toetsen Ben C
tegelijk indrukken en ingedrukt houden.

O Met de rechterhand stelt u de werke-
lijke tijd in met de tostsen Een F.

Q) Denk eraan dat de toetsenBen C
daadwerkelijk gelijktijdig ingedrukt
moeten worden.

Q Wanneer u nu alle toetsen loslaat, is de
werkelijke tijd ingesteld.

1 Nadat de tijd is ingesteld, dient u erop
te letten dat de functiekeuzeknop en de
temperatuurkeuzeknop uitgeschakeld
zZiin, Anders schakelt de ovenin op
handbediening zodra de tijd is inge-
steld.

Zie de paragraaf ,Handbediening stop-
pen” voor informatie over het stoppen
van de handbediening.
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Handbediening |

Betekenis:

U start hat verwarmingsproces zonder
programmering en beéindigt het ook zelf
wanneer u wilt,

Q Stel de gewenste stand in met behulp
van de temperatuurkeuzeknop.

O Druk op toets D.
De oven wordt geactiveerd. Cp de
elektronische klokdisplay wordt het
symbool # van de handbediening
weergegeven.
Dit betekent dat de oven in gebruik blijft
totdat u hem handmatig uitschakelt.
Het in-bedriif-indicatielampje op het
bedieningspaneel brandt en geeft aan
dat de verwarmingselemeanten in ge-
bruik zijn.

Handbediening stoppen

Od Druk eenmaal op toets B of C.

Q) Druk eerst op toets F en dan op toets
E.

QO De oven stopt nu en de indicatie &
gaat uit.

Q Het signaal Klinkt. Om dit signaal zelf uit
te zetten, drukt u op toets B of C.




Halfautomatischebediening

Betekenis:

U start het verwarmingsproces en de
oven schakelt automatisch uit op het in-
gestelde tiidstip.

U Bereid het gerecht voor en zet het op
de in de kooktabel aanbevolen in-
schuifhoogte.

O Sluit de ovendeur.

3 Stel de functiekeuzeknop en de tempe-
ratuurkeuzeknop in volgens de aanbe-
velingen in de kooktabel.

O Druk op toets B.
De klokdisplay geeft nu 00:00 weer, zo-
dat u de bereidingstijd kunt invoeren.

Q Druk op toets F om aan te geven hoe
lang de oven ingeschakeld moet blijven
{in minuten).

Voorbeeld: 00:30 betekent dat de oven
30 minuten ingeschakeld zal blijven.
Met toets E kunt u eventueel de tijd
corrigeren.

U kunt de bereidingstijd veranderen terwijl
de oven in gebruik is. Ga als volgt te werk:

Q Druk op toets B. De resterende tijd
wordt weergegeven. Stel bijv. 00:26:00
in.

Met toetsen E en F kunt u de tijd langer

resp. korter maken.

QO Daarna start de oven.
Op de display wordt ,AUTO” weerge-
geven, d.w.z. dat de oven geprogram-
meerd is.

QO Na afloop van de tijd stopt de oven au-
tomatisch en klinkt het signaal.

Q Druk op toets B of G om het signaal uit
te schakelen. Als u op toets B drukt ter-
wijl de oven in gebruik is, wordt de res-
terende tijd weergegeven.

Voorbeeld: 00:26 betekent dat de oven
nog 26 minuten in gebruik zal Zjjn,
Daarna wordt de werkelijke tijd weerge—
geven,

Ovenwerking-afbreken

O Dnuk op toets B. De resterende tijd
wordt weergegeven.

2 Druk op toets E totdat de display 00:00
weergeeft,
De oven schakelt uit.

O Het signaal klinkt. Om dit signaal zelf uit
te zetten, drukt u op tosts B of C.

Volautomatischebediening

Betekenis:

Bij de volautomatische bediening stelt u
het begin, het einde en daardoor de duur
van de bereidingstijd in.

Q Bereid het gerecht voor en zet het op
de in de kooktabel aanbevolen in-
schuifhoogte.

O Sluit de ovendeur.

a Stel de functiekeuzeknop en de tempe-
ratuurkeuzeknop in volgens de aanbe-
velingen in de kooktabel,

Q Druk op toets B.
Daarna drukt u op toets F, om aan te
geven hoe lang de oven ingeschakeld
moet blijven {bijv. 00:30}.

Daarna start de oven direct. Dit heeft een
technische reden. Erger u niet, maar ga
gewoon door.

0 Druk op toets C.
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Q Druk nogmaals op toets F, om de eind-
tijd aan te geven. Met toets E kunt u de
tiid terug zetten.

Stel bijv. 19:30 in.

Dit betekent dat de oven om 19:00 uur
zal starten en na 30 minuten, om
19:30, autornatisch zal stoppen.

Q Op de display wordt ,AUTQ” weerge-
geven, d.w.z. dat de oven geprogram-
meerd is.

0 Op de ingestelde starttijd zal de oven
automatisch starten. Na afloop van de
ingestelde tijdsduur schakelt de aven
automatisch uit.

(A Het signaal klinkt. Om dit signaal zelf uit
te zetten, drukt u op toets B of C.

O Als u op een willekeurig moment op
toets B drukt, wordt de bereidingstiid
weergegeven.

Als u op toets C drukt, wordt de eindtijd
weergegeven. Ca. 4 seconden later
{nadat u de toets hebt losgelaten) wordt
de werkelijke tijd opnieuw weergege-
ven,

U kunt op elk gewenst moment de duur
en de eindtijd veranderen. Hiertoe:

Q COp toets B drukken: tosts £ of F:
Met deze toets kunt u de eindtijd veran-
deren.

O Op toets G drukken: toets E of F:Met
deze toets kunt u de eindtijd verande-
ren, om het programma af te breken.

U Druk op toets B.
Op de display wordt de geprogram-
meerde bereidingstijd {bijv. 00:30)
weergegeven.

Q Druk op toets E totdat de display 00:00
weergeett.
Het programma is nu gewist.
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Programmeren van het
signaal
QO Druk op toets A,

Op de display wordt 00:00 weergege-
ven.

QO Druk op toets F, om de tijd in te stellen.
Met toets E kunt u de tiid terug zetten.
Stel bijv. 00:35 in. Dit betekent dat na
35 minuten het signaal Klinkt.

Signaal uitschakelen
Q Druk op toets B of C,
U kunt het ingestelde tijdstip van het sig-

naal op elk gawenst moment veranderen.
Hiertoe:

Q Druk op toets A.

O Met toets E of F kunt u de tijd verande-
ren.

Programmering van het sighaal wissen
Q Druk op toets A.

0O Druk op toets E totdat de display 00:00
weergeeft.
De programmering van het signaal is
nu gewist.

Kiezen van een signaal

Als de klok de werkelijke tijd weergeeft,
kunt u een signaal kiezen door op toets E
te drukken.

De oven beschikt over drie verschillende
signalen.




Ontdooien met de oven
Uw oven heeft als speciale eigenschap

dat er diepvrieslevensmiddelen mee ont-
dooid kunnen worden.

Q Zet de functiekeuzeknop op het bo-
venstaande symbool

Q Zet de temperatuurkeuzeknop op de
stand ,®".

Q Programmeer de kiok volgens de gege-
vens in deze gebruiksaanwijzing.

QO Bij verpakte diepvrieslevensmiddelen
dient u de instructies op de verpakking
op te volgen.

2 Schuif het rooster op de middelste rail
van de oven en zet het te ontdooien le-
vensmiddel midden op het rooster.

Q Schuif een bakplaat direct onder het
rooster, om het dooiwater op te van-
gen.

{1 Het ontdogien van deze levensmidde-
len zou op kamertemperatuur tweem-
aal zo lang duren als met deze oven-
functie.

1 Zet na afloop van het ontdooiproces de
functiekeuzeknop op ,0". Wis de ge-
programmeerde tijd.

Bakken / braden op de
turbostand

Afb.[B

Bij deze verwarmingsmethode wordt de
hitte van de verwarmingsring door een
ventilator verdeeld in de ovenruimte,

O Bij deze stand dient men een lagere
temperatuur te kiezen dan bij de an-
dere verwarmingsmethoden. Dat be-
spaart energie.

Q Bij deze stand is het mogelijk om twee
bakplaten met verschillends levensmid-
delen, die u kunt samenstellen met be-
hulp van de kooktabel, te bereiden.

Q Stel de temperatuurkeuzeknop van uw
oven in op de temperatuur die voor uw
gerecht wordt aanbevolen in de kook-
tabel.

Q Zet de functiekeuzeknop op het bo-
venstaande symbool

Q Programmeer de klok volgens de gege-
vens in deze gebruiksaanwijzing.

O Wij raden u aan de oven 10 minuten
voor te verwarmen.

Q Doe de levensmiddelen in een door de
kooktabel aanbevolen bakplaat/schaal.
De inschuifhoogte en de bereidingstijd
kiezen op basis van de kooktabal.

Q Zorg ervoor dat tijdens het bakken zich
niets in de oven bevindt behalve de
bakpiaat of bakplaten die u nodig hebt.

Q De tabelwaarden hebben betrekking
op de aanbevolen bakplaat/schaal. Als
u andere bakpiaten dan de bij de oven
meegeleverde bakplaten wilt gebrui-
ken, dient u te controleren of deze ge-
schikt ziin voor gebruik in de oven en
hoge temperaturen. Lees de desbetref-
fende instructies van de fabrikant,
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0 Als u gerechten bereidt die vioeistoffen
bevatten, kunt u spatten voorkomen
door een diepe schaal te gebruiken.
Omdat de vioeistof geleidelijk ver-
dampt, dient u eventueel vioeistof toe
e voegen.

A De levensmiddelhoeveetheid in de bak-
plaat/schaal en eventuele spannings-
schommelingen van het stroomnet
hebben een directe invioed op de bak-
duur en het rasultaat. Houd hier reke-
ning mee en maak een inschatting van
deze waarden op basis van uw eigen
ervaringen.

Q Als umet deeg en vormen werkt, dient
u eraan te denken dat de vormen tot
max. % mogen worden gevuld.

O Wanneer u klaar bent met bakken of
braden, schakelt u de functiekeuzek-
nop en de temperatuurkeuzeknop uit
en wist u de geprogrammeerde tijd.

O Neem het gare gerecht uit de oven en
zet het op een veilige plaats.

O Omdat de oven tijdens het afkoelen
nog zeer heet kan zijn, dient u perso-
nen, dieren en voorwerpen Uit de buurt
te houden.

Hierop moet u letten wanneer u bakt

op twee bakplaten:

0 Als u verschillende levensmiddelen wilt
bereiden, die u hebt gekozen uit de
kooktabel of waarvan de bereidingstijd
ongeveer gelijk is, kunt u twee bakpla-
ten tegelijk gebruiken. Kies bii het in-
stellen volgens de tabel de laagste tem-
peratuurwaarde.

Afb.[E

Q Gebruik de bovenste (3) en onderste {1)
ingchuithoogte van uw oven als u op
twee bakplaten tegelijk wilt bakken.

QA Varwarm de oven 10 minuten voor op
de in de kooktabel aanbevolen mini-
mumtemperatuur voor uw gerecht.
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Q Bij het bakken op twee bakplaten is de
baktijd langer dan bij het bakken op 1
bakplaat.

Q In het algemeen verschilt de baktijd van
het levensmiddel op de ene bakplaat
van de baktijd van de andere bakplaat.
Daarom dient u de bakplaat met het
gerecht dat gereed is uit de oven te ne-
men en de andere bakplaat verder te
laten bakken.

QO Bij het bakken op twee bakplaten is de
warmteverdeling anders dan bij 1 bak-
plaat. De resultaten worden gelijkmati-
ger als u de oventemperatuur 10 °C la-
ger instelt.




Drogen van groente en fruit O Programmeer de ovenkiok.

op de turbostand O Omdat groente en fruit veel water be-
vatten, moeten ze meermaals worden

Voorbereiding: ) omgekeerd tijdens het drogen.
{ Bedek de bakplaat met bakpapier dat . )
geen vet doorlaat. 3 Na het drogen dient u de levensmidde-

. ten van het bakpapier te nemen.
O Zet de functiekeuzeknop op &".

O Kies een temperatuur op basis vande
kooktabel.

Tabel voor het drogen:

levensmidde! bakplaten en posities temperatuur tijdsduur
in °C in uren
800 g appelschijven 2 bakplaten; 80 5

1 0p de hoogste
inschuifhoogte en 1 op de
laagste inschuithoogte

800 g perenschijven 2 bakplaten; 80 8
1 op de hoogste
inschuifhoogte en 1 op de
laagste inschuithoogte

1,5 kg pruimen 2 bakplaten; 80 5-9
1 op de hoogste
inschuifhoogte en 1 op de
laagste inschuithoogte

200ggroenteof 200g 2 bakplaten; 80 90 minuten
pepermunt, basilicum, 1 0p de hoogste
enz. inschuifhoogte en 1 op de

laagste inschuifhoogte
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Inkoken en inmaken op de
turbostand

0 Gebruik verse en kwalitatief goede
groente en fruit. Het dient goed gewas-
sen te worden. Laat het water afdrui-
pen.

Q Zorg ervoor dat de weckflessen steriel
zZijn.
Gebruik speciale en nieuwe weckfles-
sen (met schroefdeksel). Deze dienen
schoon en hittebestendig te zijn. Ge-
bruik bij voorkeur weckflessen van 1
fiter.

QO Vul de weckflessen niet tot de rand. Wij
raden u ze te vullen tot 2-3 cm onder
de bovenrand.

U Draai de deksels van de weckflessen
stevig vast. Anders kunnen ze overstro-
men als gevolg van de hitte.

Instellingen:

Q0 Plaats de weckflessen op de onderste
bakplaat. De weckflessen mogen
elkaar niet raken.

0 Doe 750 ml water van 80 °C in de bak-
plaat.

Q Sluit de ovendeur.
Q Zet de functiekeuzeknop op &".

0 Zet de functiekeuzeknop op
100-125°C.

3 Programmeer de ovenkiok,

N.B.

Q Omdat het water in de bakplaat gelei-
delijk verdampt, dient u eventueel
water van 80 °C toe te voegen. De
hoeveelheid water in de bakplaat mag
niet groter worden dan 750 mi.
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Q0 De onderstaande tijden zijn benaderin-
gen. De levensmiddeltemperatuur, het
aantal weckflessen en de hoeveelheid
in de weckflessen kan hierop invioed
heblben.

Na enige tijd varmen zich in de weckfies-

sen luchtbellen die omhoog stijgen. Wan-
neer dit gebeurt, dient u als volgt te werk

te gaan:

U Bij het inkoken van fruit dient u direct
de functiekeuzeknop en de tempera-
tuurkeuzeknop uit te schakelen en de
geprogrammeerde tijd te wissen; bij het
inmaken van groente doet u dit na de
hieronder vermelde tijd.

0 Laat de weckflessen nog ongeveer
20-25 minuten in de oven staan voor-
dat u ze eruit haalt.

O Als u de weckflessen volledig |aat af-
koelen in de oven, nemen de bacterie-
groei en het zuurgehalte toe. Dit is niet
aanbevelenswaardig.

Q) Nadat de in de tabel beschreven han-
delingen zijn uitgevoerd, draait u de
weckflessen om en zet u ze op een
droge en schone kKeukendoek.

De deksels moeten naar onderen wij-
zen en weckflessen mogen elkaar niet
raken. Laat de weckflessen afkoelen.

N.B.

J Wanneer u de weckflessen uit de oven
haalt, dient u ze niet op een koude of
natte ondergrond te zetten. De flessen
kunnen dan breken.




Tabel voor het inkoken en inmaken:

levensmiddel in glazen van 1 liter

tijdsduur tot de oven
uitgeschakeld moet

naverwarmen in de
oven (minuten

worden nadat er
bellen worden
gevormd (minuten})

vaste appels direct 15
pruimen direct 15
morellen direct 15
kornoelje direct 15
okra 10 10
erwten 20 10
tornaten 15 10
groene bonen 20 10

Bakken / braden met hete-
lucht en bovenwarmte

Afb. ]
Bij deze instelling wordt de bovenwarmte

door een heteluchtmotor verdeeld in de
oven.

Q Stel de temperatuurkeuzeknop van uw
oven in op de temperatuur die voor uw
gerecht wordt aanbevolen in de kook-
tabel.

Q Zet de functiekeuzeknop op het bo-
venstaande symbool

a Programmeer de klok volgens de gege-
vens in deze gebruiksaanwijzing.

2 Wij raden u aan de oven 5 minuten voor
te verwarmen.

U Doe de levensmiddelen in een door de
kooktabel aanbevolen bakplaat/schaal.
De inschuithoogte en de bereidingstijd
kiezen op basis van de kooktabel,

Q Deze insteling is zeer geschikl voor het
braden van grote stukken viees.

Q Leg het te braden viees midden op het
rooster. Schuif er een bakplaat of de
glazen schaal (extra toebehoren) onder
om de vioeistof uit het vlees op te van-
gen.
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£l

Q Voor het braden van viees of vieespro-
ducten dient u ongeveer een gias water
in de opvangbakplaat te gieten. Hier-
door wordt het viees veel malser en

. smakelijker, en bovendien laat de op-
vangbakplaat zich daarna makkelijker
reinigen. U kunt ook een geschikte
braadpan van metaal of hittebestendig
glas gebruiken, waarin u zonder deksel
het viees bereidt. Zet de schaal op het
rooster.

J Voor het braden kunt u het viees
1-2 uur in de koelkast laten liggen in
een marinade van olie, sojasaus en
kruiden. Hierdoor wordt het viees mals
en smakelijk. Neem het viees uit de
marinade en leg het op het rocster. De
rest van de marinade kunt u in de bak-
plaat doen die wordt gebruikt voor het
opvangen van de vioeistof.

O Na %4 van de braadtijd kunt u de viees-
stukken omkeren.

(A Leg het te bereiden gerecht op het
rooster,

O Houd de ovendsur gesioten tijdens het
braden,

Q Zorg ervoor dat tijdens het braden zich
niets in de oven bevindt behalve het
rooster en de bakplaat.

Q De braadtijd van de levensmiddelen va-
rieert afhankelijk van de hoeveelheid en
de grootte van de levensmiddelen en
de lokale spanningsschommelingen.

0 Wanneer u kKlaar bent met bakken of
braden, schakelt u de functiekeuzek-
nop en de temperatuurkeuzeknop uit
en wist u de geprogrammeerde tijd.

3 Neem het gare gerecht uit de oven en
Zet het op een vellige plaats.

QO Omdat de oven tijdens het afkoelen
nog zeer heet kan zijn, dient u perso-
nen, dieren en voorwerpen uit de buurt
te houden.
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Bakken / braden met
boven-/onderwarmte

B

Afb.[E

Deze functie wordt de conventionele ver-
warmingsmethode genoemd. De hitte
komt hierbij gelijkmatig van boven en van
onderen op het te bereiden gerecht.

Q Stel de temperatudrkeuzeknop van uw
oven in op de temperatuur die voor uw
gerecht wordt aanbevolen in de kook-
tabel.

Q Zet de functiekeuzeknop op het bo-
venstaande symbool

U Prograrmmmeer de klok volgens de gege-
vens in deze gebruiksaanwijzing.

Q Wi raden u aan de oven 10 minuten
VvOOor te verwarmen.

QO Doe de levensmiddelen in een door de
kooktabel aanbevolen bakplaat/schaal. |
De inschuifhoogte en de bereidingstijd
kiezen op basis van de kooktabel.

a Deze verwarmingsmethede is vooral
geschikt voor het bakken/braden op 1
bakplaat,

Qa Deze verwarmingsmethode heeft de
voorkeur bij gerechten als gebak, bis-
cuitgebak, bladerdeeggerechten, pas-
taschotels, lasagna en pizza.

0 Wanneer u klaar bent met bakken of
braden, schakelt u de functiekeuzek-
nop en de temperatuurksuzeknop uit
en wist u de geprogrammeerde tijd.

1 Neem het gare gerecht uit de oven en
zet het op een veilige plaats.

Q Omdat de oven tijdens het afkoelen
nog zeer hest kan zijn, dient u perso-
nen, dieren en voorwerpen uit de buurt
te houden.



Bakken / braden met
heteluchten
boven-/onderwarmte

Afb.I8

Bij deze verwarmingsmethode wordt de
boven- en onderwarmte gelijkmatig ver-
deeld in de oven door een ventilator.

Q Stel de temperatuurkeuzeknop van uw
oven in op de temperatuur die voor uw
gerecht wordt aanbevolen in de kook-
tabel.

Q Zet de functiekeuzeknop op het bo-
venstaande symbool

O Programmeser de klok volgens de gege-
vens in deze gebruiksaanwijzing.

O Wij raden u aan de cven 10 minuten
voor te verwarmen.

O Doe de levensmiddelen in een door de
kooktabe!l aanbevolen bakplaat/schaal.
De inschuifhoogte en de bereidingstijd
kiezen op basis van de kooktabel.

Q Deze verwarmingsmethode is zeer ge-
schikt voor het bereiden van gebak.

0 Deze verwarmingsmethode dient te
worden gebruikt voor het bakken/bra-
den op 1 bakplaat.

U Wanneer U Klaar bent met bakken of
braden, schakelt u de functiekeuzek-
nop en de temperatuurkeuzeknop uit
en wist u de geprogrammeerds tijd.

L) Neem het gare gerecht uit de oven en
zet net op een vellige plaats.

O Omdat de oven tijdens het afkoelen
nog zeer heet kan zijn, dient u perso-
nen, dieren en voorwerpen uit de buurt
te houden.

Bakken / braden met
hetelucht en onderwarmte

Afb.[H

Bij deze verwarmingsmethode wordt de
onderwarmte gelijkmatig verdeeld in de
oven door een ventilator.

1 Deze verwarmingsmethode is zeer ge-
schikt voor gerechten die aan de on-
derkant meer hitte nodig hebben. Maar
ook voor gerechten waarvan de bodem
niet goed gaar is geworden tijdens eer-
der bakken.

Q4 Stel de temperatuurkeuzeknop van uw
oven in op de temperatuur die voor uw
gerecht wordt aanbevolen in de kook-
tabel.

Q Zet de functiekeuzeknop op het bo-
venstaande symbecol

Q Programmeer de klok volgens de gege-
vens in deze gebruiksaanwijzing.

O Wij raden u aan de oven 10 minuten
voor te verwarmen.

Q Doe de levensmiddelen in een door de
kooktabel aanbevolen bakplaat/schaal.
De inschuithoogte en de bereidingstijd
kiezen op basis van de kooktabel.

U Deze verwarmingsmethode is geschikt
voor het bakken/braden op 1 bakplaat.

O Wanneer u klaar bent met bakken of
braden, schakelt u de functieskeuzek-
nop en de temperatuurkeuzeknop uit
en wist u de geprogrammeerde tijd.

1 Neem het gare gerecht uit de oven en
zet het op een veilige plaats.

1 Omdat de oven tijdens het afkoelen
nog zeer heet kan zijn, dient u perso-
nen, dieren en voorwerpen uit de buurt
te houden.
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Verwarmingsmethode
grillen

g

Afb.IB

Deze verwarmingsmethode is bedoeld om
gemakkelijk te grillen in de oven. Het is
zeer geschikt voor het grilien van viees-
schijven, stukken kip, frikadelten en wors-
ties, en voor het rocsteren van brood.

O De temperatuurkeuzeknop dient op de
maximale temperatuur te worden ge-
zet.

Q Zet de functiekeuzeknop op het bo-
venstaande symbool

Q Programmeer de klok volgens de gege-
vens in deze gebruiksaanwijzing.

0 Wi raden u aan de oven 5 minuten voor
te verwarmen,

O Leg de te grillen gerechten op het mee-
geleverde rooster en schuif hat in de
oven op de in de kooktabel aanbevolen
inschuithoogte.

0 Houd de ovendeur gesloten tijdens het
grillen.

Q Zorg ervoor dat tijdens het grillen zich
nists in de oven bevindt behalve het
rooster en de bakplaat.

Q Schuif een bakplaat of de glazen
schaal (extra toebehoren) direct onder
het rooster. Deze dient om de afdrui-
pende vloeistof op te vangen.

1 Giet bij het grillen van viees of vieespro-
ducten een glas water in de opvang-
bakplaat. Hierdoor wordt het viees veel
malser en smakelijker, en bovendien
kan de bakplaat daarna makkelijker
worden gereinigd.
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Q Voor het grillen kunt u het viees 1-2 uur
in de koelkast laten liggen in een mari-
nade van olig, sojasaus en kruiden.
Hierdoor wordt het viees mals en sma-
kelijk. Neem het viees uit de marinade
en leg het op het rooster. De rest van
de marinade kunt u in de bakplaat voor
het opvangen van de vioeistof doen. De
door de hitte verdampende marinade
gesft het viees een heerlijk aroma.

0 Na ¥ van de grilltijd kunt u de viees-
stukken omkeren.,

O Leg de te grillen levensmiddelen op het
rooster.

Q Tijdens het grillen komt de hitte alleen
van het bovenste grillelement. Let er op
dat het viees niet in contact komt met
het grillelement,

Houd er rekening mee dat de buiten-
kant van dikke stukken viees krokanter
wordt dan het inwendige.

0 De grilltijd varieert afhankelijk van de
hoeveelheid en de dikte van de levens-
middelen en mogeliike plaatselike
spanningsschommelingen.

Q Wanneer u klaar bent met grillen, scha-
kelt u de functiekeuzeknop en de tem-
peratuurkeuzeknop uit en wist u de ge-
programmeerde tijd.

@ Neem het rooster en de bakplaat resp.
de glazen schaal uit de oven en zet ze
op een veilige plaats.

0 Omdat de oven tijdens het afkoelen
nog zeer heet kan zijn, dient u perso-
nen, dieren en voorwerpen uit de buurt
te houden.

Q Wanneer de oven is afgekoeld, dient u
de binnenkant van de oven te reinigen
met een afwassopje. Zo verwijdert U
direct eventuele etensresten en geuren,
waardocr deze geen nadelige invioed
kunnen hebben bij het volgende ge-
bruik van de oven.



Bakplaten, belangrijke
aanwijzingen

0 Voor de gerechten die u in de oven wilt
bereiden, bevelen wij de in de kookta-
bel vermslde schalen/bakplaten aan.

Q Naast de bij de oven geleverde email
bakplaat en het rooster, kunt uinde
handel! verkrijgbare en voor de oven ge-
schikte glazen schalen, bakvormen en
speciale bakplaten gebruiken. Neem
hierbij de instructies van de fabrikant in
acht.

0 Als u kleine schalen etc. gebruikt, zet u
deze op het midden van het rooster.

Voor email bakplaten geldt het volgende:

1 Als het te braden of te bakken ievens-
middel de bakplaat niet volledig be-
dekt, als het diepvrieslevensmiddelen
Ziin, of als de bakplaat tijdens het grillen
wordt gebruikt als opvangbakplaat voor
viceistof, kan de bakplaat doorbuigen
wegens de grote hitte die bij het bak-
ken, braden of grillen ontstaat. De
email bakplaat neemt zijn corspronke-
lijke vorm pas weer aan wanneer hij na
gebruik volledig is afgekoeld. Dit is een
normaal verschijnsel dat ontstaat door
de hittewerking.

T Als u bij het bereiden een glazen schaal
gebruikt, dient u deze niet bloot te stel-
fer aan een koude omgeving of aan
koude en natte opperviakken zolang de
schaal nog zeer warm is. Zet de schaal
op een droge keukendoek en laat hem
langzaam afkoelen.

Anders kan de schaal knappen.

A8

Q Uw oven heeft 3 inschuifhoogtes die
u kunt gebruiken voor de bakplaat of
het rooster. Met behulp van de kookta-
bel kunt u voor elk product de juiste in-
schuifhoogte bepalen,

Reiniging, verzorging
en onderhoud

Neem bij reiniging, verzorging en onder-
houd het volgende in acht:

1. Gebruik voor de reiniging van de
oven, het bedieningspanee!, de
ovendeur, de bakplaten en de ove-
rige onderdelen geen harde borstels,
staalwol of scherpe voorwerpen zoals
messen. Gebruik ook geen schuur-
middelen of reinigingsmiddelen die
krassen veroorzaken. Voor een beter
zicht kan de ovenlamp worden inge-
schakeld.

2. De binnenzijde van de oven bijv. met
een vochtige doek met een beetje af-
wasmiddel reinigen en afvegen met
schoon water. Daamna droogwrijven.

3. Gebruik geen droge of poedervor-
mige reinigingsmiddelen.
Bedieningspaneel, kookplaat, oven
en de overige emaill opperviakken af-
vegen met een vochtige doek en
daarna droogwrijven.

4, Bi de reiniging in geen geval puntige
of scherpe voorwerpen gebruiken.
Gebruik zachte sponsjes en vicebare
reinigingsmiddelen.

5. Voor de reiniging van de glazen op-
perviakken speciale glasreiniger ge-
bruiken.

6. Afen toe de gasbranders afspoelen
met afwassop en de gaskanalen rei-
nigen met een borstel. {De gasbran-
derdelen weer goed terugplaatsen).

7. Zuurhoudende vioeistoffen, bijv. ci-
troensap, en olie of etensresten die
op het apparaat terechtkomen, voor-
zichtig verwijderen.
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8. Oven- en fornuisreinigingsmiddelen
kunnen ¢hemisch agressief zijn en
vlekken veroorzaken, Wij raden u aan
deze niet te gebruiken.

9. Gebruik voor de reiniging geen
brandbare middelen zoals verdunner,
wasbenzine, benzesen of zuren.

10. Gebruik geen schurende middelen
om de binnenkant van de oven te rei-
nigen. Anders kunnen er krassen
ontstaan. Vooral bij de reiniging van
het bedieningspaneel zouden de op-

schriften onleesbaar kunnen worden.

11

Opstijgende water- en oliedampen
die op het geopende en naar achte-
ren geklapte glazen deksel terecht
zijn gekomen, dient u wekeliks af te
vegen met een droge doek.

12. De apparaatafscherming direct reini-
gen als deze is verontreinigd door
etensresten, olie of overgestroomde

vioeistof.

13. Als uw apparaat is voorzien van
roestvrijstalen opperviakken, dien u
voor de reiniging hiervan gen zachte
spons en zeepsop te gebruiken,
Veeg de roestvrijstalen cpperviakken
schoon in de richting van de borstel-
strepen op de opperviakken. Gebruik
voor de reiniging geen harde,
scherpe of krassende voorwerpen.
Vlekken op de roestvrijstalen opper-
viakken dienen direct verwijderd te
worden. Wanneer de roestvrijstalen
opperviakken nat worden, dient u
deze direct droog te maken met een
zachte doek om waterviekken te
voorkomen.
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Glazen deksel verwijderen
Afb. E,

Het glazen deksel heeft een speciale
warmtebehandeling ondergaan {tampere-
ring). Ter reiniging kan het worden verwij-
derd en weer worden teruggeplaatst. Bif
het verwijderen en terugplaatsen dient
men de spanning van het beslagwerk in
acht te nermen. Bij het instellen van de
spanning moet het deksel geheel ziin ge-
opend. Het deksel niet shuiten wanneer de
kookzones of de pandragers warm zijn.
Geen zware, warme of koude voorwerpen
op het deksel zetten. Het deksel bascher-
men tegen harde slagen en stoten. Door
onjuist gebruik kan het deksel breken.
Wanneer de oven in gebruik is, moet het
bovenste glazen deksel altijd geopend
zijn. De damp kan dan beter weg.




Aanwijzingen voor het
koken/bereiden

De gegevens in de kooktabe! zijn richt-
waarden die in onze testkeuken bij 230 V
en een omgevingstemperatuur van
20-25 °C (met speciaal uitgekozen ge-
rechten) zijn vastgesteld.

Het is mogelijk dat de resultaten die

u behaalt, afwilken van de richtwaarden in
de tabel.Dit kan de volgende oorzaken
hebben:

a) Spanningsschommelingen in het
stroomnet.

b} Gebruik van verschillende levensmid-
delen van uiteenlopende kwaliteit.
Verschillende uitgangstemperaturen.

C) Afwikingen in de hoeveelheden van
de gebruikte levensmiddelen.

d) Niet-inachtneming van de aanbevolen
waarden in de tabellen.

e) Afwikingen t.0.v. de afmetingen van
de aanbevolen bakplaten.

O De in de tabellen vermelde tiiden gel-
den voor het inschuiven in de koude
oven. Als de oven wordt voorverwarmd,
dient u de bakplaat in de voorver-
warmde oven te schuiven en dan pas
de in de kooktabel aanbevolen tiid te
starten.

Q Volgens onze ervanng Kunt u ook
goede resultaten bereiken met waar-
den die afwijken van de waarden in de
tabel.

O Omdat de oven tiidens het gebruik heet
wordt, moet u kinderen uit de buurt van
het apparaat houden.

QO De ovendeur dient niet te vaak ge-

opend te worden wanneer de aven in
gebruik is. Anders is het mogelijk dat
de warmte zich ongelijkmatig verdeelt
waardoor het resultaat wordt
beinvioed.
Ongeveer 10 minuten voor het einde
van de bereidingstijd kunt u de oven-
deur kort openen om het resultaat te
controleren,

O Na afloop van de bereidingstijd dient
u de functiekeuzeknop en de tempera-
tuurkeuzeknop uit te schakelen. De ge-
programmeerde bereidingstijd van de
ovenklok dient gewist te worden.

Tips voor het bakken

1. Hoe controleer ik of het gebak gaar is
van binnen?

10 minuten voor het einde van de
baktijd steekt u een stokje {of een
braadspies} in het hoogste punt van
het gebak. Als u deze eruit haalt en er
niets aan vastkleeft, is hat gebak
gaar. U kunt de oven nu uitschake-
len. De restwarmte wordt gebruikt
voor het nabakken.

2. Wat moet ik doen als het gebak in-
zakt?

De volgende keer iets minder vloei-
stof in het deeg doen of de oventem-
peratuur 10 °C tager instellen. Houd
u aan de recepten en aan de mixtijd
van de ingrediénten.

3. Ik wil een gerecht koken of bakken
dat niet voorkomt in de kooktabel.
Wat moet ik doen?

Ter vergelijking kiest u in de kookta-
bel een soortgelijk gerecht met de bij-
behorende gegevens. Stel de tempe-
ratuur 10 °C lager in.
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4,

Mijn gebak is in het midden gerezen,
maar aan de zijkanten niet. Wat moet
ik doen?

De volgende keer de temperatuur iets
lager instellen en het gebak lager (la-
gere inschuithoogte) in de oven plaat-
sen.

Het gebak is van buiten te droog en
van binnen niet gaar. Wat moet ik
doen?

De volgende keer een iets lagere
temperatuur instellen en langer bak-
ken.

De ingrediénten stromen tijdens het
bakken naar één kant van de bak-
plaat. Wat moet ik doen?

De volgende keer een diepere bak-
vorm nemen en minder ingrediénten
gebruiken.

Ik krijg het gebak niet uit de vorm,
Wat moet ik doen?

Het gebak aan de zijkanten voorzich-
tig met een mes losmaken van de
bakplaat of de bakvorm, De bakplaat
of de bakvorm op de kop zetten en
bedekken met een vochtige doek, De
volgende keer de bakplaat of de bak-
vorm vooraf insmeren rmet boter en
bestroocien met meel/paneermesl.

Hoe kan ik energie basparen bij het
bakken van gebak enz.?

Donkere bakvormen gebruiken, om-
dat deze de warmte beter vasthou-
den. De oven alleen voorverwarmen
als dit uitdrukkelijk wordt gevraagd.
Bij lange baktijden de oven 10 minu-
ten voor het einde van de baktid uit-
schakelen; de restwarmte is vol-
doende om het gebak gaar te
maken. Als u meer dan &én stuk ge-
bak wilt bakken, dient u deze naast
elkaar of na elkaar te bakken.
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Tips voor het braden en
grillen

1.

Het viees is zeer donker en bovenaan
gedeeltelik verbrand?

Ds volgende keer het viees fets lager
in de oven plaatsen of een lagere
temperatuur instellen.

Het viees ziet er goed uit, maar de jus
is aangebrand?

De volgende keer een kleinere schaal
of meer jus gebruiken. Omdat de jus
verdampt door de warmite, kunt u tij-
dens het braden een beetje vioeistof
toevoegen.

De stukken viees zijn niet gelijkmatig
gebraden?

De stukken viees dienen even dik en
even groot te zijn. Leg ze zovest mo-
geliik in het midden en niet aan de

rand. Keer het viees na %5 van de tiid.

Watmoet ik doen als...

1.

De oven werkt niet:

Controleer of de ovenklok is gepro-
grammeerd. De functiekeuzeknop en
de temperatuurkeuzeknop moeten
worden ingesteld.

Controleer of de stekker in het stop-
contact zit en of er stroom staat op
het stopcontact.

Controleer de zekeringen van uw
huis. Controleer of de stroom is uitge-
schakeld.




2. Het fornuis werkt niet:

Controleer de gastoevoer (noolt vuur
gebruiken voor deze controle).

Controleer of de gaskraan open staat
en of de branderdelan goed zitten.

Controleer of de gaskanalen {gaso-
peningen) verstopt zijn. Eventueel rei-
nigen.

Reinig de branderkoppen. Controleer
of de stekker van de oven in het stop-
contact zit en of er stroom staat op het
stopcontact.

Controleer de zekeringen van uw
huis. Controleer of de stroom is uitge-
schakeld.

Controleer of de gaskookzones wer-
ken.

Als u deze maatregelen hebt genomen en
het fomuis of de oven nog steeds niet
werkt, dient u contact op te nemen met
de dichtstbijzijnde klantenservice.

Als u gas ruikt terwijl het apparaat niet in
gebruik is, moet de gastoevoer onmiddel-
lijk worden gesloten.

3. De ovenlamp werkt niet:

Controleer de huiszekeringen en ga
na of de stroom is uitgevallen.

Controleer of de stekker in het stop-
contact zit en of er stroom staat op
het stopcontact.

Als er geen storing in de stroomvoor-
ziening is, moet de ovenlamp worden
vervangen. Ga als volgt te werk:
Stekker van de aansluitkabel van de
oven uit het stopcontact trekken.

Kunststof afscherming van de oven-
lamp naar links draaien en verwij-
deren.

De oude ovenlamp vervangen door
een nieuwe.

Een nieuwe ovenlamp is verkrijgbaar
bij onze klantenservice.

De kunststof afscherming van de
ovenlamp weer aanbrengen.

De stekker van de aansluitkabel van
de oven weer in het stopcontact ste-
ken.

Controleer de werking van de oven-
lamp door de functiekeuzeknop te
draaien,

Als u deze maatregelen hebt getroffen en
hat fornuis of de oven of de ovenlamp nog
steeds niet werken, dient u contact op te
nemen met de dichtstbijzijnde klanten-
service.

Vermeld a.u.b. het serienummer van uw
apparaat wanneer u de klantenservice
belt.

Het serienummer van het apparaat staat
op het typeplaatie dat u links op de bin-
nenkant van de ovenbehuizing vindt. Hier-
toe opent u de deur en trekt u de cven-
lade naar buiten,

Onderstaand ziet u een voorbeeld van dit
typeplaatje.

ot

E-Nr. ceeerreiirens

Door de nummers op deze sticker en uw
probleem nauwkeurig te melden aan de
klantenservice, zorgt u ervoor dat de klan-
tenservice u nog sneller en efficiénter kan
helpen.
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Kooktabel

gerecht bakplaat/ tempe- duurin  inschuif- tempe-  duurin  inschuif-
bakvorm/ ratuur min. hoogte ratuur min. hoogte
schaal in‘C in'C
cake gebakvorm 160-170 55-65
biscuitgebak springvorm, 155-185  35-45 2
@26 cm
koekjes bakplaat 160-170  20-35 3
hiscuit bakplaat 160-170  15-30 3
zandtaartdeegpastei  bakplaat 165-175 30-40(% 2
bladerdeegpastei bakplaat 180-190 45-55 2
bladerdeegtaart bakplaat 210-220 25-35 2
broodjes bakplaat 160-170  30-40 2
pizza bakplaat of 180-190  35-50 2
ronde bakvorm
van glas
appeltaart taartvorm 180-190  30-40 2
vruchtengebak gebakvorm 160-170 55-65 2
schuimgebak bakplaat
pasiaschotel rechthoekige 175-185 55-65 2
ovenschaalvan
glas
lasagna rechthoekige 175-185 55-65 2
ovenschaal van
glas
gegratineerde ovale 190-200 55-65 2
groente ovenschaalvan
glas
kalfsviees braadpan met 185-195 65-75 2
deksel
gestoofdegroente stoofpan met 165-180 75-85 2
deksel
vig in aarcdewerken ovalestoofvorm  180-200 35-45 2
schaal
*  nietvoorverwarmen
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gerecht bakplaat/ tempe-  duurin inschuif- tempe- duurin  inschuif-
bakvorm/ ratuur min. hoogte ratuur min. hoogte
schaal in'C in‘C
kalfsviees met jus dieperonde
vormvanglas
vis (1 kg) op het rooster 250-280 15-25 3
of de bakplaat
rundersteak roostermet
{1 e dik} daargndereen
bakplaat
rundersteak rooster met 240-280 20-25 3
{2 cm dik) daaronder een
bakplaat
gegrilde frikadellen roostermet
(500 g) daaronder gen
bakplaat
kip in stukken (50C g}  op hetrooster
of de bakplaat
knakworsties, worst  rooster met
daarondereen
bakplaat
toast roostermet
daaronder een
bakplaat
gegrilde kalkoen roosteren 170190 90-110 1
{3 kag) bakplaat op
dezelfde
inschuifhoogte
hele kip {1 kg) roostermet 230-240 40-50 2
daarondereen
bakplaat
lamsbout met jus diepe ronde 170-190  90-110 1
(1% kg) vormvan glas
op hetrooster

-

nietvoorverwarmen
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B
gerecht bakplaat/ tempe- duurin  inschuif- tempe-  duurin  inschuif-
bakvorm/ ratuur min. hoogte ratuur min. hoogte
schaal in'C in'C
cake gebakvorm 165-176  55-65 2 165-175 55-65 2
biscuitgebak springvorm, 165-180  30-40 2 165-180 30-35 2
@26cm
koekjes bakplaat 165-175 20-35 2 155-165 20-35 2
biscuit bakplaat 165-175  15-30 2 180170 15-30 2
zandtaartdeegpastei  bakplaat 165-175  30-40(% 2 160-170 30-40(%) 2
bladerdeegpastei bakplaat 190-200  45-55 2 180-190 45-55 2
bladerdeegtaart bakplaat 220-230 25-35 2 220-230 25-35 2
broodjes bakplaat 170-180  35-50 2
pizza bakplaat of 190-200 25-35 2 185-195 30-35 2
ronde bakvorm
vanglas
appeltaart taartvorm 200-210  25-35 2 190-200 35-40 2
vruchtengebak gebakvorm 185-175  55-65 2 185-175  55-60 2
schuimgebak bakplaat 150-170  30-35 160-170  25-35 2
pastaschotel rechthoekige 180-190 55-65 2 180-190 55-65 2
ovenschaalvan
glas
lasagna rechthoekige 180-180 55-65 2 180-190 55-85 2
ovenschaal van
glas
gegratineerde ovale
groente ovenschaal van
glas
kalfsviees braadpan met 185-195 65-75 2
deksel
gestoofdegroente stoofpan met 155-175  75-85 2
dekse!
vis in aardewerken ovalestoofvorm 190-200 35-40 2
schaal
kalfsviees met jus diepe ronde 180-190  40-60 2
vormvan glas

*

nigtvocrverwarmen
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geracht bakplaat/ tempe- duurin  inschuif- tempe- duurin  inschuif-
bakvorm/ ratuur min. hoogte ratuur min. hoogte
schaal in'C in'C
vis (1 kg) op hetrooster
of de bakplaat
rundersteak rooster met
{1 cm dik} daarondereen
bakplaat
rundersteak roostermet
(2 cm dik) daarcnder een
bakplaat
gegrildefrikadellen roostermet
(50Cg) daaronder een
bakplaat
kip in stukken (500 g}  op hetrooster 220-240 35-50 2
of de bakplaat
knakworstjes, worst roostermet
daarondereen
bakplaat
toast roostermet
daaronder een
bakplaat
gegrildekalkoen roosteren
Bkg bakplaat op
dezelfde
inschuifhoogte
hele kip {1 kg) rooster met
daaronder een
bakplaat
lamsbout met jus diepe ronde 170-185 90110 2
(1% ka) vormvan glas
op hetrooster
*  nietvoorverwarmen
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O

gerecht bakplaat/ tempe- duurin  inschuif- tempe- duurin  inschuif-
bakvorm/ ratuur min. hoogte ratuur min. hoogte
schaal in'C in*C
cake gebakvorm
biscuitgebak springvormn,
2 26cm
koekjes bakplaat
biscuit bakplaat
zandtaartdeegpastei  bakplaat
bladerdeegpastei bakplaat
bladerdeegtaart bakplaat
broodjes bakplaat
pizza bakplaat of 200-220 30-45 2
rende bakvorm
vanglas
appeltaart taartvorm
vruchtengebak gebakvorm 155-165 50-65 2
schuimgebak bakplaat
pastaschotel rechthoekige
ovenschaal van
glas
lasagna rechthoekige
ovenschaal van
dlas
gegratineerde ovale
groente ovenschaal van
glas
kalfsviees braadpan met
deksel
gestoofdegroente stoofpan met
deksel
visin aardewerken ovalestoofvorm
schaal
kalfsviges met jus dieperonde 180-190  40-B0 2
vorm van glas

*
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gerecht bakplaat/ tempe-  duurin inschuif- tempe-  duurin inschuif-
bakvorm/ ratuur min. hoogte ratuur min. hoogte
schaal in°C in‘C
vis (1 kg) op het rooster 190-200 30-50 2 260 15-25 3
of de bakplaat
rundersteak rooster met 260 15-25 3
{1 cm dik} daarondereen
bakplaat
rundersteak rooster met 260 20-35 3
{2 cm dik) daargnder een
bakplaat
gegrilde frikadellen rooster met 260 15-25 3
{500 g} daarondereen
bakplaat
kip in stukken (500 g)  op hetrooster 260 20-25 3
of de bakplaat
knakworstjes, worst  roostermet 260 4-10 3
daarondereen
bakplaat
toast roostermet 260 2-5 3
daarondereen
bakplaat
gegrilde kalkoen roosteren
(3 kg) bakplaat op
dezelfde
inschuifhoogts
hele kip (7 kg} rooster met
daaronder een
bakplaat
lamsbout met jus dieperonde
(12 kg) vorm van glas
op het rooster
*  nietvoorverwarmen
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Technische gegevens—gas

Brander Gassgarten
Hier vinck u de paEsacrien de U kunt gebruken an co bjde (3 - - ! » - - - !
ﬁ;zo ﬁs 20 Ecs 25 Sszs Eﬁ 30 ?s 30 ?ﬁz 35 :':;;Z 50 EBPB
ITTBMMY 3251 MymY)  B24GMPmY  DDLOMYMY 947G 49T MM 2SBMPMY B58MY  J86 Mg
Gasdruk mbar 20 25 20 25 29 50 13 20 ¥
Brander, soroelel’ mm 118 110 134 121 0.85 0.7% 1.65 1.24 0.85
grota gas-
kookZons  pypass-sprosir  mm 067 057 a7 067 0.4z 0.42 0.86 o7 042
bela-  Max. kW 3 3 3 3 3 3 3 3 3
sting
min. <09 0.8 =09 £0.8 =09 513 <0.9 <09 <09
gasdoorstroming bj MM 0.285 0.331 0332 0.332 - - 0418 2.3 -
15°C en 1013 mbar
gh - - - - 218 2183 - - 222
Brander, not- Soroaer mm 0.97 [+R:]] 1 0.8 0.65 058 1.3 108 065
male gas-
kookzone  pyrass sprocier mm 0.55 0.5 055 0.55 0.35 035 0.75 as7 035
bala-  mMax, KW 1.75 1.75 175 175 1.75 175 1.78 175 1.75
sting
an. =08 <6 508 <08 <06 <07 8 =08 0.8
gasdoorstroming b m¥h 0,167 0183 0.184 0.154 - - 043 0175 -
15°C en 1013 mbar
on - - - - 127 127 - - 129
Brander, sprogier mm 0.72 0.68 077 072 050 0.43 .06 080 .50
kiaine gas-
kookrone  bypass-sprosier mm 0.45 0.42 0.45 045 o.28 0.28 067 050 028
beta-  max, KW 1 1 1 1 1 1 1 1 1
sling
min. <0.25 <035 <035 £0.35 <0.35 <0.40 £0.35 5035 £0.35
gasdoorstroming by m¥h  0.085 on o 0.1 - - 0.139 o1 -
15°C en 1013 rriber
oh - - - - 73 73 - - 74
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rz podiaczeniem

Przed uzyciem nowego urzadzenia
prosze przeczytac starannie niniejsza
instrukcje vzytkowania i obstugi.
Zawiera ona wazne informacje
dotyczace bezpieczenstwa uzytkownika,
oraz sposobu uzytkowania i pielegnadii
urzadzenia.

Prosze starannie przechowywaé
instrukcije obstugi i przekazac jg

+ ewentualnemu kolejnemu uzytkownikowi
urzgdzenia.

o LIS

Usuwanie odpadow
zgodnie z zasadami
ochrony srodowiska

Usuwanie starego
urzadzenia

" Przed usunieciem starego urzgdzenia
naley je uczynic¢ niezdatnym do uzycia
{usunaé elektryczny przewod zasilajgcy
I Wgz gazowy).

Aby zapewni¢ usuniecie starego
urzadzenia zgodnie z zasadami ochrony
$rodowiska mozna je oddac w punkcie
zbioru surowcdw wiornych lub o ile
istnieie taka mozliwose, w punkcie
zakupu. Adresy najblizszych punktow
zbioru surowcow wtarnych mozna
uzyska¢ w urzedzie miasta lub gminy.

Usuwanie opakowania

Opakowanie usuna¢ w sposdb zgodny
z zasadami ochrony $rodowiska. Nasze
urzgdzenia muszg byé chronione

w czasie transportu odpowiednim
opakowaniem. Przy tym ograniczamy
sie tylko do tego, co jest rzeczywiscie
konieczne. Wszystkie matetiaty uzyte
na opakowanie nie zanieczyszczajg
srodowiska i nadajg sie do przerobki
wtornej.

Elementy drewniane nie $g preparowane
chemicznie. Karton wyprodukowany jest
w 80 do 100 % z makulatury. Folie
wytworzone s3a z polietylenu (PE), tagmy
z polipropylenu (PP), a elementy
wyscielaigce ze spienionego polistyrolu
{PS), ktory nie zawiera freonow.
Wszystkie materiaty z tworzyw
sztucznych to czyste potgczenia
weglowodorow i nadajg si¢ do przerdbki
wtdrne;).

Prosze przestrzegac!

Poprzez przerdbke i ponowne
zastosowanie mozna zacszczedzic
surowce i zmnieiszy¢ ilosc wytwarzanych
odpaddw. Wptywa to korzystnie na
rezerwy surowcow i nasze srodowisko.
Prosze zasiggnac informaciji w urzedzie
miasta lub gminy o mozliwosciach
ochrony srodowiska.
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Wskazowki

bezpieczenstwa
| ostrzezenia

1.

Prosze zdjgé opakowanie

i sprawdzi¢, czy urzadzenie nie
zostato uszkodzone w czasie
transporiu. Prosze nie wtgczad
uszkodzonego urzadzenia, lecz
zwrécié sie do autoryzowanego
punktu serwisowego.

Urzadzenie ustawié¢ na
przewidzianym miejscu.

Prosze przeczytaé starannie
instrukcje obstugi i przechowywac
ja w poblizu urzadzenia do dalszego
uzytku.

Niniejsza instrukcja obowigzuje dla
réznych modeli urzgdzenia. Prosze
szczegolnie przestrzegad
wskazowek odnoszacych sig

do modelu zakupionego przez
Parstwa.

Prosze otworzy¢ sktadane kartki

Z rysunkami, a podczas czytania
instrukeji uzytkowania i obstugi
Zwracac uwage na rysunki
objasniajace.

Instrukcja montazu

a

Urzadzenie powinno byé podtaczone
do zrédta pradu i gazu przez
uprawnionego, kwalifikowanego
specjaliste. W przypadku
niewtasciwego podtaczenia wygasa
prawo roszczen gwarancyjnych.
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Nastawianie nozek

Kuchenka stoi na czterech ndzkach

o zmienne] wysokosci. Nozki sg catko-
wicie wkrecone, Przed ustawieniem
prosze sprawdzi¢, czy urzadzenie stoi
pozIiomo.

Jezeli nie stoi poziomo, mozna
odpowiednio nastawi¢ nézki
przekrecajac je w kierunku zgodnym
z ruchem wskazdwek zegara. Poprzez
przekrecanie ndzek mozna zwickszyd
wysokosc urzgdzenia o maksymalnie
15 mm. Jezeli nézki nastawione sg
odpowiednio, nie wolno przesuwad
urzadzenia, lecz nalezy je podniesc

i przeniesc na whasciwe miejsce.

Ustawianie urzadzenia

Prosze otworzy¢ skladane kartki

z rysunkami znajdujace sig na koncu

niniejszej instrukcji obstugi.

Rysunek

1. Ograniczniki odlegtosci od $ciany,
ktére nalezg do zakresu dostawy

zamocowac na tylnej sciance
urzadzenia.

2. Proszg zanotowac w instrukgii
obstugi rodzaj gazu, na ktory
urzadzenie pastawione jest
fabrycznie (patrz tabliczka
znamionowa).

Rysunek

3. Prosze ustawic urzadzenie zgonie
z podanymi wymiarami.




Zasilanie pragdem i zasady
bezpieczenstwa

1.

Do eksploatacii tego urzadzenia
konieczny jest bezpiecznik 16 Am-
per. W razie potrzeby prosze zleci¢
uprawnionemu specjaliscie montaz
odpowiedniego bezpiecznika.

Urzadzenie przystosowane jest

do pradu o napigciv 220-240 Volt.
Jezeli napiecie zrodta pradu rézni
sie od podanego, prosze zwrdcic sie
do naszego serwisu,

Urzgdzenia mozna podigczyé

do sieci elektrycznej tylko poprzez
gniazdko z uziemieniem, ktdre
zainstalowane sg zgodnie

z obowigzujacymi przepisami. Jezeli
nie posiadacie Panstwo takiego
gniazdka, ktdre spetnia warunki
obowiazujacych przepisdw, prosze
ZWrocic sie do naszego serwisu. W
przypadku podtaczenia urzadzenia
bez gniazdka z uziemieniem
producent nie odpowiada za
ewentualnie spowodowane szkody.

Uziemione gniazdko musi
najdowad sig w tatwo dostepnym
migjscu w poblizu urzgdzenia. Nie
wolno stosowac zadnych
przedivzaczy.

Elektryczny przewdéd zasilajacy nie
moze dotykac goracych elementow
urzadzenia. Prosze unikac¢ kontaktu
przewodu zasilajgcego z tying
Sciankg urzgdzenia. W przeciwnym
przypadku moze nastapi¢ uszkodze-
nie przewodu efektrycznego i spo-
wodowac zwarcie,

Podtaczenie gazu i zasady
bezpieczenstwa

1. Rodzaj gazu, na ktory urzadzenie

nastawione jest fabrycznie podany
jest na tabliczce znamionowej (patrz
tylna scianka urzadzenia). Dane
dotyczace rodzajow gazu, kidre
nadajg si¢ dla tego urzgdzenia

i odpowiednie dysze gazowe
podane 53 w tabeli danych
technicznych dla gazu, ktéra
umieszczona jest na stronie za
tabelg dotyczacy czasu i nastawien
gotowania i pieczenia. Jezeli rodzaj
gazu Panskiej domowej instalacii
gazowej jest inny, niz ten, na kidry
nastawiono urzadzenie, prosze
zwrocic sig do serwisu celem zmiany
nastawienia.

Urzadzenie powinno byé podigczo-
ne do przewodu gazowego mozliwie
krotkim i absolutnie szczelnym
wezem. Waz przytaczeniowy dla
przytgcza gazowego nie moze byc
dfuzszy niz podana maksymaina
dtugosé dopuszczalna, prosze
przestrzegac obowigzujgeych prze-
pisdw.

Rysunek
3. Zaleznie od mozliwosci na miejscu

ustawienia i potozenia gazowego
przewodu zasilajacego przytacze
gAzU mozna poprowadzic z lewej
lub z prawej strony urzadzenia, W
przypadku zmiany pozyciji przytacza
gazu nalezy dokrecic¢ opaske
zaciskowa weza przyltacza gazu.
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4.

Po podtaczeniu weza gazowego

do przytacza gazu nalezy sprawdzic
szczelnosd przytacza. Podezas
sprawdzania szczelnosci wytgczniki
stref grzejnych na pulpicie obstugi
muszg byC wytaczone, a zawor
doptywu gazu otwarty. Sprawdzenie
szczelnosci przeprowadzié na
przytaczu gazu za pomoca roztword
wody z mydtem lub piany mydlangj.
Jezeliwaz lub przytacze sg
nieszczelne, tworzg sie banki,

a piana otworzy sie w niektérych
miejscach. W takim przypadku
nalezy obowigzkowo zamknal
doptyw gazu i sprawdzi¢ cate
przytgcze gazu.

Do kontroli szczelnosci nie wolno
uzywac w zadnym wypadku zapatek
ani zapalniczki.

Celem unikniecia nieszczelnosci na
przytaczu gazowym nie wolno
naciagac ani naprezac gazowego
weza zasilajgcego.

Waz gazowy nie moze dotykac
goracych elementow urzadzenia.
Najlepiej unikac jakiegokolwiek
kontaktu weza gazowego

Z urzgdzeniem.

Waz gazowy moze ulec zniszczeniu
(uszkodzeniu) ~
niebezpieczenstwo pozaru!

Wskazowka

informacje dotyczace rodzaju gazu

i stosowanych dysz podane sg w tabeli
“Dane techniczne - gaz”, ktdra
zamieszczona jest na koncu tej instrukeji
uzytkowania i obstugi.
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Wskazowki

1.

Nasze urzadzenia cdpowiadajg
obowigzujgecym przepisom bezpiec-
zenstwa dla urzadzen elektrycznych.
Naprawy urzadzenia moze dokonac
tylko uprawniony technik autoryzo-
wanego punktu serwisowego, kiory
przeszkolony jest przez producenta.
Niewtasciwie przeprowadzone na-
prawy moga spowodowac niebez-
pieczenstwo zagrazajace uzytkowni-
kowi.

Powierzchnie urzadzenia sg gorace
w czasie pracy. Powierzchnie wew-
netrzne piekarnika, elementy grzej-
ne i wylot pary sg bardzo gorgce.
Po wytaczeniu urzgdzenia sg one
jeszcze ciepte jakis czas. Prosze za-
chowac ostroznosc i nie dotykacd
cieptych powierzchni. Prosze nie
dopuszczac w poblize urzadzenia
dzieci ani zwierzat domowych.

Prosze pozostaé w poblizu, jezeli
przygotowujecie Pansiwo potrawy
z ttuszczem lub olejem. Przegrzany
ttuszcz i olej moze sie zapalié.
Palgcego sie oleju lub thuszczu nie
wolno nigdy gasi¢ woda.
Niebezpieczenstwo poparzenia!
W takim przypadku prosze przykryc
naczynie pokrywkg, aby zdusié¢
ogien i wytaczy¢ strefe grzejna.
Prosze nie pozostawiac bez nadzoru
réwniez goracych olejéw, goracych
potraw itp. Mogg byc przyczyng po-
parzen.

Urzadzenie to przeznaczone jest
tylko do uzytku w gospodarstwie
domowym i nie nadaje sie do uzytku
zarobkowego.

Piekarnik moze rozpoczac prace
dopiero wtedy, jezeli nastawiony
jest wytacznik piekarnika i regu-

lator temperatury, oraz zaprogra-
mowany zegar piekarnika.



6. Prosze uzywac to urzadzenie tylko
i wytacznie do gotowania artykutéw
spozywczych i podgrzewania
gotowych potraw. Urzadzenia nie
wolno uzywac do innych celow (do
ogrzewania pomieszczen, jako
szafke, spizarke, do suszenia
srodkdw spozywcezych, ktore sie nie
nadajg do suszenia w tym
urzgdzeniu, lub innych rzeczy, jak
np. zwierzeta domowe i adziez).

7. Przed wtaczeniem urzadzenia
usunac wszystkie palne przedmioty
Znajdujace sie w poblizy, jak np.
zastony, firanki, papier, materiaty
tatwopalne.

W urzadzeniu ani na urzadzeniu nie
wolno przechowywac zadnych
przedmiotow palnych.

8. Zapewni¢ odpowiednie wietrzenie

pomieszczenia, w ktérym ustawiono
urzgdzenie np. przez otwarcie okna.
Celem odprowadzenia pary, ktora
powstaje w czasie pracy urzadzenia
zaleca sie dodatkowo zastosowanie
wyciggu kuchennego.

9. Gorng pokrywe urzadzenia trzymac

obowigzkowo otwarty, jezeli
piekarnik jest wtgczony. Utatwia to
odptyw pary do wyciagu.

10.Prosze zachowaé ostroznoseé
i trzymac dtonie z dala od zawiasow
pokrywy i drzwiczek urzadzenia.
Mozliwosé przytrzasniecia.

11.Prosze rie przeciazat drzwiczek ani
szufiady piekarnika, W przeciwnym
przypadku moze sig zdarzyd, ze
kuchenka nie bedzie stata poziomo
ub sie przechyli.

12.Prosze nigdy nie wlewad wody
do gorgcego piekarnika.
Powierzchnia emaliowana moze
ulec uszkodzeniu.

13.Prosze unikac¢ pryskania wodg na
szybe drzwiczek piekarnika, jezeli
piekarnik jest goracy.

14.Prosze nie ktagé zadnych blach na
dnie piekarnika ani nie przykrywad
dna folig aluminiowa lub tp. Utrudnia
to rozprowadzanie ciepta
w piekarniku, czas gotowania utega
Zmianie i moze spowodowac
uszkodzenie emalii,

15.Jezeli urzadzenie wyposazone jest
w szklang pokrywe, prosze nie za-
mykaé jej dopoki gazowa lub elek-
tryczna strefa grzejna jest wtaczona,
albo jeszcze ciepta. Prosze nie sta-
wiacé na szklanej pokrywie zadnych
ciezkich, bardzo gorgeych lub
bardzo zimnych przedmiotow.
Szklana pokrywa moze peknad.

16.Drzwiczki piekarnika musza zamy-
kac sie doktadnie. Prosze utrzymy-
wac w czystosci uszczelke drzwic-
zek piekarnika,

17 .Prosze nie wktadac do szuflady
cokotu zadnych palnych ani
ciezkich przedmiotow,

18.W czasie pracy piekarnika w szufla-
dzie cokotu gromadzi sie ciepto.
Ciepto to mozna wykorzystac
wktadajgc do szuflady gotowe po-
trawy w celu utrzymania ich tempe-
ratury.

19.Jezeli urzadzenie nie jest wtgczone,
prosze nie zostawiac wiyczki prze-
wodu elekirycznego w gniazdku.
Prosze wytaczy¢ gtowny wytacznik
pradu i gtéwny zawdr gazu.

20.Prosze chrani¢ urzadzenie przed
wplywem czynnikow atmosferycz
nych np. przed stoficem, $niegiem
lub deszczem i innymi czynnikami
szkodliwyri, jak np. pyt, kurz.
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Panska nowa
kuchenka

Wskazowka

Niniejsza instrukcja obstugi napisana
zostata z najwiekszg starannoscig

w oparciu 0 najnowsze osiggniecia
techniczne i powinna Panstwu pomaocg
w efektywnym i bezpiecznym
uzytkowaniu urzgdzenia.

Przed przystgpieniem do czytania
niniejszej instrukcji obstugi prosze
roztozy¢ ostatnig, sktadang kartke

Z rysunkami,

Przed wystaniem kuchenka zostata
przez nas doktadnie sprawdzona. Jest
ona gotowa do eksploatacii i zostata
wystana z catym kompletem okreslonym
zakresem dostawy. Przed
uruchomieniem kuchenki prosze
przeczytac doktadnie catg instrukcje.

Doktadne przestrzeganie naszych
zalecen umozliwia lepsze wykorzystanie
kuchenki i zapcbiega wystgpieniu
bteddéw lub zaktocen.

Rysunek
Pokrywa urzadzenia

Nosnik garnkow
Gazowe strefy grzejne
Pulpit obstugi

Blachy

Ruszt

Drzwiczki piekarnika

NSO RRON S

Szuflada
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Pulpit obstugi i gazowe
strefy grzejne

Rysunki @3, B
1. Wytacznik gazowej strefy grzejnej,
Z przodu po prawej

2. Wytacznik gazowej strefy grzejne;j,
Z ytu po prawej

Whytgcznik gazowej strefy grzejnej,
ztytu po lewej

3

4. wWytgcznik gazowej strefy grzejnej,
Z przodu po lewej

5. Regulator temperatury

6

Lampka sygnalizujgca prace
urzadzenia

7. Wytacznik piekarnika

8. Zegar piekarnika

9. Gazowa strefa grzejna, mata
10.Gazowa strefa grzejna, normalna
11.Gazowa strefa grzejna, normaina
12.Gazowa strefa grzejna, duza

Gazowe strefy grzejne

Wskazowka
Rysunek

1. Dno garnka powinno byé tak
ptaskie i stabilne, zeby garnek stat
réwno na nosniku.

2. Garnek powinien sta¢ wspotsrod-
kowo nad palnikiem gazowej strefy
grzejne;j.



Rysunki A, 0

3.

Po czyszezeniu kuchenki, przed
ponownym uzyciem gazowej strefy
grzejnej nalezy najpierw sprawdzic,
czy wszystkie elementy painika
gazowego umieszczone 5§
prawidtowo w zagtebieniu.

9. Jezeli na matej strefie grzejnej

chcemy postawic¢ garnek o srednicy
dna mniejszej niz 12 cm lub
dzbanek do tureckiej kawy mokka,
nalezy podtozy¢ specjalny nosnik
przeznaczony do tego celu, ktéry
nalezy do zakresu dostawy.

4. Prosze sprawdzié, czy nosnik 10.Dalej podane sg srednice dna
garnkéw potozony jest prawidtowo garnkéw odpowiednie dla
nad palnikiem. poszczegolnych stref grzejnych.
o . Lo W przypadku uzycia garnkow
5. Jezeli ptyta grzejna Panskiego oinnej srednicy dna strefy arzejne

piekarnika wykonana jest ze stali
nierdzewnej, prosze nie czyscic jej

nie bedg wykorzystane efektywnie,

Garnki do gotowania
Nalezy stosowaé nastepujace garnki:

zadnymi ostrymi przegmiotami.
Prosze uzywac migkka ggbke
i ptynne srodki czyszczace bez

dodatkow szorujgcych. Nierdzewne — Mata strefa grzejna Srednica garnka:

ptyty grzeine moga sig fatwo 12-18cm
porysowac. Normalna strefa Srednica garnka:

6. Prosze zachowad ostroznosé przy grzejna 18-24 cm
uzyciu i czyszczeniu zapalnika Du3 . .
i : uza strefa Srednica garnka:

Panskiej kuchenki. Przez mocne grzejna 24-98 om

uderzenie lub popchniecie mozna
uszkodzi¢ zapalnik.

Moc grzejna gazowych stref
grzejnych

Rysunek B

7. Jezeli gazowa strefa grzejna jest
bardzo goraca, na gérna,
emaliowang pokrywe palnika nie
moze dostac sie woda. Jezeli

T Mata strefa grzejna 1,00 kW
gazowa strefa grzejna jest bardzo
goraca, na gérng, emaliowang Normalna strefa grzejna 1,75 kW
ok alntka nie moze dostad . .
gie vr\yc?él%.pPoniewaz moga one Duza strefa grzejna 3,00 kW

uszkodzi¢ warstwe emalii iub
powstang plamy, ktorych nie da sie
usungg.

8. Prosze zwracaé uwage, aby ptomien
palnika strefy grzejnej dotykat dna
uzywanego garnka. W taki sposéb
oszczedza sie energie i zapobiega
niepotrzebnemu zuzyciu gazu.

189




Uzytkowanie gazowych
stref grzejnych

Rysunek [
HSV 442 P EY

Celem zapalenia palnika strefy grzejne;
nacisna¢ wytgcznik odpowiadajacy tej
strefie grzejnej i przg&recic’: go wlewo
do pozycji zaptonu 5"

Proszg sprawdzic, czy ptomien
palnika pali sie!

Jezeli nie, prosze powtorzy¢ opisane
czynnosci.

Wskazowka

Jezeli wytacznik strety grzejnej pozosta-
nie w pozycji zaptonu “w", zapalnik za-
pala dalej. Nastepnie nacisnad przycisk
elektronicznego zaptonu. Wszystkie za-
palniki stref grzejnych zapalajg sie
rownoczesnie.

W czasie gotowania ptomienie palnikdw
stref grzejnych moga zgasngc na skutek
zalania kipigeq potrawsa, silnego
przeciagu itp. W przypadku wystapienia
takiej sytuacii nalezy natychmiast
wytaczy¢ strefe grzejng wytacznikiem

i wywietrzyC pomieszczenie. Nastepnie
wymiye piyte grzejng i palniki, i mozna
dalej gotowad.

HSV 442 K EU
HSV 458 G EU
HSV 465 AEU

Celem zapalenia palnika strefy grzejngj
nacisnaé wytacznik odpowiadajgcy te;
strefie grzejnej i weisniety przekrecic

w lewo do pozycji zaptonu “5¢”,
Wszystkie zapalniki stref grzejnych
zapalaja sie rownoczesnie.
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Wytgcznik strefy grzejnej przytrzymac
wcisniety i zaczekac jeszcze 10 sekund.
W tym czasie bezpiecznik termiczny
rozgrzeje sie i palnik pali sie dalej.

Jezeli z jakie}$ przyczyny ptomien
palnika zgasnie, bezpiecznik termiczny
wytacza automatycznie doptyw gazu.

Prosze sprawdzié, czy ptomien
palnika pali sie!

Jezeli nie, prosze powtérzyé opisane
czynnosci.

Jezeli wytacznik strefy grzejnej
pozostanie w pozycji zaptonu >,
zapalnik zapala dale], Nastepnie
nacisngc przycisk elektronicznego
zaptonu,

Ptomien mozna nastawiac na wielkosci
padrednie pomigdzy plomieniem matym
i duzym odpowiednio do temperatury
wymaganej dla gotowanej potrawy.

Jezeli potrawa jest juz gotowa, nalezy
wytaczyc strefe grzejng odpowiednim
wytacznikiem.

o

Jezeli wytgcznik strefy grzejnej
przekrecimy tak daleko, ze punkt na
wytgczniku pokryje sie z punktem na
pulpicte obstugi, ptomien gasnie i strefa
grzejna jest wytgczona.

@Duiy ptomien

Nacisnaé wytacznik odpowiadajacy
wybranej strefie grzejnej i przekrecié

w lewo na symbol duzego ptomienia.
Przy te] pozycji wytacznika palnik strefy
grzejnej pracuje z najwigkszg moca.

@ Maty plomier

Jezeli wytacznik strefy grzejnej
przekrecimy na symbol matego
ptomienia palnik strefy grzejnej pracuje
Z najmniejsza moca.



Piekarnik

Regulator temperatury
Rysunek

Liczby umieszczone wokot regulatora
temperatury podajg nastawialne
wartosci temperatury piekarnika. Zakres
nastawienia i czas gotowania
poszczegdlnych potraw jest rézny.

W dodatku do instrukcji mozna znalez¢
{abele zawierajgce parametry

do pieczenia ciasta i miesa odpowiednie
dla Panskiej kuchenki. Prosze odczytac
tam temperature i wiasciwe funkcje.

Regulator temperatury mozna nastawiac
bezstopniowo. Temperature piekarnika
mozna nastawi¢ na dowolng wartosé
pomiedzy 50 °C i 260 °C,

l.ampka wskaznika zapala sie po
wigczeniu regulatora temperatury.
Lampka gasnie, jezeli temperatura
piekarnika osiggnie nastawiong wartosc
i zapala sig ponownie przy
padgrzewaniu,

Whytacznik piekarnika
Rysunek

Programator tunkcji mozna przekrecad
na rézne pozycje. Kazda pozycja
odpowiada innej funkciji. Funkcije
odpowiadajgce poszczegodinym
pozyciom i zwigzane z tym mozliwosci
wymienione sg w tabeli “Pozycje
programatora funkcji‘oraz podane

w informacjach i tabeli nalezacych

do czesci “Uzytkowanie piekarnika”.

Uzytkowanie piekarnika
Wazne:

Piekarnik moze rozpoczac prace
dopiero wtedy, jezeli nastawiony jest
wylacznik piekarnika i regulator

temperatury, oraz zaprogramowany
zegar piekarnika.
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POZYCJA

FUNKCJA

OBJASNIENIA

Wytgczony

Piekarnik jest wytgczony.

Lampka piekarnika
Silnik wentylatora

Pracuje tylko wentylator piekarnika

i powietrze cyrkuluje. Piekarnik nie grzeje.
Ta funkgja jest idealna do rozmrazania
zamrozonych produktéw spozywczych.

Lampka piekarnika,
regulator temperatury,
lampka sygnalizujaca
prace, silnik wentylatora,
grzatka turbo

Ciepte powietrze cyrkuluje z duzg
predkoscig i dochodzi do kazdego kata
piekarnika. Potrzeba przy tym mniej ciepta
i proces pieczenia trwa krocej.

Lampka piekarnika,
regulator temperatury,
lampka sygnalizujgca
prace, silnik wentylatora,
grzatka u gory

Wentylator rozprowadza w piekarniku
ciepto ogrzewania gornego.

Lampka piekarnika,
regulator temperatury,
lampka sygnalizujaca
prace, grzatka u gory,
grzatka na dole

Przy ogrzewaniu gornym i dolnym blacha
do pieczenia ogrzewana jest z obu stron.
Dzieki temu potrawy pieczone i gotowane
53 réwnomiernie z géry i z dotu.

Lampka piekarnika,
regulator temperatury,
lampka sygnalizujgca
prace, silnik wentylatora,
grzatka na dole, grzatka
u gory

Wentylator rozprowadza w piekarniku
ciepto ogrzewania gornego i dolnego.

Lampka piekarnika,
regulator temperatury,
lampka sygnalizujgca
prace, silnik wentylatora,
grzatka na dole

Wentylator rozprowadza w piekarniku
ciepto ogrzewania dolnego.

Lampka piekarnika
Regulator temperatury
Lampki wskaznika
Grzatka rusztu

Grzatka rusztu jest wtaczona. Ten rodzaj
ogrzewania stosowany jest przede
wszystkim do pieczenia migsa i pieczenia
na ruszcie. Regulator temperatury
powinien by¢ nastawiony na maksymalng
wartosc.
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Programowanie piekarnika
Rysunek

Programowanie elektroniczne

A) Sygnat dzwiekowy

Funkcja stosowana do programowania
sygnatu dzwigkowego

B) Czas gotowania i pieczenia
Funkcja stosowana do programowania
€zasu gotowania i pieczenia

C) Czas zakonczenia

Funkcja stosowana do programowania
zegara, kidry zapewnia automatyczne
wytaczenie piekarnika w odpowiednim
czasie.

D) Nastawianie manuaine
Stosowane jest wtedy, jezeli
programowanie nie jest potrzebne
i chcemy natychmiast wystartowac
nastawiong funkcje.

E} Cofanie

Funkcja stosowana jest do cofania
czasu do tytu.

F) Do przodu

Funkcja stosowana jest do przestawiania
czasu do przodu.

Lampki wskaznika
A

1 § Jezelilampka $wieci sig stale,
piekarnik jest zaprogramowany.

2 & Jezeli symbol $wieci sie stale,
piekarnik pracuje.

3 O Jezeli symbol $wieci sie stale,

sygnat dzwigkowy jest
zaprogramowany,

EN
Tryby pracy

1. Manualny
Uzytkownik startuje i zatrzymuje
proces pieczenia.

2. Poétautomatyczny:
Uzytkownik startuje proces
pieczenia, a piekarnik wytgcza sie
automatycznie w nastawionym
czasie.

3. Automatyczny:
Piekarnik wtacza sig automatycznie
w nastawionym czasie i zatrzymuje
po uptywie nastawionego czasu
trwania.

Ostrzezenie:

Zegar piekarnika dziata tak samo, jak
zwykly zegar. W przypadku awarii

w doptywie pradu program zegara
wymazuje sie z pamigci. Po ponownym
wiaczeniu pradu na wyswietlaczu
ukazuje sie (*00:00").

Prosze na nowo zaprogramowac zegar.

Wskazowka:

Zegar dostosowany jest do sieci
elektrycznej o czestotliwosci 50 Hz,
Jezeli czestotliwose sieci elektrycznej jest
wicksza, zegar bedzie chodzit szybciej, a
przy mniejszej czestotliwosci bedzie sie
spozniat.

Po zaprogramowaniu piekarnika nie
naciskac na koncu rownoczesnie
przycisku D lub B/C. W przeciwnym
przypadku program zostanie wymazany
Z pamieci.
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Wskazowka:

Prosze nie pozostawiaé piekarnika bez
nadzoru, jezeli pracuje w trybie
pétautomatycznym lub avtomatycznym
i pieczecie Panstwo ciasto, chleb iub
pasztet. Potrawy te przyjmuig ciepto
szczegolnie dobrze i rzeczywisty czas
pieczenia moze okazaé sie krotszy, niz
podano w tabeli.

Jezeli wybrana tryb pétautomatyczny lub
automatyczny i musicie Panstwo na
krotko opusci¢ mieszkanie, prosze
nastawi¢ 0 10 °C nizsza temperature

i 0 5 minut krdtszy czas, niz najnizsze
wartasci podane w tabeli,

Nastawianie zegara

Po podtaczeniu urzadzenia do sieci
elekirycznej na wskazniku miga “00:00".
Oznacza to, ze trzeba nastawié zegar.

Nastawienie zegara jest konieczne
w celu umozliwienia wykorzystania
innych funkcji. Zegar nastawia sie
poprzez rownoczesne nacisniecie
przyciskow. Prosze wykonac
nastgpujgce czynnosci:

O Lewa reka nacisnac¢ réwnoczesnie
przyciski B i C, przyirzyma¢ wcisnigte.

O Prawg rekg nastawi¢ aktualny czas
przyciskami E i F.

O Zwracaé przy tym uwage, aby
przyciski B i C byty przy tym
rzeczywiscie rownoczesnie wcisniete.

O Po zwolnieniu wszystkich przyciskow
Zegar jest nastawiony.
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Q1 Po nastawieniu czasu zegarowego
zwrdcic uwage, aby programator
funkciji i regulator temperatury byty
wytgczone. Jezeli zegar jest
nastawiony, kuchenka przetgcza sie
automatycznie na tryb manualny.

W jaki sposéb zatrzymac manualny
tryb pracy? - prosze przeczytac

w ustepie "Zatrzymywanie
manualnego trybu pracy”.

Manualny tryb pracy

Znaczenie:

Proces gotowania i pieczenia wtacza
sam uzytkownik bez programowania

i wytacza go rowniez sam w dowolnym
czasie.

QO Regulatorem temperatury wybraé
odpowiednie nastawienie, ktore jest
potrzebne dla danej potrawy.

O Nacisnaé przycisk D.
Piekarnik wtgcza sie. Na wskazniku
zegara elekironicznego pojawia sie
symbol & trybu manualnego.
Oznacza to, ze piekarnik pracuje tak
dtugo, az wytaczymy go manualnie.
Lampka wskaznika na polu obstugi
$wieci sie i wskazuje, ze grzatki sg
wtaczone.

Zatrzymywanie manualnego trybu
pracy:
O Nacisng¢ jeden raz przycisk B lub C.

O Nacisngé przycisk F, a nastepnie
przycisk E.

( Piekarnik wytacza sie, na wskazniku
gasnie symbol &,

O Rozlegnie sig sygnat dzwiekowy. Aby
wytaczyc wezesniej sygnat
dwiekowy, nacisng¢ przycisk B lub C.



Pétautomatyczny tryb
pracy

Znaczenie:

Uzytkownik wtacza sam proces
gotowania i pieczenia, a piekarnik
wytgcza sig automatycznie

w nastawionym czasie.

Q Proszg przygotowac potrawg
przeznaczong do gotowania i wiozy¢
do piekarnika na poziom zalecany
w {abeli dla gotowania.

U Zamkna¢ drzwiczki piekarnika.

Q Programator funkgiji i regulator
temperatury nastawic¢ zgodnie
z zaleceniem w tabeli.

L) Nacisna¢ przycisk B.
Na zegarze pojawia sie 00:00 i mozna
podaé czas gotowania.

0 Nacisnac przycisk F, aby sprawdzic,
jak diugo piekarnik ma pracowaé (w
minutach).

Np. 00:30 oznacza, ze piekarnik
bedzie pracowat 30 minut.

W celu wprowadzenia korektury
nacisngé przycisk E.

Czas gotowania mozna zmienic takze
w czasie pracy piekarnika. Prosze
wykona¢ nastepujace czynnosci:

Q Nacisna¢ przycisk B. Ukazuje sig czas
resztkowy. (np. 00:26).

Przyciskami E lub F mozna przedtuzyc
lub skréci¢ czas pozostaty do konca.

0 Na zakonczenie wystartowad
piekarnik. Na wskazniku pojawi sie
“‘AUTO", co oznacza, Ze piekarnik jest
zaprogramowany.

Qa Po uptywie zaprogramowanego czasu
piekarnik wytacza sie automatycznie
i rozlega sie sygnat dzwigkowy.

Qa W celu wytaczenia sygnatu
dzwiekowego nacisnag przycisk B iub
C. Jezeli w czasie pracy piekarnika
nacigniemy przycisk B, ukazuje sig
czas resztkowy.

Np. 00:26 oznacza, ze piekarnik
bedzie pracowat jeszcze 26 minut.
Na koncu ukazuije sie akiualny czas
ZEgarowy.

Przerwanie pracy

O Nacisna¢ przycisk B. Ukazuje sig czas
reszikowy.

Q Nacisna¢ przycisk E i przytrzymac, az
na wskazniku pojawi sie 00:00.
Piekarnik wytgcza sie.

1 Rozlegnie sig sygnat dzwickowy. Aby
wytaczy¢ wezesniej sygnat
dzwigkowy, nacisngt przycisk B lub C.

Automatyczny tryb pracy

Znaczenie:

W automatycznym trybie pracy
uZytkownik nastawia czas rozpoczecia,
¢zas zakohczenia i ¢zas trwania
programu.

Q Prosze przygotowad potrawe
przeznaczong do gotowania i wtozy¢
do piekarnika na poziom zalecany
w tabeli dla gotowania.

Q Zamkna¢ drzwiczki piekarnika.

Q) Programator funkcji i regulator
temperatury nastawi¢ zgodnie
z zaleceniem w tabeli.

Qa NacisnaC przycisk B.
Nastepnie nacisnac przycisk F, aby
podac, jak dtugo piekarnik ma
pracowa¢ (np. 00:30).

Piekarnik startuje natychmiast, co jest
uwarunkowane technicznie i nie
powinno 1o wzbudzat Panskiego
niepokoju. Prosze wykonywac kolejne
czynnosci.
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QO Nacisnag przycisk C.

: _EI Prosze ponownie nacisngc przycisk F
w celu podania czasu zakonczenia.
Przyciskiem E mozna cofnac czas.
Nastawiamy np. 1%:30,
oznacza to, ze piekarnik wystartuje o
godzinie 19:00 i po uptywie 30 minut,
0 godzinie 19:30 wylaczy sie.

O Na wskazniku pojawi sie “AUTO", co
oznacza, ze piekarnik jest
zaprogramowany.

Q Piekarnik wigcza sie automatycznie o
nastawionym czasie startu. Po uptywie
zaprogramowanego czasu trwania
piekarnik wytgcza si¢ automatycznie.

Q Rozlegnie sig sygnat dzwiekowy. Aby
wytgczy¢ wezesniej sygnat
dzwiekowy, nacisna¢ przycisk B lub C.

0 Jezeli w dowolnym czasie pracy
piekarnika nacisniemy przycisk B,
ukazuje sig¢ czas trwania.

Jezeli nacisniemy przycisk C, ukazuje
sie czas zakonczenia. Po uptywie ok.
4 sekund od zwolnienia przycisku
pojawia sie znowu aktualny czas
Zegarowy.

Czas gotowania i czas zakonczenia
mozna zmieni¢ w kazdym momencie. W
tym celu nalezy:

QO Nacisnac przycisk B: przycisk E lub F:
Tym przyciskiem rnozna zmienic¢ czas
zakonczenia.

3 Nacisna¢ przycisk C: przycisk E lub F:

Tym przyciskiem mozna zmieni¢ czas
zakonczenia.

O Nacisngc przycisk B.
Na wskazniku ukazuje sig
zaprogramowany ¢zas trwania
programu (np. 00:30).

Q Nacisnat przycisk E i przytrzymac, az
na wskazniku pojawi sie 00:00,
Program zostat wymazany z pamigci.
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Programowanie sygnatu
dzwiekowego

Q Nacisnaé przycisk A.
Na wskazniku pojawi sie 00:00.

Q Nacisnagé przycisk F wcelu
nastawienia czasu.
Przyciskiem E mozna cofngé czas.
Nastawiamy np. 00:35:00, oznacza to,
ze sygnat dzwiekowy rozlegnie sie po
uptywie 35 minut.

Wytgczanie sygnatu dzwiekowego
O Nacisnaé przycisk B lub C.
Nastawiony czas sygnafu dzwigkowego

mozna zmieni¢ w kazdym momencie.
W tym celu nalezy:

0 Nacisna¢ przycisk A.

Q Przyciskiem E lub F mozna zmienic
czas.

Wymazywanie zaprogramowanego
sygnatu dZzwiekowego

QO Nacisnaé przycisk A.

O Nacisng¢ przycisk E i przytrzymac, az
na wskazniku pojawi sig 00:00.
Program sygnatu dZwigkowego zostat
wymazany z pamieci.

Nastawianie rodzaju
dzwieku

W czasie, gdy na wskainiku zegara
ukazuje sie aktualny czas, mozna wybrac
rodzaj sygnatu dzwiekowego za pomoca
przycisku E.

Piekarnik dysponuje trzema réznymi
sygnatami dzwiekowymi,



Rozmrazanie w piekarniku
Szczegolng cechy Panskiego piekarnika

jest mozliwos¢ rozmrazania
zamrozonych produktow spozywczych.

Q Programator funkcji nastawic na
symbol przedstawiony wyzej.

d Regulator temperatury nastawi¢
w pozycji ‘@”.

Q Zegar zaprogramowac zgodnie
Z opisem w niniejszej instrukgji
obstugi.

Q Pakowane mrozonki nalezy
przygotowac zgodnie ze
wskazowkami podanymi na ich
opakowaniu,

Q0 Ruszt wsunac na srodkowsg szyne
piekarnika, a produkty przeznaczone
do rozmrazania ustawié¢ na srodku
rusziu.

Q Bezpodrednio pod rusztem wsungd
blache do pieczenia, aby ztapa¢ wodeg
sphywajgeg z mrozonki.

Q Rozmrazanie produkiow w piekarniku
z zastosowaniem opisanej funkeit trwa
o potowe krocej, niz rozmrazanie
w temperaturze pokojowej.

Q Po zakonczeniu rozmrazania
programator funkcji nastawic
z powrotem na “0”. Wymazac
zaprogramowany czas.

Pieczenie ciasta/migsa
przy nastawieniu Turbo

Rysunek

Przy tym rodzaju ogrzewania ciepto
wydzielane przez grzatke pierscieniowg
rozprowadzane jest za pomocyg
wentylatora we wnetrzu piekarnika.

0O Przy tym nastawieniu nalezy wybrad
nizsza temperature, niz przy innych
rodzajach ogrzewania. Wtedy
oszczedza sie energie.

O Przy tym nastawieniu mozna piec
rownoczesnie dwie blachy z roznymi
produktami spozywczymi zgodnie
z danymi tabeli dla gotowania
i pieczenia.

Q Regulator temperatury piekarnika
nastawi¢ na zalecang warto$¢ podang
w tabeii dla gotowania i pieczenia
odpowiednig dla przygotowanej
potrawy.

Q Programator funkeji nastawic na
symbol przedstawiony wyzsj.

O Zegar zaprogramowac zgodnie
Z opisem w niniejszej instrukcji
obstugi.

0 Zaleca sie najpierw podgrzac
piekarnik 10 minut,

(A Produkty spozywcze wiozyd
do naczynia zalecanego w tabeli
dla gotowania i pieczenia. Wybrad
wysokoseC wsuwania i czas wediug
tabeli.

Q Zwracaé uwage, aby w piekarniku
poza blachg lub blachami, ktére
potrzebne sg do pieczenia daneg)
potrawy nie znajdowaty sie zadne inne
przedmioty.
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Q Wartosci podane w tabeli odnoszg sie
do przygotowania potraw
w zalecanych naczyniach. Jezeli
chcecie Panstwe uzy¢ inne naczynia
lub inne blachy niz te, ktdre nalezg
do wyposazenia piekarnika, prosze
zwracac uwage, czy nadajg sie one
do zastosowania w piekarniku i w
wysokich temperaturach. Prosze
przestrzegac wskazdwek producenta.

U Do przygotowania potraw, ktore
zawierajg ptyny stosowad
odpowiednio gtgbsze naczynia, aby
zapobiec rozpryskiwaniu. Poniewaz
ptyny z czasem odparujg, nalezy
w odpowiednim momencie dolaé
phynu.

Q Czas i jakosd pieczenia zalezy
bezposrednio od ilosci produkiu
spozywczego w naczyniu i wahan
napiecia w sieci elekiryczne]. Nalezy
to uwzglednié¢ i ocenié te dane dia
siebie ze swojego wlasnego
dodwiadczenia.

T Przy wypieku ciasta w formach
zwracac uwage, ze forma moze byc
wypetniona maksymalnie tylko
do I'wysokosci.

Q Jezeli pieczenie ciasta lub miesa
zostato zakonczone, prosze wytgczyc
programator funkgji i regulator
temperatury, oraz wymazac
zaprogramowany czas.

QO Gotowe potrawy wyjaé z piekarnika
i postawi¢ w bezpiecznym miejscu.

3 Poniewaz w czasie wychtadzania
piekarnik moze by¢ jeszcze bardzo
goracy nalezy z zasady ostrzec osoby
trzecie, a dzieci i zwierzgta trzymad
z dala od urzadzenia.
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Na co nalezy zwraca¢ uwage przy
pieczeniu na dwdch blachach
jednoczesnie:

Q Jezeli chcemy przygotowac rdzne
produkty spozywcze wybrane z tabeli
dla gotowania i pieczenia, albo o
zblizonym czasie pieczenia, mozna
zastosowac réwnoczesnie dwie
btachy. Z wartosci temperatur
zalecanych w tabeli dia gotowania
danych produktéw spozywczych
wybraé najmniejszg temperature.

Rysunek

{1 Przy zastosowaniu dwach blach
jednoczesnie wykorzystac dolny (1)
i gorny (3) poziom piekarnika.

QO Piekarnik podgrza¢ 10 minut
w najnizszej temperaturze zalecanegj
dla danych produktéw w tabeli dla
gotowania i pieczenia.

QO Pieczenie na dwdch blachach
wymaga wiecej czasu w poréwnaniu
z pieczeniem jednej blachy.

Q Na ogot produkty pieczone na obu
blachach nie sg gotowe w tym samym
czasie. Dlatego gotowy produkt
nalezy wyjaé z piekarnika, a drugg
blache pozostawic¢ dalej do pieczenia.

QO Przy pieczeniu na dwaéch blachach
rozprowadzanie ciepta nastepuje
inaczej niz przy pieczeniu na jedne;j.
Produkty upiekg sie rdwnomierniei,
jezeli nastawimy © 10 °C nizsza
temperature piekarnika.



Suszenie warzyw i owocOw 1 Regulator temperatury nastawic

przy nastawieniu Turbo odpowiednio do danych w tabeli,

- 0 , . ika.
Przygotowanie: Zaprogramowa¢ zegar piekarnika

papierem do pieczenia, ktdry nie duzo wc_de, nale;zy je kilkakrotnie .
przepuszcza thuszczu. obracaé w czasie procesu suszenia.
Q Programator funkcji nastawié O Po wysuszeniu zdjg¢ produkly
w pozycji ‘@ z papieru, ktorym wytozono blache
do pieczenia.

Tabhela dla suszenia:

Produkt spozywczy Blachy do pieczenia Tempera- Czas

i ich pozycje turaw°C  suszenia

w godzinach

800 g jabtek 2 biachy do pieczenia; 80 5
w plasterkach jedna na delnym i jedna na

gornym poziomie
800 g gruszek 2 blachy do pieczenig; 80 8
w plasterkach jedna na dolnym i jedna na

gornym poziomie

1,5 kg sliwek 2 blachy do pieczenia; 80 5-9
jedna na doinym i jedna na
gérnym poziomie

200 g warzyw lub 2 blachy do pieczenia; 80 90 minut
200 g miety, bazylii, jedna na dolnym i jedna na
itp. gornym poziomie

Gotowanie za praw O Nie napetniaé stoikow po brzegi.

. - Zaleca sie pozostawienie 2-3 ¢m

: konse.rwqwame przy wolnej przestrzeni.

nastawieniu Turbo L Ny

. , . U Natozy¢ czyste pokrywki i mocno

U UzyC tylko warzywa i owoce dobrej zakreCié. W przeciwnym przypadku
jakosct i swiezosci. Produkty wymyc zawarto$¢ moze wykipiet na skutek
doktadnie i pozostawic dziatania ciepta.
do obcieknigcia. L.

Nastawienia:

Q0 Przygctowane stoiki postawic na
blache na dolnym poziomie. Stoiki nie
powinny sie dotykac,

Q Zadbac o to, aby stoiki do zapraw byty
sterylne. Zastosowacé specjalne i nowe
stoiki do zapraw (z przykrecang
pokrywka). Stoiki powinny byé czyste
i odparne na dziatanie wysokiej A Na blache wlaé goracg wode (750 ml)
temperatury. Najlepiej uzy¢ stoiki o o temperaturze 80 °C.
pojemnosci 1 litra.
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0 Zamknaé drzwiczki pickarnika, Q Przy gotowaniu owocow natychmiast,

. . a przy gotowaniu warzyw po uptywie
1 Programator funkciji nastawic czasu podanego w ponizszej tabeli

W pozycll & wytgczyc programator funkcji
Q Regulator temperatury nastawi¢ na i regulator temperatury, oraz wymazac
100-125°C, Zaprogramowany czas.
0 Zaprogramowad zegar piekarnika. 0 Stoiki pozostawic jeszcze 25-30 minut
Wskazéwka w piekarniku, a dopiero pozniej wyjac.
O Poniewaz woda odparuje zblachy na U Jezeli stoiki pozostana w piekarniku
skutek dziatania ciepta, nalezy do ochfodzenia, wzrasta ilo$¢
dolewa¢ wode o temperaturze 80 °C. tworzacych sig bakterii i kwasow.
lloé¢ wody znajdujacej sie na blasze Dlatego nie jest to zalecane.
nie powinna przekraczac¢ 750 ml. O Po wykonaniu czynnosci opisanych
Q Podane nizej czasy to wartosci w tabeli przewrdcié stoiki do gory
przyblizone. Temperatura srogdkéw dnem i postawic na suchg i czystg
spozywczych, ilosé stoikéw oraz ilosé scierkg do naczyn.
produktéw w stoiku moze wplywaé na Pokrywki powinny byc skierowane na
dtugosé czasu trwania. ddt, a stoiki nie moga sig dotykac.

i . Pozostawi¢ stoiki do ochtodzenia.
Po uptywie pewnedo czasu w stoikach

zaczynajg sie tworzy¢ pecherzyki, ktdre Wskazéwka

unoszg sie do gory w regularnych O Po wyjeciu stoikow z piekarnika nie
odstepach czasu. Wtedy nalezy wykonad stawiac ich na zimnej ani wilgotnej
nastepujgce czynnosci: powierzchni. Stoiki moga peknac.

Tabela dla gotowania zapraw i konserwowania:

Produkty spozywcze Czas do wylaczenia piekarnika Czas pozostawienia

w stoikach 11 od momentu powstawania w piekarniku
pecherzykow (w minutach) {w minutach)
Jabtka w catosci natychmiast 15
Sliwki natychmiast 15
Wisnie natychmiast 15
Dereny natychmiast 15
Okra 10 10
Groszek 20 10
Pomidory 15 10
Zielona fasola 20 10
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Pieczenie ciasta/miegsa
z zastosowaniem
gorgcego powietrza

| ogrzewania garnego

Rysunek [t

Przy tym nastawieniu ciepte powietrze
przychodzace z ogrzewania gornego
rozprowadzane jest réwnomiernie

w piekarniku silnikiermn gorgcego
powietrza.

Q0 Regulator temperatury piekarnika
nastawi¢ na zalecang wartosé podang,
w tabeli dla gotowania i pieczenia
odpowiednig dfa przygotowanej
potrawy.

U Programator funkcji nastawi¢ na
symbol przedstawiony wyzej.

Q Zegar zaprogramowac zgodnie
Z opisem w niniejsze] instrukgji
obstugi.

Q Zaleca sie najpierw podgrzac piekar-
nik 5 minut.

Q Produkty spozywcze wiozyé do naczy-
nia zalecanego w tabeli dla gotowania
i pieczenia. Wybra¢ wysokosc wsuwa-
nia i czas wediug tabeli,

Q Takie nastawienie nadaje sig idealnie
do pieczenia wiekszych sztuk miesa.

0 Sztuke migsa przeznaczong do piec-
zenia potozyé na srodku rusztu. Pod
ruszt wsunggé blache ub szklang bryt-
fanke {(wyposazenie dodatkowe), aby
zatrzymac w nie] sok kapigcy z miesa.

Q W czasie pieczenia migsa lub pro-
duktow miesnych wlaé szklanke wody
do blachy pod rusztem. Pieczone
migso bedzie bardzie] delikatne
i smaczniejsze, a blacha daje sig
poZniej tatwiej umy¢, Albo prosze za-

stosowaé odpowiednie naczynie

do pieczenia z metalu lub szkta
zaroodpornego i piec mieso w otwar-
tym naczyniu. Naczynie postawic na
ruszcie.

O Migso przeznaczone do pieczenia
mozna potozy¢ w lodéwece na 1-2
godzin zanurzone w zaprawie z oleju,
mieka, 505U sojowego i przypraw.
Dzieki temu mieso bedzie delikatne
i smaczne. Mieso wyjaé z zaprawy
i potozy¢ na ruszcie. Pozostatg za-
prawe mozna dac na blacheg wsunigtg
pod rusztem przewidziang do zbiera-
nia soku sptywajacego z pieczonego
miesa.

0 Po uptywie %4 czasu pieczenia mozna
obroci¢ pieczen.

Q Produkty przeznaczone do przygoto-
wania potozyé na ruszcie.

QA Drzwiczki piekarnika zamykac na czas
pieczenia.

Q Zwracaé uwage, aby w czasie piecze-
nia w piekarniku nie znajdowato sie
nic innego oprocz rusztu i blachy
do pieczenia.

{Q Czas przygotowania produktow
spozywczych zmienia sie, poniewaz
zalezy od ilosci i wielkosci produktu
spozywczego, oraz mozliwych miej-
scowych wahan napigcia.

QO Jezeli pieczenie ciasta lub miesa zo-
stato zakonczone, prosze wytaczyc
programator funkeji | regulator tempe-
ratury, oraz wymazac zaprogramo-
wany czas.

a Gotowe potrawy wyjgc z piekarnika
i postawi¢ w bezpiecznym miejscu.

 Poniewaz w czasie wychtadzania
piekarnik moze by¢ jeszcze bardzo
gorgcy nalezy z zasady ostrzec osoby
trzecie, a dzieci i zwierzeta trzymac
z dala od urzadzenia.
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Pieczenie z zastosowa-
niem ogrzewania gornego
i dolnego

B

Rysunek

Funkcija ta jest okreslana jako ogrzewa-
nie tradycyjne. Ciepto dociera do przy-
gotowanej potrawy réwnomiernie z gory
i zdotu,

O Regulator temperatury piekarnika na-
stawic na zalecang wartosc podang
w tabeli dla gotowania i pieczenia od-

powiednia dla przygotowanej potrawy,

Q Programator funkcji nastawic¢ na sym-
bol przedstawiony wyzej.

Q Zegar zaprogramowac zgodnie z opi-
sam w niniejszej instrukcji obstugi.

Q Zaleca sie najpierw podgrzaé piekar-
nik 10 minut.

O Produkty spozywcze wiozy¢ do naczy-

. hia zalecanego w tabeli dla gotowania

i pieczenia. Wybra¢ wysokosc wsuwa-
nia i czas wedtug tabeli.

Q Takie nastawienie nadaje sie szcze-
golnie do pieczenia jednej blachy.

Q Ten sposéb ogrzewania nadaje sie
szczegolnie do takich potraw jak cia-
sta, ciasta biszkoptowe, wypieki z cia-
sta francuskiego, zapiekanki z maka-
ronu, oraz lasagne i pizza.

O Jezeli pieczenie ciasta lub migsa zo-
stato zakonczone, proszeg wytaczyé
programator funkcji i regulator tempe-
ratury, oraz wymazac zaprogramo-
wany czas.

0 Gotowe potrawy wyjac z piekarnika
i postawi¢ w bezpiecznym miejscu.

i1 Poniewaz w czasie wychtadzania
piekarnik moze byc jeszcze bardzo
goracy nalezy z zasady ostrzec osoby
trzecie, a dzieci i zwierzeta trzymac
zdala od urzgdzenia.

Pieczenie z zastosowa-
niem goracego powietrza
i ogrzewania gornego/
dolnego

Rysunek [

Przy tym nastawieniu ciepte powietrze
przychodzgce z gornej i dolnej grzatki
rozprowadzane jest rGwnomiernie

w piekarniku za pomoca wentylatora.

QO Regulator temperatury piekarnika
nastawic na zalecana wartpsc¢ podang
w tabeli dla gotowania i pieczenia
odpowiednia dla przygotowanej
potrawy.

O Programator funkcji nastawic na
symbol przedstawiony wyzej.

O Zegar zaprogramowac zgodnie
Z opisem w niniejszej instrukciji
obstugi.

Q Zaleca sie najpierw podgrzac
piekarnik 10 minut.

U Produkty spozywcze wiozyc
do naczynia zalecanego w tabeli dla
gotowania i pieczenia. Wybraé
wysokosC wsuwania | ¢zas wedtug
tabeli.




U1 Takie nastawienie nadaje sig bardzo
dobrze do pieczenia ciast.

O Ten rodzaj ogrzewania stosowacd
do pieczenia jedne] blachy.

(1 Jezeli pieczenie ciasta lub miesa
zostato zakonczone, prosze wytgczyc
programator funkcji i regulator
temperatury, oraz wymazac
zaprogramowany czas.

QO Gotowe potrawy wyjac z piekarnika
i postawi¢ w bezpiecznym miegjscu.

U Poniewaz w czasie wychtadzania
piekarnik moze hy¢ jeszcze bardzo
goracy nalezy z zasady ostrzec osoby
trzecie, a dzieci i zwierzeta trzymac
z dala od urzgdzenia.

Pieczenie z zastosowa-
niem goracego powietrza
i ogrzewania dolnego

Rysunek

Przy tym nastawieniu ciepte powietrze
przychodzace z dolnej grzatki
rozprowadzane jest réwnomiernie

w piekarniku za pomocg wentylatora.

Q Ten sposob ogrzewania nadaje sig
szczegolnie do takich potraw, ktdre
potrzebujg wigcej ciepta od dotu.
Nadaje sie réwniez do potraw, ktore
przy poprzednim pieczeniu nie byty
dopieczone od spodu

O Regulator temperatury piekarnika
nastawi¢ na zalecang wartos¢ podang
w iabeli dla gotowania i pieczenia
odpowiednig dla przygotowane;
poirawy.

d Programator funkgji nastawié¢ na
symbol przedstawiony wyzej.

Q Zegar zaprogramowac zgodnie
Z opisem w niniejszej instrukcii
obstugi.

1 Zaleca sie najpierw podgrzad
piekarnik 10 minut.

Q Produkty spozywcze wtozyc
do naczynia zalecanego w tabeli dla
gotowania i pieczenia. Wybraé
wysokosé wsuwania i czas wediug
tabeli.

Q Takie nastawienie nadaje sie
do pieczenia jednej blachy.

0 Jezeli pieczenie ciasta Iub migsa
zostato zakonczone, prosze wytaczyc
programator funkcji i regulator
temperatury, oraz wymazaé
zaprogramowany czas.

Q Gotowe potrawy wyjac z piekarnika
i postawic¢ w bezpiecznym miejscu.

0 Poniewaz w czasie wychtadzania
piekarnik moze by¢ jeszcze bardzo
goracy nalezy z zasady ostrzec osoby
trzecie, a dzieci i zwierzeta trzymad
zdala od urzadzenia.
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Ogrzewanie dla pieczenia
na ruszcie

g

Rysunek

Ten rodzaj ogrzewania zapewnia
wygodne pieczenia na ruszcie w piekar-
niku. Nadaje sie bardzo dobrze do piec-
Zenia na ruszcie plastrow miesa, kurc-
zakow w kawatkach, mielonych sznycli,
kietbasek i grzanek.

1 Regulator temperatury piekarnika
nalezy nastawi¢ na maksymalng po-
dang wartosé.

Q Programator funkcji nastawi¢ na sym-
bol przedstawicny wyzej.

O Zegar zaprogramowacd zgodnie z opi-
sem w niniejsze] instrukcji obstugi.

Q Zaleca sie najpierw podgrzac piekar-
nik 5 minut.

Q Produkty przeznaczone do pieczenia
potozy¢ na ruszeie nalezacym do za-
kresu dostawy, ruszt wsunaé do pie-
karnika na poziom zalecony w tabeli.

U Drzwiczki piekarnika zamykac na czas
pieczenia.

1 Zwracac uwagg, aby w czasie piecze-
nia w piekarniku nie znajdowato sig
nic innego oprécz ruszty i blachy
do pieczenia.

O Bezposrednio pod ruszt wsunac
blache lub szklang brytfanke (wy-
posazenie dodatkowe), aby zatrzymac
w niej sok kapigcy z miesa.

O W czasie pieczenia miesa lub
produktow migsnych wlac szklanke
wody do blachy pod rusztem.
Pieczone mieso bedzie bardziej
delikatne i smaczniejsze, a biacha
daje sie pozniej tatwig] umyc.
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Q Mieso przeznaczone do pieczenia
mozna potozy¢ w lodowce na
1-2 godzin zanurzone w zaprawie
z oleju, mleka, sosu sojowego
i przypraw, Dzieki temu migso bedzie
delikatne i smaczne. Migso wyjac
Z zaprawy i potozyé na ruszcie.
Pozostatg zaprawe mozna daé na
blache wsunietg pod rusztem
przewidziang do zbierania soku
splywajgcego z pieczonego miesa.
Zaprawa wyparowuje pod wptywem
ciepta i nadaje pieczonym produktom
doskonaty aromat.

Q Po uptywie % czasu pieczenia mozna
obrécic pieczen.

( Produkty przeznaczone
do przygotowania potozy€ na ruszcie.

J W czasie pieczenia na ruszcie ciepto
przychodzi tylko z grzatki gérne;j.
Prosze zwracaé uwage, aby mieso nie
byto umieszczone zbyt wysoko.
Prosze rowniez zauwazyé, ze grubsze
kawatki migsa sa bardziej chrupigce
na powierzchni niz, wewnatrz,

a Czas pieczenia na ruszcie zmienia sie,
poniewaz zalezy od ilosci i wielkosci
produkiu spozywczego, oraz
mozliwych migjscowych wahan
napiecia.

0 Po zakonczeniu pieczenia wytgczyd
programator funkgiji i regulator
temperatury, oraz wymazac
zaprogramowany czas.

0 Ruszt i blache lub brytfanke wyjaé
Z piekarnika i potozy¢ w bezpiecznym
migjscu.

0 Poniewaz w czasie wychtadzania
piekarnik moze byc jeszcze bardzo
goracy nalezy z zasady ostrzec osoby
trzecie, a dzieci i zwierzeta trzymaé
zdala od urzgdzenia.



QO Po ochiodzeniu piekarnika nalezy
umy¢ jego wnetrze wodg z dodatkiem
ptynu do mycia naczyn. Przy tym
zostang natychmiast usuniete
ewentualne resztki potraw i zapachy,
ktdre mogtyby oddziatywaé ujemnie
przy nastepnym uzyciu piekarnika.

Blachy do pieczenia,
wazne wskazowki

Do przygotowania potraw
w piekarniku zaleca sig zastosowac
odpowiednie naczynia, kidre
wymienione sg w tabeli gotowania
i pieczenia.

Q Oprocz blachy emaliowanej i rusziu,
ktore nalezg do zakresu dostawy
piekarnika mozna zastosowac rowniez
dostepne w handiu, naczynia szkiane
przeznaczone do pieczenia
w piekarniku, formy do pieczenia
i blachy specjalne. Prosze przy tym
przestrzegad zaleceh producenta.

Q Mniejsze naczynia itp. nalezy postawic
na srodku rusziu,

Dia blach emaliowanych obowigzuje
Zasada:

Q Jezeli produkt przeznaczony

do pieczenia nie wypetnia catkowicie
blachy, produkty sg zamrozone, albo
blacha uzyta jest do zbierania scku
kapigcego z rusztu, wiedy na skutek
dziatania wysokiej temperatury

w Czasie pieczenia lub pieczenia na
ruszcie blacha moze sie wygiaé. Po
ochtodzeniu blacha emaliowana wroci
znowu do swojego pierwotnego
ksztattu. Jest to normalne zjawisko
fizyczne, ktdre powstaje na skutek
wymiany ciepta.

O W przypadku zastosowania naczyn

szklanych nalezy chronic je przed
zimnem, nie stawia¢ na chtodnej ani
wilgotnej powierzchni, jezeli sa
gorgce. Naczynia szklane stawiad na
suchej scierce do naczyn i zadbag,
aby chtodzity sie powoli,

W przeciwnym przypadku naczynia
szklane mogg peknag.

Rysunek
0 Piekarnik pasiada trzy poziomy, ktore

mozna wykorzystac do umieszczenia
produktéw na blachach lub na
ruszcie. Korzystajac z tabeli dla
gotowania mozna okreslic wiasciwg
wysokosc¢ wsuwania dla kazdego
produktu.
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Czyszczenie,

pielegnacja, przeglad

Przy
prze

konserwacja

czyszczeniu, pielegnacii,
gladzie i konserwacii prosze

przestrzegaé nastepujacych wskazéwek:

1.
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Do czyszczenia piekarnika, pulpitu
obstugi, drzwiczek piekarnika, blach
do pieczenia | pozostatych czesci
wyposazenia nie stosowaé zadnych
ostrych szczotek, wetny stalowei, ani
przedmiotdw o ostrych krawedziach,
jak np. noze, Nie wolno stosowad
rowniez zadnych srodkow szo-
rujgcych ani srodkow czyszeczaeych,
ktcre zawierajg dodatki szoruigce.
Dla lepszej widocznosci mozna
wigczy¢ lampke piekarnika.

Whnetrze piekarnika przetrze¢ np.
wilgotna scierka i ptynem do mycia
naczyn, a nastepnie czystg woda.
Na zakonczenie wytrze¢ do sucha.

Nie stosowac zadnych suchych
srodkow czyszczacych ani
proszkow.

Pulpit obstugi, ptyte grzejna,
piekarnik i pozostate powierzchnie
emaliowane przetrzec wilgotng
scierkg i wytrze¢ do sucha.

Do czyszczenia urzgdzenia nie
uzywac Zadnych przedmiotow
szpiczastych ani o ostrych
krawedziach. Prosze uzywac¢ miekkg
gabke i ptynne srodki czyszczace
bez dodatkow szorujgcych.

5. Do czyszezenia powierzcehni
szklanych zastosowac specjalne
srodki do czyszczenia szkia.

6. 0Od czasu do czasu wymyc painiki
wodg z dedatkiem ptynu do mycia
naczyn, kanaty gazowe wyszorowac
szezotkg (czesci palnikow
prawidtowo ponownie posktadad
i natozyc).

7. Plyny zawierajgce kwas, jak np.
kwas cytrynowy lub olej, oraz resztki
potraw, kiére dostaty sie na
urzgdzenie ostroznie usungg,

8. Specialne srodki do czyszczenia
piekarnikow i kuchenek moga by¢
agresywne chemicznie
i spowodowad powstanie plam.
Dlatego zaleca sig nie stosowac
tych srodkow.

9. Do czyszczenia nie wolno stosowac
zadnych sradkéw palnych, jak np.
rozcienczalniki, benzyna
czyszczaca, benzol lub kwas.

10.Do czyszczenia wnetrza piekarnika
nie stosowac zadnych srodkow
szorujacych. W przeciwnym
przypadku moga powstad
Zzadrapania i rysy. Szczegdinie przy
czyszczeniu pulpitu obstugi mozna
zetrze¢ napisy.

11.Ulatniajace sig pary wody i oleju,
ktore osadzajg sig na pokrywie
odchylonej do tytu nalezy co tydzien
wytrze¢ suchg scierka.

12_Jezeli pulpit obstugi zabrudzi sig
reszikami potraw, olejem lub
wykipianym ptynem, nalezy go
natychmiast wyczyscic.




13.Jezeli Panstwa urzadzenie posiada
powierzchnie ze stali szlachetnej,
do ich czyszczenia nalezy stosowad
migkkg gabke i roztwor plynu
do mycia naczyn. Powierzchnie ze
stali szlachetnej nalezy czyscic¢
w kierunku wzoru wyszczotkowa-
nego na powierzchni lub rownolegle
do niego. Do czyszczenia nie wolno
stosowac zadnych twardych, szpica-
tych, ani drapigcych przedmiotow.
Zachlapania na powierzchni ze stali
szlachetne} nalezy natychmiast
usung¢. Mokrg powierzchnie ze stali
szlachetnej natychmiast wytrzeé
do sucha migkka scierka, aby nie
pozostaty plamy wody.

Zdejmowanie szklanej
pokrywy
Rysunki El,

Pokrywa szklana poddana zostata
specjalnej obrobee cieplnej. Do
Czyszczenia mozna wyiac pokrywe

i ponownie zatozy¢. Przy zdejmowaniu

i zaktadaniu pokrywy zwracac¢ uwage na
naprezenia zawiasow, a przy nastawianiu
naprezenia zawiasow pokrywa musi byé
catkowicie otwarta. Nie zamykad
pokrywy, jezeli strefy grzejne lub krata sq
jeszcze ciepte. Na pokrywie nie stawiac
zadnych cigzkich, cieptych ani zimnych
przedmiotow. Chronié pokrywe przed
uderzeniami. Na skutek niewtasciwe;
obstugi szklana pokrywa moze peknad.
W czasie pracy piekarnika szklana
pokrywa urzadzenia powinna by¢
zawsze otwarta. Para moze sie wtedy
lepigj ulatniac.

Wskazowki dotyczace
gotowaniai pieczenia

Wartosci podane w tabeli to wielkosgci
przyblizone, kidre okresdlone zostaty
w naszej kuchni doswiadczalnej dla
pradu 230V, temperatury otoczenia
20-25 °C (dla wyszukanych potraw) .

Wyniki osiagniete przez Panstwa mogg
sie od nich rézni¢; przyczynami tego sa;

@) Wahania napiecia w sieci
elektrycznej na miejscu
zainstalowania urzgdzenia.

b) Zastosowanie réznych produktow
spozywczych o inngj jakosci, niz
produkty uzyte przez Panstwa. Inna
temperatura wyjsciowa.

C) Roéznice w ilosci uzytych produktdw
spozywczych.

d)} Niedotrzymanie warunkéw
zalecanych, ktore podane sg
w tabelach.

e) Odchylenia w wymiarach blach
do pieczenia od tych, kidre zaleca
sie do uzycia.

i Czas podany w tabelach liczony jest
od momentu wsuniecia potrawy
do zimnego piekarnika. Jezeli zaleca
sie podgrzanie piekarnika, wsunaé
blache do podgrzanego piekarnika
i dopiero wtedy wystartowac czas
podany w tabeli.

( Jak wynika z naszych doswiadczen
nawet przy parametrach, ktdre
odbiegajg od podanych w tabeli
mozecie Panstwo osiagngé dobre
wyniki.

QO Poniewaz piekarnik jest bardzo
gorgey w czasie pracy, prosze trzymac
dzieci z dala od urzadzenia.
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Q0 Drzwiczek piekarnika nie otwieraé 3. Chcemy ugotowad lub upiec
zbyt czgsto, jezeli piekarnik jest potrawe, kidrej nie ma w tabeli.
wigczomny. W przeciwnym przypadku Co robié?

ciepto nie rozchodzi sie réwnomiernie
i moze to wptyngé na wynik koncowy.
Okoto 10 minut prze koncem
pieczenia mozna na krotko otworzy¢

Dla poréwnania wybrac z tabeli
podobng potrawe i odpowiednie
dane. Nastawic temperaturg nizsza

drzwiczki piekarnika, aby sprawdzic¢ 010°C.

wynik. 4. Ciasto wyrosto w $rodku, ale nie na
3 Na zakonhczenie wytgczyc brzegach. Co robic?

programator funkcji i regulator Nastepnym razem nastawi¢ nieco

temperatury. Wymazac z pamieci czas nizszg temperature i wsunac ciasto

Zaprogramowany na zegarze do piekarnika o jeden poziom nizej.

piekarnika.

5. Ciastojest na brzegach za suche

. . idopieczone, ale w §rodku jest
Wskazéwki dotyczgce niedopieczone. Co robi¢?

pieczenia clasta Nastepnym razem nastawic nieco

1. Jak sprawdzi¢, czy ciasto jest nizszg temperature i piec dtuzej.
w srodku dopieczone? N .
6. W czasie pieczenia ciasto sptywa na

10 minut przed uptywem bok na blache. Co robi¢?
nastay\{ior_wego czasu pi_eczenia Nastepnym razem zastosowacd
przeb|p clasto w najwyzszym z52g blache do pieczenia
punkcie patyczkiem lub drutem wyzsza Dlachg do p ey

do pieczenia na roznie. Jezeli wyjety | 2MI8SzaC MAie]sz4 Hosc

patyczek jub drut jest czysty, ciasto skiadnikow.

jest upieczone. Teraz mozna 7. Ciasto nie daje sie wyjac z formy.

wylaczy¢ piekarnik. Ciepto Co robié?

resztkowe wystarczy na Ciasto odcigé nozem ostroznie na

dokonczenie pieczenia. bokach od blachy lub formy. Blache
2. Corobi¢, jezeli ciasto zapadnie sig? lub forme przewrdci¢ do gory dnem

Przy nastepnym pieczeniu uzy¢ |Nprzty kryc wilgotng scierka.

mniej ptynu do wyrabiania ciasta, blas r?prlwym razem posmarowac

albo nastawié temperature nizszg achg lub forme mastem i wysypac

0 10 °C. Prosze przestrzegac maka/butka tarta.

danych przepisu kulinarnego, jak
réwniez czasu wyrabiania ciasta.
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8.

Jak mozna oszczedzi¢ energie przy
pieczeniu ciasta?

Zastosowac ciemne formy

do pieczenia, poniewaz utrzymuja
one lepiegj ciepto. Piekarnik
podgrzaé wstepnie tylko wtedy,
jezeli to wyraznie zaznaczono. Przy
dtuzszym czasie pieczenia wytaczac
piekarnik 10 minut przed uptywem
nastawionego czasu trwania; ciepto
resztkowe wystarcza

do dopieczenia. Jezeli pieczemy
kilka ciast, nalezy je piec
réwnoczesnie obok siebie lub jedno
za drugim.

Wskazéwki dotyczgce
pieczenia miesa
i pieczenia na ruszcie

1.

Pieczen jest bardzo ciemna,
a u gory czgsciowo przypalona.

Nastepnym razem wtozyé pieczen
do piekarnika o jeden poziom nizej
lub nastawi¢ nizszg temperature.

Pieczen jest dobra, ale sos
przypalony.

Nastepnym razem zastosowac
mnigjsze naczynie lub uzy¢ wiecej
sosu. Poniewaz sos wyparowuje na
skutek dziatania ciepta, mozna przy
pieczeniu dolaé troche wody.

Kawatki miesa nie sg rownomiernie
upieczone.

Kawatki migsa powinny by¢ tej
samej grubosci | wielkosdci. Powinny
lezeé mozliwie w srodku, a nie za
bardzo na brzegu. Pieczone kawatki
obraci¢ po uptywie okoto % czasu
pieczenia.

1.

Co nalezy robic,
jezeli ...

Piekarnik nie pracuje:

Sprawdzic, czy zegar piekarnika
zostat zaprogramowany.
Programator funkciji i regulator
temperatury powinny byé
nastawione.

Sprawdzi¢, czy wiyczka
elektrycznego przewodu
zasilajacego jest wiozona

do gniazdka sieciowego, a gniazdko
jest pod napieciem.

Sprawdzi¢ bezpieczniki domowej
sieci elektryczne|. Sprawdzic, czy
prad nie jest wytgczony.

Kuchenka nie pracuje:

Sprawdzi¢, czy gaz doptywa (do
sprawdzania nie wolno nigdy
uzywac ognia).

Sprawdzic, czy zawor gazu jest
atwarty i czy czesci palnika sg,
prawidtowo posktadane.
Sprawdzi¢, czy kanaty gazowe
{otwory wylotu gazu) nie sg zatkane,
w razie potrzeby wyczyscic.
Wyczysci¢ gtowice palnikow i ptyte
grzejna. Sprawdzi¢, czy wtyczka
elektrycznego przewodu zasilajgcego
piekarnik jest wtozona do gniazdka
sieciowego, a gniazdko jest pod
napieciem.

Sprawdzi¢ bezpieczniki domowe;
sieci elektrycznej. Sprawdzié, czy
prad nie jest wytaczony.

Sprawdzi¢, czy gazowe strefy
grzejne dziataja.
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Jezeli zastosowali Panstwo wymienione Ponownie zatozy¢ ostong lampki
wyzej wskazdwki, a kuchenka lub piekarnika.

p_iekarnik' daEEJ nie dziata, prosze zwrocic Wityczke elekirycznego przewodu
si¢ do najblizszego, autoryzowanego zasilajacego piekarnik wiozyé
punktu serwisowego. ponownie do gniazdka sieciowego.
W przypadku wystgpienie zapachu gazu Sprawdzic¢ dziatanie lampki

w czasie, gdy kuchenka nie jest piekarnika poprzez obrét
witgczona, nalezy natychmiast zamknaé programatora funkcii.

doptyw gazu. Jezeli po wykonaniu opisanych

3. Lampka piekarnika nie dziata: czynnesci kuchenka lub piekarnik albo
lampka piekarnika dalej nie dziata,
prosze zwrocic sie do najblizszego
autoryzowanego punktu serwisowego.

Prosze sprawdzi¢ bezpieczniki
domowej instalacji elektryczngj
i sprawdzi¢, czy nie ma przerwy

w doptywie pradu. W przypadku wezvyania sem_,ris_u prosze
Sprawdzic, czy wtyczka elekirycz- podaé numer seryiny Panskie] kuchenki.
nego przewodu zasilajacego jest Numer seryjny urzadzenia znajduje sie
wtozona do gniazdka sieciowego, na tabliczce znamionowej, ktéra

a gniazdko jest pod napigciem. umieszczona jest na obudowie

Jezeli nie ma awarii w doptywie piekarnika wewnatrz po lewej stronie.
pradu, nalezy wymieni¢ lampke Prosze otworzy¢ drzwiczki piekarnika
piekarnika. Prosze wykonac i wyjgc szuflade piekarnika.

nastepujace czynnosci:

Nizej przedstawiona jest przyktadowa
Wiyczke elektrycznego przewodu tabliczka znamionowa.
zasilajacego piekarnik wyjac

Z gniazdka sieciowego.

Ostone lampki piekarnika E-Nr..oeieereenreee | 5 0
przekrecic wlewo i wyjad.

Zardwke wymieni¢ na nows (do na-

bycia w autoryzowanym punkcie Poprzez doktadne podanie numerow

Serwisowym). umieszczonych na tej naklejce i opisanie
wystepujgcego problemu przyczyniacie
sie Paristwo do zwigkszenia
efektywnoséci dziatania naszego serwisu.
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Tabela gotowania

| pieczenia

Potrawy Blacha Tempe- Czas Poziom Tempe- Czas Poziom
do pleczenia / ratura trwania  wsuwa ratura trwania  wsuwa-
forma w*C w min nia w°C w min nia
do pleczenia /
naczynie

Ciasto Forma do ciasta 160-170  55-85 2

Ciasto biszkoptowe  Tortownica 155-165 35-45 2
@268 cm

Ciasteczka Biacha 160-170  20-35 3
do pieczenia

Biszkopt Blacha 160-170 15-30 3
do pieczenia

Pasztet Blacha 165-175  30-40 (%) 2

w zakwaszanym do pieczenia

kruchym ciescie

Pasztet w ciecie Blacha 180-190  45-55 2

francuskim do pieczenia

Tort z ciasta Blacha 210-220 25-35 2

francuskiego do pieczenia

Butki Blacha 160-170  30-40 2
do pieczenia

Pizza pieczenialub 180-180  35-50 2
okragta forma ze
szkia

Tort jabtkowy Toriownica 1B0-190  30-40 2

Ciasto owocowe Forma do ciasta 160-170 55-65 2

Bezy Blacha
do pieczenia

Zapigkanka Prostokatna 175-185 55-65 2

z makaronu forma ze szkia
do zapiekanek

Lasagne Prostokalna 175-185 55-65 2
forma ze szkta
do zapiekanek

Zapiekankazwarzyw  Owealnaformaze  190-200 55-65 2
szkia
do zapiekanek

* nie podgrzewac piekarnika
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Potrawy Blacha Tempe- Czas Poziom Tempe- Czas Poziom
do pieczenla / ratura trwania  wsuwa- ratura trwania  wsuwa-
forma w°C w min nia w* C w min nia
do pleczenla /
naczynie

Pieczen cielgea Brytfanka 185-195  65-75 2
z pokrywq

Warzywa duszone Garnek 165-180  75-85 2
do duszenia
migsaz pokryws

Rybaw garnku QOwalna forma 190-200  35-45 2

glinianym do duszenia
migsa

Cislecina w sosie Gleboka, okragta
forma ze szkia

Ryba (1 kg) Na ruszcie lub na 250-280 15-25 3
blasze
do pieczenia

Belsziyk wotowy Ruszt, a pod

(grubosé 1 ¢m} spodem blacha
do pieczenia

Beifsztyk wotowy Ruszi, a ped 240-2B0  20-25 3

{grubosdé 2 cm) spodem blacha
do pieczenia

Sznycel mielony Ruszt, a pod

pieczony naruszcie  spodem blacha

{500 g) do pisczenia

Kurczak Na ruszcie lub na

w kawatkach {500 g) blasze
do pieczenia

Frankfurterki, Ruszt, a pod

kietbaski, kietbasa spodem blacha
do pieczenia

Grzanki Ruszt, a ped
spodsm blacha
do pieczenia

Indyk pieczony na Rusztz blachg 170-190 90-110 1

ruszcie (3 kg) do pieczeniana
tej samej
wysokosci

Kurczak w catosci Ruszt, a pod 230-240  40-50 2

{1 kg} spodem blacha
do pieczenia

Udziec jagniecy Gteboka, okragta 170-190  90-110 1

w sosie (1,5 kg) forma ze szkta na
ruszcie

* nie podgrzewadé piekarnika
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Potrawy Blacha Tempe- Czas Poziom Tempe- Czas Pozlom
do pleczenla/ ratura trwania wsuwa- ratura trwania  wsuwa-
forma w*eC w min nia w*C w min nla
do pleczenia /
naczynie

Ciasto Formadociasta 165-175  55-65 2 165-1756  55-65 2

Ciasto biszkoptowe Tortownica 165-180 30-40 2 165-180 30-35 2
B26cm

Ciasteczka Blacha 165-175  20-35 2 155-1656  20-35 2
do pieczenia

Biszkopt Blacha 165-175 15-30 2 160-170 15-30 2
do pieczenia

Pasztet Blacha 165-175  30-40(*} 2 160-170  30-40(") 2

w zakwaszanym do pieczenia

kruchym ciescie

Pasztet w ciescie Blacha 190-200 45-55 2 180-190 45-55 2

francuskim do pieczenia

Tort z ciasta Blacha 220-230  25-35 2 220-230 25-35 2

francuskiego do pieczenia

Butki Blacha 170-180  35-50 2
do pieczenia

Pizza pieczenialub 190-200  25-35 2 185-195  30-35 2
okragta forma
ze szkia

Tort jabtkowy Tortownica 200-210  25-35 2 190-200  35-40 2

Ciasto owocowe Forma do ciasta 165-175 55-65 2 165-175  55-60 2

Bezy Blacha 150-170  30-35 160-170  25-35 2
do pieczenia

Zapiekanka Prostokatna 180-190  55-65 2 180-190  55-85 2

Z makaronu torma ze szkla
do zapigkanek

Lasagne Prostokatna 180-190  55-65 2 180-190  55-65 2
forma ze szkta
do zapiekanek

Zapiekankazwarzyw  Owalna forma
ze szkia
do zapiekanek

Pieczencielgca Bryttanka 185-195  65-75 2
2 pokrywa

Warzywa duszong Garnek 155-175 75-85 2
do duszenia
migsa z pokrywa

-

nie podgrzewac piekarnika
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Potrawy Blacha Tempe- Czas Poziom Tempe- Czas Poziom
do pieczenia/ ratura trwania  wsuwa ratura trwanla  wsuwa-
forma w°C w min nia w°C w min nia
do pleczenia /
naczynie

Ryba wgarnku Owalna forma 190-200 35-40 2

glinianym do duszenia
miesa

Cielgcina w sosie Gleboka, 180-18C  40-60 2
okragta forma
ze szkia

Ryba (1 kg) Na ruszeie lubs
na blasze
do pieczenia

Befsztyk wotowy Ruszt, a pod

(grubosé 1cm) spodem blacha
do pieczenia

Befsziyk wotowy Ruszt, a pod

{grubosé 2 cm) spodem blacha |
do pigczenia |

Sznycel mielgny Ruszt, a 6%3"

pieczony na ruszcie spodem blacha

{500 g} do pieczenia ‘

Kurczakw kawatkach  Naruszcie lub 220-240 35-50 2 !

(500 g) na blasze
do pieczenia

Frankiurterki, Ruszt, a ped

kigtbaski, kietbasa spodem blacha
do pieczenia

Grzanki Ruszt, a pod
spodem blacha
do pieczenia

Indyk pieczony na Rusztz blacha

ruszcie {3 ko) do pieczeniana
ie] samej
wysokosci

Kurczak w catosci Ruszt, a pod

{1 kq) spodem blacha
do pieczenia

Udziec jagnigcy Gieboka, 170-185 90-110 2

w sosie (1,5 kg) okragta forma
ze szkta na
ruszcie

*

nie podgrzewac piekarnika
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Potrawy Blacha Tempe- Czas Poziom Tempe- Czas Poziom
do pleczenia/ ratura trwania  wsuwa ratura trwania  wsuwa-
forma w*C wmin w°C W min nla
do pieczenia /
naczynie

Ciasto Forma do ciasta

Ciasto biszkoptowe Toricwnica
@26 cm

Ciasteczka Blacha
do pieczenia

Biszkopt Blacha
do pieczenia

Pasztet Btacha

w zakwaszanym do pieczenia

kruchym ciescie

Pasziet w ciescie Blacha

francuskim do pieczenia

Tort z ciasta Blacha

francuskiego do pieczenia

Butki Blacha
do pieczenia

Pizza pieczenia lub 200-220  30-45
okragta forma
ze szkia

Tort jabikowy Tortownica

Ciasto owocowe

Formadociasta 155-165  50-65

Bezy Blacha
do pieczenia
Zapiekanka Prostokatna
2z makaronu forma ze szkla
do zapiekanek
Lasagne Prostokatna
forma ze szkia
do zapiekanek
Zapiekankazwarzyw  Owalnaforma
ze szkia
do zapiekanek
Pieczen cieleca Brytfanka
Z pokrywa
Warzywa duszone Garnek
do duszenia

migsa z pokrywsg

*

nie podgrzewaé piekarnika
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Potrawy Blacha Tempe- Czas Poziom Tempe- Czas Poziom
do pleczenia/ ratura trwania  wsuwa- ratura trwania  wsuwa-
forma w°C wmin nla w°C w min nia
do pieczenia /
naczynie

Ryba w garnku Cwalna forma

glinianym do duszenia
miesa

Cielecina w sosie Gteboka, 180-190  40-60 2
okragta forma
ze szkta

Ryba {1 kg) Na ruszcie lub 190-200  30-50 2 280 15-25 3
na blasze
do pieczenia

Befsztyk wotowy Ruszt, a pod 260 15-25 3

{grubosé 1 cm) spodem blacha
do pieczenia

Belsztyk wotowy Ruszi, a pod 260 20-35 3

(grubosé 2cm) spodem blacha
do pieczenia

Sznycel mielony Ruszt, a pod 260 15-25 3

pieczony naruszcie spodem blacha

(500 g} do pieczenia

Kurczakw kawatkach  Naruszcie lub 260 20-25 3

(500 g} na blasze
do pieczenia

Frankfurterki, Ruszt, a pod 260 4-10 3

kistbaski, kietbasa spodem blacha
do pieczenia

Grzanki Ruszy, a pod 260 2-5 3
spodem blacha
do pieczenia

Indyk pieczony na Ruszt z blachg

ruszcie (3 kg) do pieczeniana
tej samej
wWySOko$ci

Kurczak w caloéci Ruszt, a pod

{1 kg) spodem blacha
do pieczenia

Udziec jagnigey Gteboka,

w sosie (1,5 kg) okragia forma
ze szkia na
ruszcie

*  nie podgrzewad piekarnika




Dane techniczne - gaz

Painik Rodzaj gazu

Tutsj pokazujemy Padstwu, jakis rodzaje garu  G-20 G20 G-25 G-25 G30 G-30 Qz-3s5 GZ50 GPB
Moina 2astosowss i paramalry wigzane z fod- lm? 3;’.75 {H3 3251 (H53249 (HS 33.49 (HS 49,47 (HS 4047 (HS 258 (HS 359 {HS 40.6
m4d)

Zaj8en gazu. Mi/m3) Mifmd) Mi/m3) Mi/kg) Mi/kgh Mism3) Mj/m3) MifkQ)
Cisnisnis garu mbar 20 25 20 2% 29 50 13 20 a8
Palnlk, duts Dysza mm 118 110 1.34 121 088 0.7s 165 1.24 0.85
streta
orzejna Oysza bypass mm 0.67 0.87 .87 0.67 D42 042 c.86 a7 042
Moc  makg. W 3 3 3 3 3 3 3 3 3
weCh
O i, «©9 ©9 @3 0% <D0 03 <08 @9 09
Nainzania przeplyws m¥%h  0.285 0.331 0.332 0.332 - - D.418 (%] -
garudia 1 E- c
11013 mbas ofh - - - - 218 218 - - 222
Palnik, nor- Dysza mm o7 081 1 0.94 0.65 0.58 1.3 105 065
matna strefa
urzeine Dysza bypesa mm 0.55 [E] 0.55 0.55 0.38 0.35 075 0.57 035
Moc  Mmiks KW 3.75 1.75 175 1.75 1.75 1.75 175 1.75 175
wejdch
owa  min, FT) 06 <08 =08 0.6 @7 «©6 06 <06
Nataienie przeptywu m¥h  0.167 0193 0.194 0.194 - - 0.243 0175 -
gazudia 15°C
11013 mbar e/h . - - - 127 127 - - 129
Palnik, mais Oysza mm 072 .68 orI7 a.72 Q50 0.43 1.06 080 050
strafa
grzeina Dysza bypass mm 045 a.42 D45 045 0.28 028 067 050 0.28
Moc  maks. KW 1 1 1 1 1 1 1 1 1
wajich
WA min, 035 035 035 €0.35 <035 040 0.35 =0.35 20.35
Natgzenie przeplywu m3/h 0085 011 0.111 0.111 - - 0.139 01 -
gazudia 15°C
11013 mber oh - - - - 73 7 - - T4
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A bekotés elott

Mieldtt az Uj készlléket hasznalatba
veszi, kérjilk, olvassa el a hasznalati
utasitast. Fontos informacidkat tartaimaz
az On biztonsagaval, tovabba a készlilék
hasznalataval és apolasaval
kapcsolatban.

A kezelési utasitast érizze meg, hogy
adott esetben a kdvetkezd
tulajdonosnak tovabbadhassa.

Kérnyezetvédelmi
tudnivalok

A régi késziilék
artalmatlanitasa

Mielbtt a regi késziileket megsem-
misitésre leadja, tegye hasznalhatat-

lanna (a csatlakozékabel és a gazesat-
lakozas eltavolitasa).

A régi késziilléket a kbrnyezetbarat
Ujrahasznositds céljabdl esetleg
visszaviheti a kereskedéhdz, vagy
leadhatja egy MEH-atvevd kézpontban.
A legkdzelebbi MEH-atvevd kdzpont
cimét a helyi dnkormanyzatnal
érdeklédje meg.

A csomagoldéanyag
megsemmisitése

A csomagoléanyagot kornyezetbarat
modon gydjtse 0ssze megsemmisitesre:
Termékeinknek a szdllitas alatt
megfeleld véddcsomagolasra van
szilkséglik. Ezt az elengedhetetleniil
szilkséges dolgokra korlatozzuk. Minden
felhasznalt anyag kérnyezetkimeéld és
Ojbdl hasznosithatd.
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A fa részeket nem kezeltiik semmilyen
kémiai anyaggal. A kartonpapir csoma-
golas 80 - 100% mértékben hasznalt
papirbdél all. A foliak polietilénbdl vannak
{PE), a csomagold szalagok polipro-
pilénbdl (PP) és a karpitozott részek
freonmentes, polisztirol-habbol (PS).

A mianyag alapu anyagok tiszta szenhi-
drogén-vegyliletekbd! dlinak és Ujrahasz-
nosithatoak.

Kérjik figyelembe venni!

A hulladék feldolgozasa és Ujrahasz-
nositdsa nyersanyagokat takarit meg
és csdkkenti a szemét mennyiségét, Ez
megkiméli a nyersanyagkeészleteket és
kdrnyezetiinket is. Kerjiik, szerezzen be
a helyi énkormanyzatto! a kérnye-
zetvédelmi lehetdségekre vonatkozo
informaciokat.

Biztonsagi utmutato
és figyelmeztetések

1. Tévolitsa el a csomagolast és
ellendrizze, hogy a kész(ilék nem
sériilt-e meg a szallitas soran, Ne
helyezzen (izembe hibas késziléket,
hanem vegye fel a kapcsolatot
a vevgszolgalattal.

2. Allitsa a készliléket az elore
kivalasztott helyére.

3. Kérjilk, gondosan olvassa at
a hasznélati Utmutatot és drizze azt
a készilék kdzelében a késdbbi
atolvasashoz.

4. Ezahasznalati utasitas kiilénbdz6
modellekre érvényes. Kildnbsen
tartsa be az On modelljére érvényes
utasitdsokat. Kérjlk, hajtsa ki
a haszndlati utasitas végén talalhato
abras oldalakat.



Osszeszerelési utmutato

Q A gaz- és elektromos haldzathoz
tonténd csatlakoztatast egy hivatalos
engedéllyel rendelkezé szakember-
nek kell elvégeznie. Amennyiben
atizhelyet nem megfelelden kotik be,
meghibasodas esetén megszinik
a garanciajogosultsag.

A labak beallitasa

A tdzhely negy allithatd labon ail. A labak
teljesen be vannak csavarva. Ellendrizze
a feldllitas elott, hogy a késziilék
vizszintesen alk-e.

Ellenkezé esetben a késziilék labainak
az oramutatd jardsaval megegyezd
iranyban toérténd elforgatasaval lehet
vizszintesre allitani. A kesz(ilék
magassaga a labak segitségével
legfeliebb 15 mm-rel ndvelhetd. Miutan
a készllék labait beadllitotta, nem szabad
hizni a tGzhelyet, hanem megemelve
kell a helyére allitani.

A késziilék felallitasa

Kérjiilk, hajtsa ki a hasznalati utasitas
végén talalhaté abras oldalakat.

H abra

1. Szerelje fel a készillékke! szallitott
tavtartot a készilék hatfalara.

2. Kérjik, jegyezze fel az elére
bedllitott gazfajtat (Id. tipustabla)
a hasznalati utasitasban

abra

3. Kérjik, a megadott méretek
figyelembevételével allitsa fel
a készilléket.

Aramellatas és biztonsag

1. Akésziilékéhez 16 A dramerdsség
szilkséges. Amennyiben szikséges,
szakemberrel végeztesse el
a szilkséges atalakitast,

2. Akeészillék 220-240 Volton térténd
tizemre van kialakitva. Amennyiben
a halozati fesziitség az On
lakéhelyén ettdl eltér, 1épjen
kapcsolatba vevdszolgatatunkkal.

3. Akésziiiéket csak olyan biztonsagi
dugaszold aljzaton keresziiil szabad
az aramellatasba bekdtni, amelyet
az eléirasoknak megfelelden
szereltek fel. Amennyiben On nem
rendelkezik az eldirasoknak
megfelelben felszerelt biztonsagi
dugaszold aljzattal, lepjen
kapcsolatba vevgszolgalatunkkal.
Amennyiben a késziliéket
biztonsagi dugaszold aljzat nélkil
hasznaljak, a gyartd nem vallal
felelosséget a keletkezd karokért.

4. A biztonsagi dugaszolé aljzat legyen
a készllek kdzelében, egy kénnyen
elérhetd helyen. Ne hasznaljon
hosszabbitd zsindrokat.

5. Akészilék csatlakozokabelének
nem szabad a forrod részekhez érnie.
A csatlakozdkabel nem érhet
a készillék hatoldalahoz. Kiilénben
a csatlakozokabe! megsériihet, ami
rovidzarlatot okozhat.
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Gézcsatlakozés es
biztonsag

1.

A készllékhez elére beallitott gaz-
fajta a tipustablan talalhato (1asd

a készilek hatfalat). A készillékhez
hasznalhatd gazfajtara, valamint

a megfeleld favékakra vonatkozo
tovabbi adatokat a miszaki adato-
kat megado tablazat tartalmazza,
a fozesi tablazat utani oldalon.
Amennyiben az On altal hasznalt
gazfajta et1dl eltér, forduljon

a vevfszolgalathoz az atallitas
végett.

A keszlléket egy lehetdleg rovid és
tokéletesen szigetelt tdmlén
keresztil kell a gazeliatashoz
csatlakoztatni. A tomld maximalis
engedélyezett hosszat nem szabad
tullépni, az eldirasokat be kell
tartanai.

abra

3.

Attol figgden, hogy milyenek a helyi
viszonyok, illetve, hogy hova van
telszerelve a gazellatas, a készllé-
ket balrél vagy jobbrdl lehet

a gazellatasba becsatlakoztatni.

Ha a gdzcsatlakozd helyzetét
megvaltoztattak, a tobmlocsatlakozas
szoritébilincsét meg kell hizni.
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4. Miutan dsszekétotiék a gaztomldt
a gazcsatlakozoval, meg kell
vizsgalni, hogy nem szivarog-e
a bekdtes. Ehhez zarja el a f6zbhely
kapcsolokat a kezeld tablan, és
nyissa meg a fécsapot a vezetéken.
A bekétes ellendrzését szappanos
vizzel, illetve habbal is eivégezheti.
Ha a vezeték vagy a csatlakozas
témitetlen, buborékok képzédnek,
a hab tdbb helyen kinyilik". Ebben
az esetben mindenképpen zéarja el
a gazvezeték csapjat, és vizsgalja at
a gazcsatlakozast.

5. Atdmitetiség ellenérzésekor semmi
eselre sem szabad gyufat, nyilt
tlangot vagy éngyujtot alkalmazni.

6. Atomitetlenség elkerilése végett
a gazcsatlakozdt soha nem szabad
meghuzni, illetve megfesziteni.

7. Akeészilék gazcsatlakozodja nem
érhet hozza a készilék forro
részeihez.

A gaztdmlé nem érintkezhet

a készulékkel.

A t&mid tdnkre mehetne
(megrongalodhatna) - tlizveszély!

Megjegyzés

A gazfajtakkal és az alkalmazando
fuvokakkal kapesolatos informaciokat
a ,Mdszaki adatok - Gaz" ¢img
tablazathan talal a hasznalati utasitas
végén.



Fontos megjegyzések

1.

Készillekeink megfelelnek az
elektromos készilékekre vonatkozé
biztonsagi rendelkezéseknek
Javitasokat csak a gyartd altal
kiképzett vevdszolgalat
technikusokkal végeztethet el.

A szakszer(tlen javitas veszélybe
sodorhatja Ont.

Uzem kdzben a kész{ilék fellletei
forrok. A s(itd belso fellilete,

a fatéelemek és a gbzkivezetd nyilas
nagyon felforrdsodik. Kikapesolas
utan is bizonyos ideig melegek
maradnak, Legyen dvatos, és

a meleg fellleteket ne érintse meg.
Gyerekeket és haziallatokat ne
engedjen a készulék kdzelébe.

Tartdzkodjon a késziilék kbzelében,
ha olajat vagy zsirt tartalmazoé
éteteket készit Tulheviilés esetén
meggyulladhatnak. Schase dntsdn
vizet a langold olajra vagy zsirra.
Sohase éntsén vizet a 1angolo olajra
vagy zsirra.

Egésveszély!

Az edenyt fedje le egy feddvel, hogy
atdz ne jusson levegdhdz, majd
kapcsolja ki a tazhelyet. Forrd olajat,
forro eteleket stb. ne hagyjon
feligyelet nélk{il. Egéseket
ockozhatnak.

A készilék haziartasi hasznalatra
készllt, és nem alkalmas nagylizemi
felhasznalasra

A tizhely csak akkor kapcsol-
hatd be, ha el6zdleg a siito-
kapcsolot és héfokszabalyozot
beallitotta as a siité-6rat bepro-
gramozta.

6.

A keszlléket csak arra alkalmas
élelmiszerek fozésére vagy
melegitésre haszndlja. A késziiléket
semmi esetre se hasznalia egyéb
célra (példaul futésre, tarolasra,
nem megfeleld élelmiszerek vagy
egyebek - pl. haziallatok vagy
ruhak - szaritasara).

Hasznalat elétt a késziiek kdzelébdl
tavolitson el minden eghetd vagy
kénnyen gyulladé targyat, mint
példaul figgbnyt, papirt, stb.
Semmilyen égheto targyat ne
tartson a készlléken vagy

a készilékben.

Gondoskodijék, pl. ablakon at,
a felallitas helyének megfeleld
szellidzéserdl. Az (zem soran
keletkezd gbz elvezetéséhez
ajanljuk, hogy ezen feldl
alkalmazzon paraelszivot is.

A keszllék fedelet tartsa mindaddig
nyitva, amig a s0td Gzemel. Igy
megkonnyiti a gdzdknek az
elszivoval tdrténd eltavolitasat.

10.Kezeivel ne érintse a késziilék

11

ajtajanak, valamint a fedétapnak
a pantjait. Esetleg becsipddhetnek.

.Ne terhelje tdl a sitdajtot, illetve

a sito fiokjat. Killénben
eléforduthat, hogy a keszllék billeg,
illetve mar nem all meg vizszintesen
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12.Soha ne dntsn vizet kézvetlendil
a forro sltdébe. Karosodhat
a zomancozas.

13.Kerillje el, hogy a siitd ajtajanak
(veglapjara vizpermet jusson, mig
a siitd forrd.

14.Ne toljon be a siité fenéklapjara
stitbtepsiket, és ne bélelje ki
aluféliaval vagy mas anyagokkal
sem, mert kilénben torlédik a hé.
A f0zési idok sem lesznek
érvényesek, s a zomanc is
karosodik.

15.Ha a késziilék (veg feddlappal van
felszerelve: Ne zdrja le addig, amig
a gazfézdhelyek vagy az
elektromos f6zblap tizemelnek,
illetve melegek. Csukott allapotban
ne tegyen ra nehéz, nagyon forrd
vagy nagyon hideg targyakat.
Kildnben az (iveg fedélap
széttdrhet,

16.A siitéajténak jol kell zarédnia.
Tartsa tisztan az ajtotomitésekest.

17 .Ne helyezzen éghetd és nehéz
targyakat az also fiokba.

18. A sitd Uzemeltetése kdzben
meggyllik a ho az alsé fidkban.
Ezt a hdt ugy hasznalhatja fel, hogy
a kész ételt az also fiokban tartja
melegen.

19.Ha a késziilék nincsen (izemben,
huzza ki a haldzati dugaszolét, és
allitsa le a gazellatast.

20.0vja a késziiléket az olyan id6jarasi
behatasoktol mint pl. a napsites,
hd vagy az esé és mas olyan
terheléstdl, mint pl. a por.
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Az On uj tiizhelye

Megjegyzés

Ezt a haszndlati utasitast a legujabb
muiszaki ismeretek figyelembevételével,
alegnagyobb gondossaggal allitottuk
ossze, hogy az On segitségére legyen
a készliiék effektiv és biztonsagos
hasznalataban.

Mieldtt elolvasna ezt a hasznalati
utasitast, nyissa ki az utolsé oldalt az
abrakkal.

Kiszallitas eldtt a tdzhelyet ellendriztiik.
Mik&ddkeépesen és kompletten
szallitottuk. Mieltt a tlzhelyet hasznalni
kezdené, olvassa at telies egészében

a hasznalati Utmutatét.

Amennyiben figyelembe veszi
javaslatainkat, sokkal jobb eredménnyel
tudja a tdzhelyet hasznalni és elkeriili az
esetlegesen feflépd hibakat ill.
Uzemzavarokat,

abra
1. feddlap

. fazéktartd
. gazfézbhely
kezeldfelllet

stitStepsi
rostély

sitdajté
fiok

®NOU A ON



Kezeldfelilet és
gaz-fézéhelyek
H. A abrak -

1.

9.

NGO B LD

gazidzbhely kapcsoldja, jobb elsd
gazi6zbhely kapcsoloja, jobb hatsé
gaz-t6zbhely kapcsoldja, bal hatso
gaz-f6zGhely kapcsoldja, bal elsd
héfokszabalyoz6

mok&déskijelzd lampa
funkcidvalaszio

sitd-ora

gaz-fozdhely, kicsi

10.gazf6zdhely, normal

11.gazf6z6hely, normal

12.gazf6z6hely, nagy

Gaz-f6zohely
Megjegyzés
H abra

1.

2.

Az edény aljanak olyan smanak és
szilardnak kell lennie, hogy az
edénytarton biztonsagosan alljon.

Az edényt a gaz f6z0lap kdzepére
kell helyezni.

0@, | abrak

3.

A gaz t6zdlapok tisztitasa utédn és
ujbdli hasznalata el6tt ellendrizze,
hogy az égd alkatrészei megint

pontasan a vajatukban vannak-e.

Ellenérizze, hogy a fazéktarto
megfelelden all-e a gaz f6zblapok
felett.

. Amennyiben a f6zblap

rozsdamentes anyagbdl késziilt,
soha ne tisztitsa éles vagy karcold
eszkdzokkel. Haszndljon lagy
szivacsokat és folyékony
tisztitészereket. Haszndljon puha
1Griot és folyékony tisztitdszereket,
kilénben a rozsdamentes fézélapok
igen kdnnyen megkarcolédhatnak.

A tazhely gyljtoberendezésének
hasznalatakor és tisztitasakor
legyen eldvigyazatos. Erds Utések
és lokések karosithatjak

a gyujtdberendezést.

Amikor a gaz t6z6helyek nagyon
melegek, nem juthat hideg viz a gaz
f6zGhely zomancozott feddlapjara.
Ne hasznaljon a gazfdzdhely
zomancozott lapjanak

a tisztitasahoz maro szereket. Ezaltal
megsérilhet a zomancozott réteg,
és foltok keletkezhetnek, amiket mar
nem lehet eltavolitani.

Arra is Kell figyelnie, hogy a gaz
f{6z6hely langja hozzéérjen

a fdzGedény aljahoz. Igy energiat
takarit meg, és elkerllheti

a szilkségtelen gaztelhasznélast.

Ha a kisebb gaz {dzéhelyre

12 cm-nél kisebb edényt vagy
torékkave fozesére hasznalatos
kavéfozot tesz, akkor a készllékkel
egy(tt szallitott specialis
tartoallvanyt tegye az égore.

10.Az alabbiakban megadjuk

a tdzdlapoknak megfeleld
edényméreteket. Amennyiben ettdl
eltérd méretd edényeket hasznal,
afézéhelyek kihasznaltsaga
csOkken.
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Fozéedények
A kovetkezbkben felsorolt edényeket
hasznalja:

Kis gaz-fézéhely  Atmérd:
12-18 cm
Normal Atmeéré:
gazt0zahely: 18-24 cm
Nagy gaz-fézéhely Atmérd:
24-28 cm

A gaz-fézéhelyek hételjesitménye
B abra

Kis gazf6zohely 1,00 kW
1,75 kW

3,00 kW

Normal gaz-f6zéhely:
Nagy gaz-6z6hely

A gaz-f6zéhelyek
hasznalata

I abra

HSV 442 P EU

A gaz-fézdhelyet Ggy gytijthatja meg,
hogy a megfeleld fézéhely kapcsoldt
benyomia es balra a ‘ﬁ-’ gyujto allasig
eliorditja.

Gy6z6djon meg réla, hogy a f6z6hely
be van allitva!

Ha nem, akkor ismételje meg
a folyamatot.

Megiegyzés

Ha a {6zdhelykapcsoldt a gyljtd aliashan
3¢ tartia, a gyujtd tovabbra is szikrat ad.
Minden {Gz0hely-gyljtd egyszerre
gyullad meg.
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A fozdhelyet 16zés alatt kiolthatjak
atalfuto folyadékek, erds légaramlatok,
sth. Ha ez eldfordulna,

a fézéhelykapcsoldt azonnal kapcsolja
ki, s a helységet kielégitben
szelldztesse ki. Tisztitsa meg a fozblapot
és a fozdhelyet, és folytassa a fdzést.

HSV 442 K EU

HSV 458 G EU

HSV 465 AEU

A gz f6zbhely begyUijtasakor tegye

a kovetkezdket: a megfeleld 16zohely
kapcsolot teljesen nyomja be és
lenyomva forditsa el bal felé a ,3¢" gyujto
allas jelzésig. Minden f6z6hely-gyUijto
egyszerre gyullad meg,

A fdzdhely kapesolét tartsa lenyomva és
varjon kb. 10 masodpercet. Ezaltal

a hdbiztositék felmelegszik és a f6zéhely
egve marad.

Ha a gazfdzéhely valamilyen oknal
fogva kialszik, a hobiztositék
gondaskodik réla, hogy a gazeliatas
automatikusan kikapcsoljon.

Gy6z4adjon meg réla, hogy a f6zdhely
be van allitva! .

Ha nem, akkor isméielje meg

a folyamatot.

Ha a f6z0helykapcsoldt a gydjto allasban

LW tartja, a gydjto tovabbra is szikrat ad.

A gazlangot az éppen aktudlis étethez
szlkséges f6zési hdfoknak megfeleléen
a kicsi és nagy lang kozott allithatja be.

Ha elkésziilt a f6zéssel, kapcsolja ki
a mindenkori {6zéhelykapcsolét.




O

Ha a f6z6hely kapcsolét addig csavarja,

amig a kapcsolén 1évd pont

a kezeldfellleten lévo ponttal
megegyezik, akkor Kialszik a lang és
a f6zéhely kikapcsol. )

@ Nagy lang

A megfeleld {dzbhely kapcsoldt nyomja
be és forditsa balra a nagy lang
szimbolumara. Ebben a beallitasban

a t6zéhely legnagyobb teljesitménnyel
dolgozik.

{xis lang

Ha a kapcsolot a kis langot abrazold
szimbdlumra forgatja, a fézohely
alacsonyabb teljesitménnyel mikodik.

Asito

héfokszabalyozo
I abra

A hbfokszabatyozd korll talaihato
szamok a bedllithatd sUtG-hémérsékletet
mutatjak. Az egyes ételek fozési ideje és
fdzési fokozata kildnbdzéb.

A fuggelékben az On sitéjének
megfeleld tésztasiitési és sitési
tablazatokat talalhat.

A hémérsekleteknél és a funkcicknal
alkalmazkodjon a megadott értékekhez.

A héfokszabalyozot fokozatmentesen
lehet beallitani. A sité-homérséklet
50 °C és 260 °C kozott dllithato be.

Ha a héfokszabélyozot bedllitja, akkor
vilagit a jelzdlampa. Ez a felfltés alatt
végig vilagit es csak akkor alszik el, ha
a készllék a beadllitott hémérsékletet
elérte, majd utanfltés esetén Gjra
kigyullad.

Funkciovalaszto

abra

A valaszté-kapesold kaldnbdzd
fokozatokkal rendelkezik. Mindegyik
fokozat mas-mas funkciot kapcsol be.
Az, hogy a kllbnbdzd fokozatok melyik
funkcidt kapcsaoljak be, illetve hogy
melyik fokazat milyen lehetdségeket
biztosit az On szamara,

a ,Funkciovalasztas™ tablazatbdl,
JAtGzhely hasznalata" cimd részben
foglalt informaciokba), ilietve

a tablazatokbd! tudhato meg.
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ALLAS FUNKCIO MAGYARAZATOK
®) Kl A sitd (zemen kival.
sitédampa Csak a ventilatormotor van bekapcsolva,

szelloztetd motor

és alevegd kering. Nem kdvetkezik
felmelegedés. Ezt a funkciot melyh(tétt
éleimiszerek felolvasztasara lehet
hasznalni.

s(itéHampa,
héfokszabalyozo,
jetzélampa,
ventilatormotor,
turbo-iitoelem

A meleg levegé nagy sebességgel cirkula
a sitében és a sitd minden részét eléri.
Ezzel az cljarassal kevesebb meleget
hasznal fel és gyorsabb is.

slité-lampa,
héfokszabalyozd,
jelzdlampa,
verntilatormotor, {itdelem
fent

A felso ftés melegét a szelldztetd osztja
el a stitében.

sttédampa,
hofokszabalyozo,

jelzdtampa, fltdetem lent,

futéelem fent

Az alsé és felso futés alkalmazasa esetén
a sitbtepsi mindkét oldalrél melegszik.
Ezaltal az ételek feliilrdl €s alulrdl is
egyenletesebben parolddnak.

stté4ampa,
hofokszabalyozd,
jelzGlampa,
ventilatormotor, fitdelem
lent, fatGelem fent

A felsG és alsd f(tés melegét a szelloztetd
osztja el a sttdben.

siité4ampa,
héfokszabalyozo,
jelzdtampa,
ventnlatormotor futdelem
lent

Az also fités meleget a szellozteto osztja
el a sUtdben.

¢

sUté-lampa
héfokszabalyozd
jelzélampa
grilHf(téelem

A grillfitétest be van kapcsolva. Ezt
a fGtési modot jobbara sltésre vagy !
grillezésre hasznaljak. A hofokszabalyozot
allitsa a legnagyobb hémérsekletre.
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A siitd hasznalata

Fontos:

A tiizhely csak akkor kapcsolhaté be,
ha eldzdleg a siité-kapcsolot és
héfokszabalyozét bedllitotta as

a sité-orat beprogramozta.

A sitd beprogramozasa
abra

Elektronikus programozas

A) Hangjelzés

A hangjelzés programozasahoz.

B) Fozésiidd

A f6zési id6 programozasahoz.

C) Kikapcsolasi idd

Az Hra programozasahoz, amely arrdl
gondoskodik, hogy a sitd
automatikusan kikapesoljon.

D) Kézi beailitas

Amennyiben programozas nem
sziikséges és a beallitott funkcidt
azonnal el akarja inditani.

E) Visszaaliitas

Az idd visszaallitasahoz.
F} Eldredllitas

Az idé eléreallitasahoz.

Jelz6lampa
A

1 I Haezakijelz6 folyamatosan
vilagit, a sitd be van
programozva.

2 ™ Ha ez ajelzés folyamatosan
vilagit, a sitd Gzemel.

3 O Haezajelzés folyamatosan

vilagit, a figyelmeztetd

hangjelzés be van programozva.

L

Uzemmodok

1. Keéz: )
A fozési folyamatot On inditja el, és
aliitja te.

2. Félautomata: )
A {6zési folyamatot On inditja el,
a beallitott id6 leteltekor a sitd
kikapcsol.

3. Automata:
A beallitott idopontban a s(ité
automatikusan bekapcsol, majd
a bedllitott idotartam leteltekor
kikapcsol.

Figyelmeztetés: _
A sUtb 6raja normal 6raként mikodik.
Aramkimaradas esetén az éra progra-

.mozasa i10riddik. Amikor az aramellatas

helyreall, az dra kijelzéjén {00:00) jelenik
meg. Programozza az orat lijra.

Megjegyzés:

Az 6ra az 50 Hz-es halozati frekvencian
mukddik. Ha Cnnél a haldzati frekvencia
nagyobb, az 6ra siet. Alacsonyabb
héalozati frekvencia esetén pedig késik.

Miutan a s(t6t félautomata vagy teljesen
automatikus Gzemmaodra allitotta, azutan
ne nyomja meg a D vagy B/C
nyomégombot egyide)jlleg. KUldnben

a program toriodik.

Megjegyzés:
Ne hagyja a s(itot feligyelet nélk{l, ha
stitemeny, kenyér vagy tészta siitéshez
fétautomata vagy automatikus
Uzemmodot valasztott. Ezek az ételek
kilondsen jol taroljak a hot, igy a {Gzési
tablazatban megadottnal rovidebb lehet
a fozési idejiik.
Ha az automatikus vagy félautomata
izemmodot valasztotta, és el kell mennie
hazulrol, allitsa a hdmérsékletet 10 °C -
kal alacsonyabbra, és a f6zési iddt
5 perccel rovidebbre, mint a legalacso-
nyabb érték a f6zési tablazatban.
'
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Az ora beallitasa

Ha a készillék dssze van kétve az
arameliatassal, a kijelzon villogva
megjelenik a ,00:00". Ez azt jetenti, hogy
az idét be kell allitani.

Az Hra bedllitasa fontos a 16bbi funkcié
hasznalatahoz. Ehhez egyszerre harom
gombot kell megnyomnia.
Kévetkezbképpen jarjon el

Q A bal kezével nyomjamegaBésC
gombokat egyidejlleg, és tartsa is
Gket lenyomva.,

Q A jobb kezével dllitsa be az aktualis
idét az E és F gombok segitségével.

Q Ugyeljen arra, hogyaB ésC

gombokat valoban egyszerre nyomja .

meg.

3 Ha most az 6sszes gombot elengedi,
az aktudlis idépont allitadik be.

Q Miutan beallitotta az idét, Ggyeljen ra,
hogy a véalaszto-kapcsold és
a hofokszabalyozo ki legyenek
kapcsolva. A tGzhely klionben kézi
Uzemmaodban kapesol be, ha azido
be leti allitva.
A kézi lizemmod leallitisahoz
tanulmanyozza a ,Kézi izemmod
leallitasa" cimi bekezdést.
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Kézi Gzemeltetes

Jelentés:

A fdzési folyamatot ekkor programozas
nélkiil inditja el és akkor tejezi be, amikor
akarja.

3 A hdfokszabdlyozé megfeleld
allasaval valasztja ki azt
a hdmérsékletet, amelyre szliksége
van.

Q) Nyomja meg a D billentydt.
A siité most mikddni kezd. Az
elektronikus ora kijelzéjén megijelenik
a keézi izemmod & szimboluma.
£z azt jelenti, hogy a st mindaddig
Uizemel, amig kézzel ki nem kapcsolja.
A kezelofellleten levd jelzélampa
vilagit és azt mutatia, hogy
a fatdelemek (zemben vannak.

Kézi iizem leallitasa:
O Nyomija meg egyszer a B vagy C
gombokat.

Q Eldszdr nyomja meg az F, és azutan
az E gombact.

Q A sitd ekkor kikapcsol, és a kijelzdje
kialszik &,

QA felhangzik a hangjelzés. Ahhoz, hogy
a hangjelzést a lejarta eldtt
kikapcsolja, nyomjale aBvagyaC
gombot.




Félautomata lizemeltetées

Jelentés:

On inditja el a t6zési folyamatot, és
a sité a bedllitott idépontban
automatikusan kikapcsol.

O Készitse eld a megfdzendd ételt, és
tegye a f6zési tablazatban ajaniott
szintre,

J Csukja be a siitdajtot,

O A funkcidvalasztot és
a hfokszabalyozot dllitsa be a i6zési
tabldzat ajanlasai szerint.

Q Nyomja meg a B gombot.
Az ora-kijelzon most 00:00 jeienik
meg, igy a fdzési id6t be tudja taplalni.

a Nyomija meg az F gombot, hogy
megadja, mennyi ideig kell a slitdnek
tizemelnie (percben).

Példa: A 00:30 azt jelenti, hogy a siitd
30 percig fog Uzemelni,
Javitasokhoz_hasznalja az E billenty(t.

A fézés idétartamat mdédosithatja,
mikdzben a s(itd zemel.
Kovetkezoképpen jarjon el:

0 Nyomja meg a B gornbot. A hatralevd
id6 jelenik meg. Allitsa pl. 00:26:00-ra.

Az E vagy az F gornbbal tudja az id6t
hosszabbitani vagy réviditeni.

O Ezt kévetden bekapesoal a s(itd.
Akijelzén ,AUTO" jelenik meg, ami azt
jelenti, hogy a sit6 be van
programozva.

Q Ha az idd lejart, a s0td automatikusan
megali és a hangjelzés hallhato.

[ Ha a hangijelzést ki akarja kapcsolni,
akkor a B vagy a C gombot nyomja
meg. Ha megnyomja a B gombaot,
mikozben a siitd Gzemel, a hatralevd
idot jelzi ki.

Pelda: 00:26 azt jelenti, hogy a s(td
még 26 percig Uzemel.
Végezetdl megjelenik az aktualis idd.

Az iizemeltetés megszakitasa

U Nyomja meg a B gombot. A hatralevd
idd jelenik meg.

O Nyomija az E gombot mindaddig, amig
a kijelzén 00:00 jeienik meg
A siitd kikapcsol.

 fethangzik a hangjelzés. Ahhoz, hogy
a hangjelzést a lejarta eldtt
kikapcsolja, nyomja le aBvagy aC
gombot.

Automata lzemeltetési
mod

Jelentés:

Az automatikus lizembe helyezés esetén
a tdzés kezdeési iddpontiat, a fézési ido
végeét és a fozési idétartamot allitjia be.

Q Készitse eld a megiozendd ételt, és

tegye a fézési tablazatban ajaniott
szintre,

0 Csukja be a sitdajtot.

Q A funkciovaiasztot és
a héfokszabalyozat allitsa be a tdzési
tablazat ajantasai szerint.

U Nyomja meg a B gombot.
Ezutan nyomja le az F gombot, ezzel
megadja, hogy a sutdnek milyen
hosszu ideig kell Gzemelnie (pl.
D0:30).
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Ezutan azonnal beindul a sitd, ez

a muszaki felépités miatt sziikségszeri,
és nem kell, hogy Ont a tovabbiakban
Zavarja. Menjen egyszer(en lovabb.

U Nyomija meg a € gombot.

Q0 Nyomja meg Qjbé! az F gombot, hogy
megadija a kikapcsoiasi idét. AzE
gombbal visszadliithatja az idét.
Allitsa pl. 19:30-ra. Ez azt jelenti,
hogy a s(ité 19:00 érakar bekapcsol
és 30 perc maiva, 19:30 drakor
automatikusan kikapcsol.

Q Akijelzén ,AUTO" jelenik meg, ami azt
jelenti, hogy a suté be van
programozva.

0 A megadott inditasi idében a siitd
automatikusan beindul. Ha a bedllitott
idStartam lejart, akkor a siité
automatikusan kikapcsol.

Q Felhangzik a hangjetzés. Ahhoz, hogy
a hangjelzést a lejarta el6tt kikape-
solja, nyomja le a B vagy a C gombot.

Q Ha barmely idépontban megnyomja
a B gombot, kijelzi a f6zés idbtar-
tamat. Ha a € gombot nyomja meg,
akkor a kikapcsolasi id6 jelenik meg.
Kb. 4 masodperccel késoébb {miutan
elengedte a gombat) megint megjele-
nik a pontos ido.

Az id6tartamot és a kikapcsolasi idot
barmikor megvaltoztathatja. Ehhez:

O Nyomja meg a B gombot: E vagy F
billentyl: Ezzel a nyomogombbal -
a kikapcsolasi iddt valtoztathatia meg.

Q Nyomja meg a C gombot; € vagy F
billentyd: Ezzel 2 nyomdgombbal
a kikapcsolasi idot valtoztathatja meg,
hogy igy megszakitsa a programot.

O Nyomja meg a B gombot. A kijelzdn
megjelenik a beprogramozott f6zési
idé {pl. 00:30).

0 Nyomja az E gombot mindaddig, amig
a kijelzén 00:00 jelenik meg.

A program tériadaétt,
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A hangjelzés
programozasa

a Nyomia meg a A gombaot.
A kijelzd 00:00-t mutat.

O Nyomija meg az F gombot, hogy az
iddt beallitsa,
Az E gombbal visszaallithatja az idot.
Allitsa pl. 00:35:00-ra. Az azt jelenti,
hogy a figyelmeztetd hangjelzés
35 perc mulva telhangzik.

A hangjelzés kikapcsolasa
2 Nyomja meg a B vagy € gombokat.

A hangjelzéshez beallitott id6t barmiker
megvaltoztathatja. Ehhez:

O Nyomja meg a A gombot.

Q Az E vagy F gombokkal meg tudja
valtoztatni az idét,

A hangjelzés programozasanak
toriese

O Nyomja meg a A gombot.

Q Nyomja az E gombot mindaddig, amig
a kijelzén 00:00 jelenik meg.
A hangjelzés programozasa térlésre
kerdilt.

A hangjelzés kivalasztasa

Mialatt az dra-kijelzén a pontos idé
lathatd, az E gomb lenyomasaval
megvalaszthatja a hangjelzést.

A sit6 harom kilonbzd hangjelzéssel
rendelkezik.



Felolvasztas siitében

A siitd egy kildnleges tulajdonsaga,
hogy a mélyh(itott élelmiszerek
felolvaszthaték benne.

O Allitsa a valaszté-kapcsolét a fent
abrazolt szimbolumra,

O A hdtokszabalyozot allitsa a ,@"
szimbdélumra.

Q Az orat programozza a hasznélati
utasitasban megadottak szerint.

Q Az eldcsomagolt meélyhdtott
éleimiszerek esetében
a csomagoldson feltiintetett
utasitasokat is be kell tartani.

0 Tolja a kdzépsod sinre a sUtd racsat,
a lelolvasztando élelmiszert pedig
tegye aracs kdzepére.

Q A sitotepsit tolia kdzvetlenil a rostély
ala, hogy felfogja az olvadekvizet.

Q Ezen élelmiszerek felolvasztisa
szobahdmérsékleten kétszer annyi
ideig tart, mint a s{itében térténd
felolvasztas

Q A felolvasztas végén allitsa
afunkciévalasziét a ,0” helyzetbe.

f

Tésztasiités / siités turbo
allasban

abra

Ebben a fiitési médban a kérfitétest
héjét egy ventilator segitségével
szétosztjak a siitd belsejében.

Q) Ebben az allasban a hémérsékletet
alacsonyabban valassza meg, mint
a tobbi f0tési madoknal. Ezzel
energiat takarit meg.

Q Ennél a beéllitasnal lehetbvé valik,
hogy két kildnbézé élelmiszereket
tartalmazé siitotepsit, amiket a f6zési
tablazatok segitségével allitott Hssze,
egyszerre készitsen el.

O A siitoje hbfokszabdlyozojat dilitsa
a fGzési tAblazatban az elkészitendd
ételhez ajanlott héfokra,

Q Allitsa a vataszté-kapcsolét a fent
abrazolt szimbdlumra.

0 Az érat programozza a hasznalati
utasitasban megadottak szerint.

Q A siitét ajanlatos 10 percig
elémelegiteni.

Q Az élelmiszereket helyezze, egy
a fGzési tablazatban megadott
edénybe. A betolasi magassagot és
a fozési id6t a fozési tablazat szerint
valassza meg.

Q Ugyeljen arra, hogy azon, vagy
azokon a siitétepsin vagy
s(tétepsiken kivill, amiket sitéshez
hasznal, ne legyen mas dolog
a sttdben.



Q A tdblazatban megadott értékek az
ajanlott edényekre vonatkoznak. Ha
mas, nem a siiével szllitott
siitotepsiket is hasznélni akar,
ugyeljen arra, hogy ezek siitdkben és
magas homérsékleten torténd
hasznalatra alkalmasak legyenek.
Ugyeljen a gyarté altal megadott
értékekre.

[ Ha olyan ételeket fdz, amelyek
folyadékot tartalmaznak, elkerilheti
a kifrécskdlést, azzal, hogy mély
edényeket hasznal. Mivel a folyadék
iddvel elparolog, szikseg szerint
toltsén folyadekot az edénybe,

Q Az edényben levé mindenkori
etelmennyiség, valamint az esetleges
feszlltségingadozasok kdzvetlenul
befolyasoljak az elkészités iddtartamat
és az eredményt. Erre legyen
tekintettel, és ezen értékeket a sajat
tapasztalatai alapjan egészitse ki,
illetve korrigalja.

Q Ha kelt tésztat vagy tortat sOt, figyeljen
arra, hogy a format legfeljebb annak
Y-eig szabad megtdlteni.

Q Ha végzett a sitéssel, kapcsolja ki
a funkcidvalasztot és
a hofokszabalyozot, valamint torélie
a beprogramozott idét.

Q Vegye ki a kész ételt a stdbdl és
tegye azt biztos helyre.

d Mivel a siitd kihdléskor még igen forrd
is lehet, alapvetden tartson tavol
embereket, allatokat és targyakat
a s(totol.
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Amire figyelnie kell, ha két lapon siit:

Q Amennyiben kildnbdzd ételeket siit
egyszerre, amelyeket a {5zési
tablazatbol valasztott ki, vagy
amelyeknek hasonld a sitési idejik,
két lapon s(ithet egyidejdleg. A siitési
tablazat szerinti beallitdskor valassza
a legalacsonyabb hoémeérsékleti
ertéket,

) abra

Q0 Két tepsin egyszerre tortend sitéskor

hasznélja az alsé (1) és a felso (3)
betolasi magassagokat sttéjében.

QO A sitét mintegy 10 percen at kell
elémelegiteni, a foézési tablazatban az
adott élelmiszerre vonatkozd
minimalis homérsekleten.

Q Az egylapos siitéshez képest a két
lapon 16rténd siités iddtartama
hosszabb.

Q Altalaban a két lapon sitétt
kiildnbdzo élelmiszerek slitési ideje is
k(lénbdzd. Ezért a mér elkésziilt étel
sutdtepsijét vegye ki a sutdbdl,

a masikat pedig hagyja tovabb stini.

Q A két slitdtepsivet torténd siitéskor
m4ds a homerséklet-eloszlas, mint
mikor egy tepsit haszndl.
Egyenletesebb eredményeket akkor
ér el, ha a stit6-hémeérsékletét
10 °C-kal alacsonyabban allitja be.




Z26ldség és gyiimolcs Q A 5z2ési tablazatnak megfelelden

szaritasa turbo fokozaton valassza meg a hdmérsékletet.

El6készités 0 Pregramozza be a sité-grat.

1 Takaria le a sitdlapot olyan Q Mivel a zOldség és a gyimdlcs sok
sttdpapirral, amelyik nem engedi at vizet tartalmagz, a szaritas folyaman

a zsiradékot.

tobbszor at kell forgatni azokat.

Q Ehhez allitsa a funkcidvalasztot a @ O Miutan a szaritas véget én, az

jelre.

Tablazat a szaritashoz:

elelmiszert ie kell szedni a sitdlapra
teritett papirrol.

Elelmiszer Siitélapok és Hémérséklet Idétartam
elhelyezésik °C-ban oraban
800 gr szeletelt alma 2 siitbtepsi; 80 5

egyet az also, és egyet
a felsé betolasi
magassagra

800 gr szeletelt kirie

2 siitétepsi; 80 8
egyet az also, és egyet

a felsd betolasi

magassagra

1.5 kg szilva

2 sitotepsi; 80 5-9
egyet az also, és egyet

afelsd betolasi

magassagra

200 gr zdldseg vagy
200 gr menta,
bazsalikom, stb.

2 siitdtepsi; 80 90 perc
egyet az also, és egyet

a felso betolasi

magassagra
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Bef6zés és tartositas turbo

fokozaton

Q Jo mindségu és friss zoldséget és
gyumélesot hasznaljon. Ezeket mossa
meg jol. Hagyja a vizet lecsépbgni.

Q Gondoskodjon arrél, hogy
a betéttesiivegek tisztak legyenek.
Hasznaljon erre a célra készult uj
befotteslivegeket (csavaros zarral
ellatott tetével). Ezeknek tisztdknak és
hoalléknak kell lennitk. Hasznaljon
féként 1 literes Gvegeket.

Q A befdttesiivegeket nem szabad
a peremilkig megtdlieni. Ajanlatos
felil 2-3 cm helyet hagyni.

Q Csavarja be szorosan
a befdttesiivegek fedelét. Kiildnben
a hevités soran kifuthat.

Bedllitasok:
U Tegye a beféttesiivegeket az alsé

s(itotepsibe, Az Gvegek ne
érintkezzenek egymassal.

Q Ontsdn 80 °C forrd vizet (750 mi)
a slitdtepsibe.

3 Csukja be a siitéaitot.

{Q Ehhez éllitea a funkcitvalasztot a ,@"
jelre.

Q A hofokszabalyozot allitsa
100-125°C-ra.

0O Programozza be a stité-Orat.

Megjegyzés

Q Mivel a viz a tepsibdl a hevités soran
elparolog, sztikséq szerint 80 °C-os
forrd vizet kell utantélteni.
A s{itGtepsiben a viz mennyisége soha
ne haladja meg a 750 mit.
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Q Az alabb megadott iddtartamok
hozzavetdleges értékek. Az élelmiszer
homérsékiete, a befdttestivegek
szama tovabba az élelmiszerek
mennyisége az ivegekben ezeket
befolyasalhatjak.

Egy bizonyos idd mulva az livegekben
buborékok képzédnek, amelyek
szabdlyos tavolsagokban kdvetve
egymast, felfelé mozognak. Ha ez
bekdvetkezett, a kdvetkezok szerint kell
eljarnia:

0 Gylimdles befdzése esetén azonnal,
z0ldség tartositasa esetén az alabb
megadott idd mulva kapcsolja ki
a funkcidvalasztot és
a hofokszabalyozot, valamint torolje
a beprogramozott idétartamot.

0 A befditesiivegeket hagyja tovabbi
25-30 percig a sitdben.

Q Ha az lvegek a siitében teljesen
kihiinek, a baktériumfejlodés és
a savképzddés fokozadhat. Ez nem
gjaniatos.

0 Miutan atablazatokban feltintetett
munkafolyamatokat elvégezte,
forditsa meg az Gvegeket és éllitsa
tiszta szaraz konvharuhara.

A fedelek most alul vannak, és az
Uvegek nem érintkeznek egymassat.
Hagyja kihdlni az livegeket.

Megjegyzés
Q Amikor kiveszi a sltébdl, ne tegye az

Gvegeket hideg vagy nedves feliiletre.
Az {vegek széttdrhetnek.



Tablazatok befézéshez és tartdsitashoz:

Elelmiszerek 1 literes A buborékképzidéstol Varakozasi ido,
ivegekben a siité kikapcsolasaig meleg siitében
elteld id6 (perc) {perc)
Kemény alma Azonnal 15
Szitva Azonnal 15
Meggy Azonnal 15
Som Azonnal 15
Okra 10 10
Borsé 20 10
Paradicsom 15 10
Zdldbab 20 10

Tésztasiités / siités forrélevegdvel és felsé fiitéssel

abra

Ezen beallitas esetén a felso f(téstdl

érkez0 meleg levegét a forrdlevegd

elosztd motorja a sitoben eloszlatja.

Q A siitdje hofokszabalyozéjat allitsa
afozési tablazatban az elkészitendd
ételhez ajanlott héfokra

Q Allitsa a valaszto—kapcsolot a fent
* dbrazolt szimbélumra.

Q Az &rat programozza a hasznélati
utasitasban megadottak szerint.

Q A siitét ajanlatos 5 percig
elémelegiteni.

QO Az élelmiszereket helyezze, egy
a tézési tablazatban megadott
edénybe. A betoldsi magassagot és
a fozési idot a fozési tablazat szerint
valassza meg.

Q) Ez a idedlis nagy darab husok
sUtésere.

O Sutéshez helyezze a hust a rost
kbzepére. Taljon egy sutdtepsit vagy
az liveg-serpenyét (kildnleges
tartozek) alaja, hogy felfogja a husbél
kilépé folyadékot.
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Q A husok vagy hiskészitmények
stitésekor a felfogotepsibe 6ntsén
kevés vizet. Ezéltal a silt puhabb és
izletesebb lesz, és a siitblapot is
kénnyebb késbbb megtisztitani, Vagy
hasznaljon egy alkalmas sitéedényt
fembdl, illetve héallé Gvegbdl, amiben
nyiltan elkészitheti a sultet. Allitsa az
edényt a rostélyra.

QO Sités eldtt a hust 1-2 ora hosszat
hidegen pacolni kell:
hitészekrenyben egy olajbdl,
sz0jaszoszbol és flszerekbdl alld
keverékben kell aztatni. Ezaltal a hus
puha és izletes lesz. Vegye ki
a husszeleteket a pacbol, és helyezze
a rostélyra. A maradek pacot
a feliogdtepsibe lehet dnteni.

0 A sttési idd 24-anak letelte utan
forditsa meg a hlsszeleteket.

Q Fektesse az ételnemit a rostélyra.

Q Hagyja a siitdajtot a sites alatt
csukva.

O Gondoskodjék arrdl, hogy siités
kozben a rostélyon és a telfogdtepsin
kivil egyeb targy ne legyen
a slitében.

Q Az élelmiszerekhez tartozo fozési idé
az élelmiszer meretétdl és
mennyisegétdl, valamint a helyi
feszilltségingadozastdl fliggden
valtozik.

Q Ha vegzett a sltéssel, kapcsolja ki
a funkcidvalasztot és
a héfokszabalyozot, valamint tdrélje
a beprogramozott iddt.

1 Vegye ki a kész ételt a sitdbdi es
tegye azt biztos helyre.

O Mivel a sitd kihlléskor még igen forrd
is lehet, alapvetéen tartson tavol
embereket, allatokat és targyakat
a sUtotol.
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Teésztasiites / siités felso /
also fiitéssel

=2

abra

Ezt funkcidt hagyomanyos fltési
modnak hiviak. Itt a hé feldirdl lefele
egyenletesen hozzafer az ételnemdihdz.

Q A sitdje hofokszabalyozojat llitsa
a f6zési tablazatban az elkészitendd
ételhez ajanlott hdfokra.

Q Allitsa a valasztd-kapcsoldt a fent
abrazolt szimbdlumra.

[ Az drat programozza a hasznalati
utasitasban megadottak szerint.

Q A s(tét ajanlatos 10 percig
eldmelegiteni.

0 Az élelmiszereket helyezze, egy
a fozési tablazatban megadott
edénybe. A betolasi magassagot és
a fozési iddt a 16zési tablazat szerint
valassza meg.

QO Ez a fltési mod kuléndsen a tepsin
torténd ételkészitésre alkalmas.

Q Ezt a fatési modot kildndsen olyan
ételeknél ajanijuk, mint a stitemények,
teasliternények, levelestésztak,
tésztafelfujtak, lasagne és a pizza.

0 Ha végzett a siitéssel, kapcsolja ki
a funkciaovalasztét es
a hofokszabalyozot, valamint tordlie
a beprogramozott idét.

Q Vegye ki a kész ételt a slitdbdl és
tegye azt biztos helyre,

O Mivel a siitd kihdléskor még igen forrd
is lehet, alapvetden tartson tavo!
embereket, allatokat és targyakat
a s{totél.



Tésztasiités / siités
forrélevegdvel és felsé /
also fltéssel

B abra

Ezen fités modnal a felst €s also
fltestdl szarmazo hdt egy ventilator
oszlatja szét egyenletesen a siitében.

Q A siitdje hdfokszabalyozojat allitsa
a fozési tablazatban az elkészitendd
étethez ajaniott hofokra.

0 Allitsa a valaszté-kapcsolét a fent
abrazolt szimbolumra.

O Az orat programozza a hasznalati
utasitasban megadottak szerint.

QO A siitét ajanlatos 10 percig
eldmelegiteni.

O Az élelmiszereket helyezze, egy
afdzési tablazatban megadott
edénybe. A betolasi magassagot és
afozési idot a fozési tablazat szerint
valassza meg.

Q Ez afatési mod kivaldéan alkalmas
siiternények s(itésére.

Q Ezt a fGtési modot az egy tepsin
torténd fézésnél alkalmazza.

0 Ha végzett a sitéssel, kapcsolja ki
a funkcidvalasztot és
a héfokszabalyoz6t, valamint térdlje
a beprogramozott idét.

Q) Vegye ki a kész ételt a sitébdl és
tegye azt biztos helyre.

Q Mivel a stitd kihdleskor meg igen forrd
is lehet, alapvetden tartson tavol
embereket, allatokat €s targyakat
a sGtotdl.

Tésztasiités / sités
fgn:olevegével és also
fitéssel

abra

Ezen fatés médnal az also fitéstdl
szarmazo hot egy ventildtor oszlatja szét
egyenletesen a sttében.

QO Ez a sitési mod kivaloan alkalmas
olyan ételek elkészitéséhez,
amelyeknél alul tdbb hére van
szitkseg. Olyan ételek utansitésére is
jol hasznalhatd, amelyeknek az alja
a korabbi sités folyaman nem silt at
teljesen.

0 A sit6je héfokszabalyozojat allitsa
a f6zési tablazathan az eltkészitendd
étethez ajanlott hdfokra.

O Allitsa a valaszté-kapcsoldt a fent
dbrazolt szimbdlumra.

U Az 6rat programozza a haszndlati
utasitasban megadottak szerint.

0 A sutét ajanlatos 10 percig
eldmelegiteni.

QO Az élelmiszereket helyezze, egy
a fozési tablazatban megadott
edénybe. A betolasi magassagot és
a fozesi idot a fbzési tablazat szerint
valassza meg.

QO Ez a flitési mod kildndsen a tepsin
torténd ételkészitésre alkalmas.

Q Ha vegzett a siitéssel, kapcsolja ki
a funkcidvalasztot és a hofoks-
zabdlyozot, valamint torélje a bepro-
gramozott id6t.

Q Vegye ki a kesz ételt a sutébdl és
tegye azt biztos helyre.

Q Mivel a sUtd kihdléskor még igen forrd
is lehet, alapvetden tartson tavol
embereket, dllatokat és targyakat
a sutotdl,
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Grillezés

8

abra

Ezt a tatési modot a grillezett ételek
kényelmes elkészitéséhez fejlesztettilk
ki. Kivaldan alkalmas hisszeletek,
csirkedarabok, husgombadcok, virslik s
piritds kenyer grillezésére.

0 A hofokszabalyozot éllitsa a megadott
legnagyobb hdémérsékletre.

Q Allitsa a valaszto-kapcsolot a fent
abrazolt szimbdlumra.

Q Az 6rat programozza a hasznalati
utasitasban megadottak szerint.

Q A siitét ajanlatos 5 percig
elémelegiteni.

0 Fektesse az ételnemut a készllékkel
szallitott rostélyra, és tolja azt a fozési
tablazatban ajanlott betoldsi
magassagban a sitdbe,

QO Hagyja a sitdajtot a grillezés alatt
csukva.

[ Gondoskodjék arrdl, hogy a grillezés
ideje alatt a stitében a rostélyon és
a s(tdlapon kiviil egyéb targy ne
legyen.

Q Kérjlik, toljon pontosan a rostély ala
egy siitotepsit vagy a liveg-serpenydt
{kilonleges tartozék) a sitében.
Ebben kell a lecstpdgd folyadékot
felfogni.

0 Ha hust vagy hlskészitményeket
grillez, 6ntsén a felfogdtepsibe egy
pohar vizet, Ezaltal a sGd hus puhabb
és fzletesebb lesz, és a sUtdlapot is
kinnyebb késdbb megtisztitani.

240

Q Sltés el6tt a hust 1-2 ora hosszat
hidegen pacoini kell:
hitdészekrényben egy olajbdl,
szojaszoszhol és fiszerekbdl allo
keverékben kelt aztatni. Ezaltal a hus
puha és izletes lesz. Vegye ki
a husszeleteket a pacbol, és helyezze
arostélyra. A maradek pacot
a telfogotepsibe lehet 6nteni. A siités
folyaman elparolgd pac pompas
aromat ad a husnak.

Q A grillezési idd #3-anak letelte utan
meg lehet forditani a husdarabokat.

Q Fekiesse a husnemit a rostélyra.

Q Grillezéskor hé csak a felsd
grilifdtdtesttdl erkezik. Ugyeljen arra,
hogy a hus ne érintkezzen
a grillfitétesttel.

Figyeljen arra is, hogy a vastag
husszeletek felsd rétege ropogosabb
lesz, mint a hds belseje.

QO A grillezési idd az élelmiszer méretétdl
s mennyiségétdl, valamint az
esetleges fesziliségingadozastol
fliggben valtozik.

Q Ha a grillezési tolyamat véget ért,
kapcsolja ki a funkciovalasztot és
a hofokszabalyozét, valamit tdrdlje
a beprogramozott iddtartamot.

Q Vegye ki a rostélyt és a felfogdtepsit,
illetve az lveg-serpenydt a sUiGbd!, és
tegye azokat biztos helyre.

Q Mivel a s0t6 kihtléskor még igen forré
is lehet, alapvetden tartson tavol
embereket, dllatokat és targyakat
a s(it6tél.

3 Miutan a stité kihdlt, a belsejét
mosogatdvizzel meg kell tisztitani.
Ezaltal azonnal eltavolitja a lehetséges
ételmaradvanyokat és szagokat,
amelyek a kdvetkezd sttéskor
hatranyos hatasgak iehetnének.




Sutétepsik, fontos
megjegyzések

QO Azokhoz az ételekhez, amiket
a s(itében akar megfozni, a fzési
tablazatban megadott edényeket
ajanijuk.

Q A tzhellyel egytt szallitott zomancos
s(tétepsin és rostélyon kivill
hasznalhatja a haztartasi boltokban
kaphatd, és slitésre alkalmas
Uvegedényeket, sitéformakat és
specidlis stitdedényeket is. Vegye
figyelembe a gyarto eldirasait. Ha
kisebb edényeket, stb. hasznal,
ezeket allitsa a rostély kdzepére.

0 Ha kisebb edényeket, stb. hasznal,
ezeket dllitsa a rostély kdzepére.

A zomancozott sitStepsire érvényesek
a kbvetkezok:

0 Amennyiben a megsitendd élelmiszer
nem tolti ki teljesen a tepsit, vagy az
éleimiszert a mélyhitébd! kdzvetiendl
siilni tette, vagy a tepsit folyadék
felfogasara hasznalja grillezéskor,
akkor az - a sttéskor eldalld magas
homérsékletek kdvetkeztében -
meggbrbithet. A zomancozott
s(itbtepsi visszanyeri eredeti alakjat,
amikor a munka végeztével teliesen
kihdl. Ez egy teljesen normalis fizikai
folyamat, ami hdhatas kdvetkeztében
megy végbe.

O Amennyiben az ételkészitéshez
iivegedényeket haszndl, azokat dvnia
kell a hidegtdl és a nedvességtdl,
amig azok még nagyon melegek.

A forrd (ivegedényt dllitsa szaraz
konyharuhara, és gondoskodijék arrdl,
hogy lassan hdljon ki.

Maskllénben eltbrhet,

abra

Q A siitdnek 3 betolasi magassaga van,
amelyeket a munkaja soran a stitdlap
vagy a rostély elhelyezésére
felhasznalhat. A fozési tiblazatok
segitségével meg tudja hatarozni
a mindenkori alkalmazasnak
megfeleld betolasi magassagot.

Tisztitas, apolas és
karbantartas

A tisztitas, apolas es karbantartas soran
keéritk, vegye figyelembe az alabbiakat:

1. A siitd, a kezeldfelllet, a siitdajto,
a sttdtepsik, és egyéb részek
tisztitasahoz ne hasznéaljon kemény
keféket, dorzsit (fémgyapotot) vagy
éles targyakat, pl. kest. Ugyancsak
keriilje azon surolészerek,
tisztitdszerek és -eszkdzdk
hasznalatat, amelyek karcolasokat
okozhatnak. Azért, hogy jobban
lasson bekapcsolhatja a siité-
lampat.

2. As(to belsejét pl. egy nedves
kenddvel és mosogatoszerrel, majd

vequl tiszta vizzel tisztitsa meg.
Ezutam tGrilje szarazra.

3. Ne hasznaljon szaraz, por atak(
tisztitoszereket.
A kezeldtellletet, a f6zbfelllletet,
a slitdt és az egyéb zomancozott
felileteket nedves ruhaval mossa le
&s végezetll térdlje szarazra.

4. Tisztitaskor semmi esetre se
hasznaljon hegyes vagy éles széld
targyakat. Hasznaljon lagy
szivacsokat és folyékony
tisrtitdszereket.
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5. Az lvegfellletek tisztitasahoz
hasznalion specialis Uvegtisztitd
szereket.

6. Bizonyos idékozonként a gazégdket
némi vizzel es tisztitdszerrel mossa
le, és a gazcsatornakat kefével
tisztitsa ki, (Ugyeljen ra, hogy
a gazégd részeit ismét helyesen
tegye vissza).

7. Ovatosan tavolitson el minden
savtartalmu folyadékot (citromlé,
stb.}, vagy olajat, illetve
ételmaradékot,ami a készllékbe
kerdlt,

8. A sité- és tlzhelytisztitd szerek
kemiailag megtamadhatjak
a feluleteket és foltokat okozhatnak.
Azt ajanljuk, hogy ezeket ne
hasznalja.

9. TisztitAshoz ne hasznaljon éghetd
anyagokat mint pl. higito, tiszta
benzin, benzol vagy sav.

10.A siitd belsd terének a tisztitasahoz
ne haszndlion stroldszert. Kilénben
lekarcolodik. Kiléndsen
a kezeldfelllet tisztitdsa soran
kenddhetnek el afeliratok.

11.A felnyitott &s hatrahajtott
(ivegfedélen lerakadé olaj- és
vizparat, hetente egy tiszta kenddvel
tordlje le.

12.A készilék takardlemezét azonnal
tisztitsa meg, ha azt ételmaradékok,
olaj vagy kifutott folyadékok
beszennyezték.
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13. Amennyiben késziléke nemesacél
felliletekkel boritott, akkor e
felliletek tisztitdsadhoz puha
szivacsot €s szappanos vizet
hasznaljon. A nemesacél fellleteket
a fellleten levo kefecsikok lefutasi
iranyaban, illetéleg azzal
parhuzamaosan tordlje le.
Aftisztitashoz ne hasznaljon
kemény, hegyes és karcolo targyat.
A foltokat azonnal tavolitsa el
a nemesacél fellletekrdl. Ha
a nemesacél felllet nedves lett,
puha ronggyal azonnal térdlje le,
hogy elkeriilie a vizfoltok
keletkezését.

Az lGivegfedél eltavolitasa
Bl, & abrak

Az Uvegfedelet egy klldnleges
hékezelésnek vetetiik ala (temperaltuk).
Tisztitas céljara kiveheto es ismét
visszahelyezheto. A feddlap
behelyezésekor, illetve eltavolitdsakor
legyen figyelemmel a sarokvasaknal
felleépd feszilltségre. A feszesség
beallitasakor a fedélnek teljesen nyitva
kell lennie. Ha a fézdhelyek vagy

a fazéktartok melegek semmi esetre se
zarja le az Uvegfedelet. A fedélre ne
allitson semmilyen nehéz, meleg vagy
hideg targyat. A fedelet dvja kemény
Utésektdl és [6késektdl. Az Ovegfedél
nem rendeltetésszerl hasznalat esetén
eltdrhet. Mikdzben a sité Uzemel, az
Uvegfedéinek nyitva kell lennie. Igy

a g6zok elszivasa jobb.




Megjegyzések a f6zéshez

A f6zégi tabldzatok adatai iranyériékek,
amiket a kisérleti konyhankban 230 V-on
8s 20-25 °C kornyezeti hdmérsékleten
(kivalasziott ételekkel) allapitottunk meg.

Az On altal kapott eredmények ezektdl
eltérhetnek, ennek okai a kdvetkezdk
lehetnek:

a) feszlltségingadozas a kiszolgald
haiozatban.

b) kilénbdzo, nem azonos mindséqu
élelmiszerek hasznalata. Kilénbdzd
kiindulasi hémérsékletek.

C) A felhasznalt éleimiszerek
mennyiségi kildnbdzdsege.

d) A tablazatban feltiintetett adatok
figyelmen kivll hagyasa.

e) Ehtérések a sitdtepsik ajaniott
méreteitdl,

Q A tablazatban megadott idéénékek
hideg sttére vonatkoznak. Ha
elémelegiti a siitdt, akkor eldszor
a tepsit tolja az elémelegitett siitébe,
és csak utana inditsa el a f6zési
tablazat szerint beallitott drat.

0 Tapasztalataink szerint olyan
értékekkel is jO eredmények érhetdk
el, amelyek a tablazatban feltintetett
adatoktol eltérnek.

Q Mivel a sitd (zem kdzben
felforrosodik, gyerekeket ne engedjen
a készulék kozelébe.

Q A s(téajtét nem keli gyakran
nyitogatni, mig a sitd tizemel. Mivel
igy a hd egyenetlen(il oszlana szét,
ami befolyasolna a végeredmeényt.
Kb. 10 perccel a fézési idé vége elbtt,
rovid idore kinyithatja az ajtot, hogy az
eredményt megvizsgalhassa.

O A s(ités idStartamanak lejartakor
a funkciévalasztot és a hbfoks-
zabélyozdt kapcesolja ki. A beprogra-
mozott f6zési idét a stitd-orabdi to-
riije.

Tanacsok a siitéshez

1. Hogyan allapitom meg, hogy
a sitemény beliil is atsiii?

10 perccel a siitési idé vége elott
szUurjon fapalcikat {ill. nyarsat)

a készitmény legmagasahh
pontjaba. Ha a td tiszta marad, ha
kihuzta a siteménybdl, akkor az
atsiit. Ekkor mar ki lehet kapcsolni
a s(itdt. A maradék hd az
utansteshez hasznalodik fel.

2. Mit tegyek, ha a siitemény
Osszeesik?

A kdvetkezd sitésnél valamivel
kevesebb folyadékot hasznaljon az
elkészitéshez, vagy a slitd
hémérsékletét allitsa 10 °C-kal
alacsonyabbra. Tartsa be
a receptek eldirasait, az dsszetevak
keverési idejét is.

3. Olyan ételt szeretnék i6zni, illetve
sUtni, amelyik nincs feltiintetve
a fozési tablazatban.
Mit tegyek?

Osszehasonlitasul valasszon

a fozesi tablazatbdl egy hasonld
ételt, és annak az adataival
dolgozzon. A hdmérsékletet allitsa
10 °C-kal alacsonyabbra.

243




A siiteményem kdzépen feljott, de
a szélén nem. Mit tegyek?

Kovetkezd alkalommal allitsa

a hémérsékletet valamivel
alacsonyabbra, a siiteményt pedig
tegye vatamivel mélyebbre
(alacsonyabb siitési szintre)

a siitébe,

A stemény Kiv{il til szaraz, de
a belseje nem siilt at. Mit tegyek?

A kdvetkezd alkalommal

a homérsékietet allitsa valamivel
alacsonyabbra, és hosszabb ideig
slisse,

Az Osszetevok sites kizben oldalt
a sitdtepsibe folynak. Mit tegyek?

A kdvetkezd alkalormmal mélyebh
tepsit hasznaljon, és kevesebb
hozzavaldbol készitse el az ételt.

A siitemény nem jén ki
a sutdformabdl. Mit tegyek?

A siitemény oldalat késsel finoman
valassza le a tepsi vagy a sUtéforma
oldalardl. A sitdtepsit, illetve

a sut6format nedves ruhaval takarja
be. Kdvetkezd alaklommal a tepsit,
illetve a sUtdformat kenje ki vajjal és
hintse be liszttel vagy
zsemlyemorzsaval,

Hogyan tudok sitéskor, illetve
fozéskor az energiaval
takarékoskodni?

Sotét sitéformakat hasznaljon, mert
azok jobban tartjak a meleget.

A s(t6t csak akkor melegitse eld, ha
az kifejezetten szitkséges. Hosszu
sUtési idétartamok esetén a sitdt 10
perccel a stés vége elétt kapesolja
ki, a maradék ho elegendé

a tovabbi sUtéshez. Ha egynél tdbb
siitemenyt sit, akkor azokat egymas
mellett vagy egymas utan siisse.
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Tippek sitéshez és
grillezéshez

1.

Hogyan tudok sitéskor, illetve
fGzéskor az energiaval
takarékoskodni?

Kdvetkezd alkalommal tegye a slltet
valamive! alacsonyabbra, vagy
a homérsékletet allitsa be kisebbre.

A siilt jol néz ki, de a martas
megégett?

Kovetkezd alkalommal kisebb
edényt hasznéljon vagy tegyen
hozzéa tobb szészt. Mivel a szoszok
a hd hatasara eiparolognak, sutés
kozben a sllthdz folyadékot lehet
utantélteni.

A husszeletek nem siltek meg
egyenletesen?

A husdaraboknak ugyanolyan
vastagoknak és nagyoknak kell
lennidik. Lehetdleg kdzépre, és nem
a peremre kell rakni

a husdarabokat. A s(itési id6tariam
kb. %4-anal a husdarabokat meg kell
forditani.,

Mit tegylink, ha.

1.

A siitd nem miikddik:
Ellendrizze, hogy a sitd-6ra be
van-e programozva:

A funkciévalaszto és

a héfokszabalyozé be van-e éllitva.

Ellendrizze, hogy az elektromos
csatlakozédugasz az aljizatban
van-e, és a csatlakozoaljzat kap-e
aramot.

Ellendrizze a lakas elektromos
biztositékait. Ellendrizze, hogy az
aram le van-e kapcsolva.



2. Atiizhely nem mikddik:

Ellendrizze, hogy van-e
gazszolgaltatas (az ellendrzéshez
sohase hasznaljon tlzet).
Ellenérizze, hogy a gazcsap nyitva
van-g, hogy az égbfej részei
rendesen illeszkednek-e.

Ellenérizze, hogy a gazcsatornak

(a gazkilépés nyilasai) nincsenek-e
eltdmddve. Szlikseég esetén tisztitsa
meg azokat.

Tisztitsa meg az égdfejeket,
Ellendrizze, hogy a slitd elektromos
csatlakozodugasza az aljzatban
van-e, €s a csatlakozodaljzat

kap-e aramot.

Ellendrizze a lakas elekiromos
biztositékait. Elendrizze, hogy

az aram le van-e kapcsolva.
Ellenérizze, hogy a gaz-fézdhelyek
mik&dnek-e

Amennyiben a felsoroltakat elvégezte, és
atlzhely vagy a sité meég mindig nem
mukddik, forduljon a legkdzelebbi
vevOszolgalathoz.

Ha anélkll gazszagot érez, hogy
| akeszilék Ozemben lenne, azonnal le
" kell allitani a gazellatast.

3. Nem miikddik a siit6-lampa:

Ellendrizze a haztartasi
biztositékokat, és hogy
nincs-e a&ramkimaradas.

Ellendrizze, hogy az elekiromos
csatlakozédugasz az aljzatban
van-e, &s a ¢satlakozoalizat
kap-e dramot.

Ha nem all fenn zavar
afesziiltségellatasban, ki kel
cserélni g sitélampat.
Kdvetkezoképpen jarion ei:

A siitd csatlakozokabelének

a dugds csatlakozdjat hizza
ki a dugaszolo aljzatbal,

A siitddampa mdanyag
vedbboritasat forditsa balra, majd
vegye le. ‘

A régi sitélampat cserélje ki egy Uj
s(ité-lampara.

Uj siitdlampat vevdszolgalatunktél
szerezhet be.

Helyezze fel ismét a sité-lampa
mianyag védbboritasat.

A siitd csatlakozokabelének

a dugés csatlakozojat ismét dugja
a dugaszolé aljzatba.

Ellenérizze a siitd lampa muikddését
azzal, hogy a valaszté-kapcsolot
eiforgatja.

Amennyiben a felsoroltakat elvégezte, és
atazhely vagy a sité vagy a sutéHampa
még mindig nem muikédik, forduijon

a legkdzelebbi vevoszolgalathoz.

Ha felhivja a vevaszolgalatot, akkor
kérjik, adja meg a késziilék
sorozatszamat.

A késziliték sorozatszamat a tipustablan
talalja, ami a sitd burkolatan, belil a bal
oldalon talalhaté. Ehhez, kérjlk, nyissa ki
a s(itdajtot, s hizza ki a sito fiokjat,
Lent erre a tipustablara lathat példat.

Ha az ezen a cimkén talalhatd szamokat
és a problémat pontosan

a vevOszolgalat tudoméasara hozza,
hozzajarul ahhoz, hogy Onnek

a vevQszolgalat még gyorsabban és
meég hatékonyabban tudjon segiteni.
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Fozési tablazat
ételek slitétepsi / hémérsé iddtar betolasi hémérsé Idgtar- betolasi
siitéforma / klet tam szint klet tam szint
edény *C-ban percben *C-ban percben
siitemények siteményforma  160-17C 5565 2
keksz kerek 155-165 3545 2
siitdforma,
@26cm
agrositemény sttdtepsi 160170 20-35 3
piskota sitétepsi 160-170 15-30 3
s6s omlds tésztak siitélepsi 165175  30-40(%) 2
rakott tészia siitGtapsi 180-190 45-55 2
levelesiésziatorta sUtétepsi 210220 2535 2
zsemte siitdtepsi 160170 30-40 2
pizza sUtStepsi vagy 180-190 35-50 2
kerek sitéforma
Gvegbdl
almatorta tortafcrma 180-190 30-40 2
gyumdlests stteményforma  160-170 55-65 2
sitemények
habcsékok siitdtepsi
tésztafeliyjt négyszigletes 175-185 5565 2
felfujt forma
veghol
lasagne négyszigletes 175185 55-65 2
felfujt forma
Gvegbdl
rakott zdldség ovatis felfdjt 190-200 55-65 2
forma Gvegbdl
borjisilt siitGedény 185-195 65-75 2
feddvel
péaralt fézelék paroldedény 165180 75-85 2
fedGvel
hal cseréptalzan ovélis 190-200 3545 2
paroldforma

*  nem elomelegiteni
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ételek siitétepsi / hémérsé idétar- betolasi homérsé idstar betolas|
siitéforma / kiet tam szint klet tam szint
edény °C-ban percben °C-ban percben

borjuhis martassatl mély, kerek
forma (ivegbdl

hal (1 kg} rostélyon vagy
sttdtepsiben

marhabitsziek rostély és alatia

(1 cm vastag) a sitdtepsi

marhabifsztek rostély és alatta

(2 cm vastag) a siitdtepsi

grillezett rostély és alatta

husgombécok a sittepsi

(500 gn)

szarnyas, darabolt rostélyon vagy

{500 gr)

s(tdtepsiben

frankfurtivirsli,

rostély és alatia

kalbasz asittepsi
pirités rostély és alatta
a sitétepsi
grillezett pulyka (3 kg)  rostély és alatta
a siltdlepsi
egész tyak (1 kg ) rostély és alatta
a slitdtepsi
béaranycomb meély, kerek
martassal (1% kg) forma tivegbdl
arostélyon

*

nem elémelegiteni




2

idGtar-

ételek siittepsi / hémérsé (détar- betolas| hémérsé betolasi
sUtéforma / kiat tam szint klet tam szint
edény *C-ban percben °C-ban percben
sitemények siteményforma  165-175 5565 2 165-175 55-65 2
keksz kerek 165-180 3040 2 165180 30-35 2
siitoforma,
ga26em
aprésitemény stitbtepsi 165175 20-35 2 155-165 20-35 2
piskéta siittepsi 165-175 15-30 2 160170 15-30 2
sbs omids tésztak siitdtepsi 165175 30-40(") 2 180-170  3040(%) 2
rakott teszta sitétepsi 190-200 4555 2 180-190 4555 2
levelestésztatorta siitbtepsi 220-230 25-35 2 220-230 2535 2
zsemle sitétepsi 170-180 35-50 2
pizza siitétepsi vagy 190-200 2535 2 185195 30-35 2
kerek siitéforma
lvegbol
almatoria tortaforma 200-210 2535 2 190-200 3540 2
gylmdlcsts stiteményforma 165175 5565 2 165175 55-60 2
slitemeények
hahesdkok siitdtepsi 150-170 30-35 160170 2535 2
tésztafelfijt négyszigletes 180-190 5585 2 180-180 5565 2
feltajt forma
{ivegbdl
lasagne negyszGgletes 180-190 5565 2 180-180 5565 2
felfoit forma
dvegbdl
rakott z&ldség ovalis felfujt
torma tivegbdl
borjuslt slitdedény 185195 65-75 2
fedével
parolt {6zelék paroléedény 155-175 7585 2
fedGvel
hal cseréptalban ovalis 190-200 3540 2
péaroldforma
borjihus martassal mély, kerek 180-190 40-60 2
forma tivegbdt

* nemeldémelegiteni
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ételek siitétepsl / hémérsé idétar betoldsi hémérsé [dbtar betoldsi
sutéforma / klot tam szint klet tam szint
edény °*C-han percben °C-ban percben
hal (1 kg} rostélyon vagy
sutdtepsiben
marhabifsztek rostely és alatia
(1 cmvastag) a sitdtepsi
marhabifsztek rostély és alatta
(2 cm vastag) a siitdtepsi
grillezett rostély és alatta
hdisgombdecok a siitbtepsi
(500 gn)
szarnyas, darabolt rostélyon vagy 220-240 3550 2
{500 gr} sUibtepsiben
frankfurti virsli, rostély és alatta
kolbasz a sitétepsi
piritds rostély és alatta
a sitétepsi
grillezett pulyka (3 kg)  rostély és alatta
a sitGtepsi
egész tyik (1 kg ) rostély és alatta
a s(tdtepsi
baranycomb mély, kerek 170-185 80110 2
martassal (1¥z kg) forma (vagbol
a rostélyon

*

nem eldmelsgiteni
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ételek sitéteps! / hamérsé idtar- betoldsi homérsé IdStar betolasi
siitéforma / klet tam szint klet tam szint
edény *C-bhan percben °*C-ban perchen
sitemények siiteményforma
keksz kerek
siitéforma,
a26cm
aprésitemnény sitotepsi
piskdta siitotepsi
sos omlos tésztak slitbtepsi
rakott tészta sitétepsi
levelestésztatorta slitdtepsi
zsemle sitotepsi
pizza sUiotepsi vagy 200-220 30-45 2
kerek sitéforma
(ivegbol
almatorta fortaforma
gyumadlcsds siiteményforma 155-165 50-65 2
sitemények
habcsékok sitdtepsi
tesztafeltujt négyszdgletes
felfajt forma
Ovegbdl
lasagne négyszogletes
. fetfdjt forma
tivegbét
rakott z6ldség ovalis felfdijt
forma lvegbdl
borjasiilt sltGedény ‘
feddvel
paralt fézelék paroléedény
feddvel
hal cseréptaiban ovalis
paroloforma
berjuhis martassal mély, kerek 180-190 4060 2
forma iivegh&

*  nemeldmelegiteni
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stelek sutétepsi / betolasi hémérsé idotar betolési
siitéforma / klet tam szint
edény °C-ban perchen

hat (1 kg} rostélyon vagy 260 1525 3
siitétepsiben

marhabifsziek rostély és alatta 260 1525 3

(1 cm vastag) a sitotepsi

marhabifsziek rostély &s alatta 260 20-35 3

(2 cm vastag) a s(totepsi

grillezett rostély és alatta 260 1525 3

hisgombécok a sltdtepsi

(500 gr)

szarnyas, darabolt rostélyon vagy 260 20-25 3

(500 gr) sttStepsiben

frankfurti virsli, rostély és alatta 260 410 3

kolbasz a sltdtepsi

piritos rostély és alatta 260 25 3

a slitdtepsi

grillezett pulyka (3 kg)

rostély és alatta
a slitdtepsi

egész tydk (1 kg)

rostély és alatta
a slitdtepsi

baranycomb
martassal (1% kg)

mély, kerek
forma dvegbdt
a rostélyon

-

nem elémelegiteni
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Miiszaki adatok - Gaz

égbfej gaxfajta
i mogmutaljuk Onnek, hogy milven G20 G-20 G-25 G25 G-30 G30 GZ-35 GZ50 GPB
gaztajtakat hasznalhat, valamint ({HS 37,78 (HS 3251 (HS 3249 (HS3249 (HS 49,47 (HS 49,47 (H3258 (HS359 (HS486
agaziajiihoz kepcaolodt éntdkeket. — p/m3)  Miym3)  Mi/mY)  Mimd) Miskg)  Mifkg)  Mi/m3) Mi/m3)  Mifkg)
géznyomdis mbar 20 25 20 25 29 50 13 20 38
4géfe),  f0vdka mm 1.6 1.10 1.34 1.21 0.85 075 1.65 1.24 085
negy
tézdhely  Ateresztészelep mm 067 0.57 067 067 0.42 D.42 0388 0.7 0.42
Ba- max. kw 3 3 3 3 3 3 3 3 3
mend
tal-
jesitm min. 09 =09 =09 =09 =09 <13 Lkl okl =09
any
Gérfolys, 15°C m¥h 0285 0.331 0332 0332 - - 0418 03 -
hdmérsékleten
és 1013 mbar
ryamésan gh - - - - 218 218 - - 222
bgéifel, fivdka mm 097 0.91 1 0.94 065 058 131 105 065
normal
ghz- Ateresztszelep mm 055 0.5 0.55 055 0.35 0.35 0.75 057 0.35
6z8haty
Be  max. W 178 176 175 1.75 1.75 175 175 1.75 175
mend
tel-
jesitm min. <08 08 <08 086 <06 0.7 0.6 <06 086 ,
ény |
Garlolyas, 15*C m3%h 0167 0193 0194 0194 - - 0.243 g175 - .
hémérséklaten -
és 1013 mbar
myomason g/h - - - - 127 127 - - 129
égdlej, kis fivika mm @72 068 0.77 072 0.50 0.43 1.08 0.80 .50
ghz-
t5z6hely  Atereszidszelep mm Q45 042 045 0.45 0.28 0.28 067 050 0.28
Be- max KW 1 1 1 1 1 1 1 1 1
mend
tel-
jesitm min. <035 <035 035 <035 <035 <040 035 035 <035
ény !
Gézlolyds, 15°C m3/h 0095 0.11 0.111 0111 - - 0.139 0.1 -
hdmérsékleten
és 1013 mbar
nycméson /h 73 73 . - 74

252




Cuprins

inainte de luarea in exploatare ........... 255
Reciclarea ecologicd ..................... 255
Reciclarea aparatuluiuzat .................. 255
Reciclarea ambalajului ..................... 255
Instructiuni de protectie gi avertizar ....... 255
Instructiunide montare ..................... 256
Reglarea picicarelor ....................... 256
Montarea aparatului ....................... 256
Alimentarea electricd si masuri de protectie ... 256
Alimentarea cu gaz gi masuri de protectie . . . .. 257
Sfaturi importante ......................... 258
Noua maginddegatit..................... 259
Panoul de comanda gi arzatoarelede gaz . . . .. 260
Arzitoarede gaz ...........c.oi .. 260
Utilizarea arzatoarelor ...................... 261
Cuptorul ...t 262
Selectorul de temperaturd .................. 262
Comutatorul cuptorului .. ................... 262
Utilizarea cuptorului ... .......... ... ........ 264
Programarea cuptorului .................... 264
Regimuri de functionare .................... 264
Reglareaceasului ......................... 265

253



Regimmanual .......................... .. 265
Regim semiautomat ....................... 266
Regim automat.......... ... .. . ... ... .. 266
Programarea semanlului de avertizare ........ 267
Selectarea frecventei

semnalului de avertizare ... .............. ... 267
Decongelareacucuptorut .................. 268
Utilizarea turboelementului . ............. ... 268
Deshidratarea legumelor :

si a fructelor cu turboelementii .............. 270
Fierberea si conservarea cu turboelementii ... 271
Coptul cu aer fierbinte si cAldurd de sus .. .... 272
Coptul cu cAldurd de sus sidejos ........... 273
Coptul cu aer fierhinte
sicdlduradesussideios................... 274
Coptul cu aer fierbinte gi caldurdde jos ... .... 274
Preparate fagritar......................... 275
Tavile de copt, sfaturi importante ............ 276
Curéatarea, intrelinerea gi reparatii......... 276
Demontarea capaculuide sticla ............. 277
Sfaturi practice pentru gatit, respectiv fiert .... 278
Sfaturi practice pentrucopt ................. 278
Sfaturi practice pentrufript.................. 279
Mic indrumar de reparatii... ............... 279
Tabeladegatit........................... 281
Date tehnice-gaz ....................... 287

254



fnainte de luareain
exploatare

inainte de a utiliza aparatul, cititi aceste
instructiuni de utilizare cu atentie. Ele
contin informatii importante referitoare la
siguranta dumneavoastra, ca si la modul
de folosire gi la intretinerea Iui.

Péstrati aceste instructiuni de utilizare
pentru un eventual nou propietar in
cazul instrdinarii aparatului.

Reciclarea ecologica

Reciclarea aparatului uzat

Pentru a impiedica utilizarea aparatelor

scoase din uz, faceti-e inutilizabile (taiati
cablul de alimentare electrica gi furtunul
de alimentare cu gaz).

Pentru a recicla ecologic magina de gatit
o puteli eventual returna centrului de
desfacere sau ¢ puteti preda la un
centru de recuperare si revalorificare.
Adresa celui mai apropiat centru de
recuperare §i revalorificare o puteti afla
de la administratia locala.

Reciclarea ambalajului

Predati ambalajul fa un centru de
recuperare spre a fi reciclat ecologic:
produsele noastre necesita pentru
transport un ambalaj adecvat, Pentru
aceasta ne restrangem numai la
absolutul necesar. Toate materialele de
ambalare sunt reciclabile ecologic si
recuperabile.

Lemnul folosit la ambalaj nu este tratat
chimic. Cartonajele constau in proportie
de 80% pani la 100% din maculaturd.
Foliile sunt realizate din polietileni (PE),
benzile din polipropilena (PP) si materia-
lul de capitonaj din polistirolexpandat
tara fluoruri de carbon si hidrogen (PS}).
Materialele sintetice din ambalaje sunt
simple combinatii de carbon-hidrogen si
sunt reciclabile.

Va rugédm sa aveti in vedere!

Prin recuperarea si reciclarea
ambalajelor se reduce consumul de
materii prime gi cantitatea de resturi
menajere. Aceasta protejeaza rezervele
de materii prime $i mediul ambiant. Va
rugam sa va informati la administratia
locald despre masurile de protectie a
mediului Tnconjurator.

Instructiuni de
protectie si avertizar

1. Despachetati aparatul si controlati-l
daca prezinta defectiuni datorate
transportului. Aparatele defecte nu
se vor lua in exploatare; adresati-va
Service-ului.

2. Dupa ce ati despachetat aparatul,
amplasati- in locul destinat pentru
aceasta.

3. Varugdm si citifi cu atentie
instructiunile de utilizare gi sé le
depozitati la-ndemana pentru o
eventuala lecturd ulterioara.

Aceste instructiuni de utilizare sunt
valabile pentru mai multe modele.
Aveti in vedere in special instructiu-
nile referitoare la modelul dumnea-
voastrd, Vi rugdm sa despaturiti
paginile cu schitele si sa urmarii
imaginile explicative din aceste
schite in timpul lecturii instructiunilor
de utilizare,
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Instructiuni de montare

Q Magina de géatit trebuie racordati la
reteaua electrica si cea de gaz de
cétre un tehnician autorizat. In cazul
unei montari gresite, pierde-i
garantia.

Reglarea picioarelor

Masina de gatit std pe 4 picioare
reglabile. Picioarele sunt complet
ingurubate. Inainte de a racorda masina
de gatit verificati daca sta in pozitie
orizontal3.

Daca este cazul puteti regla pozitia
rotind picioarele in sensul acelor de
ceasornic. Cu reglajul picioarelor puteti
varia indltimea masinii de gatit cu max.
15 mm. Dupa ce ati reglat picicarele in
pozitia dorita, se recomanda sa nu mai
trageti masina pe podea ci s-0 ridicati si
s-0 amplasati la locul dorit.

Montarea aparatului

Va rugam sa despaturiti paginile cu
schitele de la sfarsitul acestor
instructiuni de utilizare.

Schita

1. Fixati distantierele din dotare, care
la livrare se gasesc in interiorul
maginii de gitit, pe spatele maginii
respectand indicafiile din schita de
pe paginile rabatabile,

2. Notati tipul de gaz pentru care
masina de gatit a fost reglata din
fabricatie pe instructiunile de
utilizare (vezi placheta indicatoare).

Schita
3. Varugam s montafi masina de
gatit respectand indicatiile de cota.
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Alimentarea electrica gi
masuri de protectie

1. Aparatul se va racorda la o sursé de
curentde 16 A. Daca este necesar,
solicitati sprijinul unui specialist
pentru adaptarea instalatiei
electrice.

2. Aparatul este reglat pentru o
tensiune de 220-240 V. In cazul in
care tensiunea de alimentare in
cartierul dumneavostrd are o altd
valoare, va rugam s luati legétura
cu Service-ul nostru.

3. Aparatul se va alimenta electric
numaide la o priza de protectie
care este montatd in conformitate
cu prevederile legale. In cazul in
care nu dispuneti de o astfel de
prizd, va rugam s luati legétura cu
Service-ul nostru. In cazul racordarii
aparatului la o prizé fara protectie,
producatorul nu-si asuma
raspunderea pentru eventuale
daune.

4. Priza cu protectie trebuie sé fie
plasata intr-un loc usor accesibil n
apropierea aparatului. Utilizarea
unor cabluri prelungitoare este
interzisa.

5. Cablul de alimentare electrica nu
are voie sa atinga partile fierbinti ale
aparatului. Feriti cablul electric de
contactul cu partea din spate a
aparatului. In caz contrar cablul ar
putea fi deteriorat gi s-ar putea
produce un scurt-circuit.




Alimentarea cu gaz si
masuri de protectie

1. Tipul de gaz pentru care este
reglatd masina dumneavostré de
gétit este inscris pe placheta de pe
spatele aparatului (vezi placheta de
pe spatele aparatului). Informatii
suplimentare referitoare !a tipurile
de gaz adecvate pentry aparatul
dumneavoastrd si la duzele
corespunzétoare puteti citi intr-o
tabeld cu date tehnice care se
géseste pe pagina dupa tabelele de
gatit. In cazul in care doriti sa utilizali
un alt tip de gaz, va rugadm sa luati
legatura cu Service-ul nostru pentru
a adapta aparatul la acest tip de
gaz.

2. Racordati aparatul la reteaua de gaz
pe cat pesibil cu un furtun scurt gi
etansg. Lungimea maximéa admisa a
furtunului nu are voie s fie
depasitd; respectali instructiunile.

Schita

3. Furtnul de alimentare cu gaz se
poate monta, in functie de conditiile
de la fata locului, respectiv de
pozitia in care se afla racordul de
gaz, pe stinga sau pe dreapta
aparatului. Dupd ce schimbati
pozitia racordului de alimentare cu
gaz, trebuie sa strangeti bine
colierul furtunului.

4. Dupa ce afi legat furtunul de
alimentare la racordul de gaz,
trebuie sa verificati etangeitatea
racordului. In timpul verificarii
etangeitatii, toate arzatoarele trebuie
sé fie inchise i robinetul de
alimentare trebuie s3 fie deschis.
Verificarea etangeitalii trebuie
efectuata cu solutie sau spuma de
s8pun. in caz ¢ conducta sau
racordurile nu sunt etanse, se
formeaza bule mici de gaz dintre
care unele se pot sparge. In acest
caz trebuie neaparat sa inchideti
robinatul de alimentare cu gaz si s&
controlati intregul sistem de
racordare.

S. Pentru verificarea etangeitatii este
interzisa cu desavarsire utilizarea
chibritelor, a unei flicari deschise
sau a unei brichete.

6. Pentru a asigura etanseitatea
racordului de gaz, nu trageti de
furtun si nud intindeti.

7. Furtunul de alimentare cu gaz nu
are voie sé atinga pértile fierbinti ale
aparatului.

Feriti furtunul de gaz de orice
contact cu aparatul.

Furtunul ar putea fi distrus
{(deteriorat} - Pericol de incendiu!

Atentie

Informatii referitoare la tipurile de gaz
adecvate pentru aparatul
dumneavoastrd si duzele de gaz
corespunzitoare se afld in tabela ,Date
tehnice - gaz" care se afla la sfargitul
acestor instructiuni de utilizare.
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Sfaturi importante

1.

Aparatele noastre corespund
normelor de protectie In vigoare
pentru aparate electrocasnice.
Reparalii se vor efectua numai de
catre tehnicieni special instruiti de
cdtre Service-ul nostru. Efectuarea
de reparalii necorespunzatoare va
poate periclita.

in timpul functionarii suprafetele
aparatului devin fierbinti. Intetiorul
cuptorului, elemnetii de incalzire si
fantele pentru evacuarea aburilor
sunt foarte fierbinti. $i dupa oprire
ele sunt ¢ anumitd vreme calde.
Aveti grija si evitati atingerea acestor
suprafete. Feriti in special copiii si
animalele de casé de contactul cu
suprafetele fierbinti.

Nu péarasiti incaperea daca
preparati alimente cu ulei sau
grasimi, Prin supraincélzire uleiul i
grasimea se pot aprinde Nu {urnati
niciodata apa in ulei sau grasime
aprinsa.

Perico! de incendiu!

Acoperiti vasul in care arde ulei cu
un capac, astfel indbusiti flacéra, si
opriti arzdtorul corespunzdtor. Nu
iasali ulei sau preparate fierbinti,
etc. nesupravegheate. Pericol de
accidentare prin ardere.

Aces! aparat este destinat numai
pentru utilizarea in gospodériile
proprii; el nu este corespunzator
pentru folosirea in scopuri
comerciale.

inainte de pornirea cuptorului
trebuie sa porniti butoanele cup-
torului, sa reglati o temperatura
si 54 programati ceasul cuptoru-
lui.
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6.

7.

Utilizati aparatul numai pentru
prepararea de alimente adecvate
sau pentru incalzirea unora
preparate in prealahil. Utilizarea
aparatului in alte scopuri {de ex.:

ca radiator, ca dulap sau camara,
pentru uscarea unor alimente
neadecvate sau a altor lucruri, cum
ar fi animale de casi sau haine) este
interzisa cu desavarsire.

inainte de a porni aparatul,
ndepértati din apropierea acestuia
toate cobiectele inflamabile, ca de
ex.: perdele, hartie sau alte
materiale inflamabile.

Nu depozitati pe sau in aparat
obiecte inflamabile.

Asigurati cu ajutorul ferestrelor sau
a unei hote o ventilare
corespunzitoare a incaperii in care
se afla aparatul. Pentru a inlatura
aburii care se produc in timpul
tunctionarii, va recomandam sa
utilizati in mod suplimentar o hota.

in timpu! functionérii cuptorului
mentineti neaparat capacul plitei
deschis; in acest fel favorizati
evacuarea aburilor.

10. Feriti-va mainite de balamalele

11.

capacului si de usa cuptorului. S-ar
putea intdmpla sa vi le prindeti.

Nu depaozitati nimic pe usa
cuptorului sau pe sertarul deschis,
Se poate intdrnpla ca aparatul 3 ru
mai stea in pozitie orizontal,
respectiv sa se rastoarne.



12.Nu turnati niciodata apa in cuptorul
fierbinte. Astfel evitati deteriorarea
emailului.

1 3.Evitati stropirea cu apa a geamului
usii cuptorului atata timp céat acesta
este fierbinte.

14.Nu agezati tavi de prajitura pe
suprafata inferioard emailata a
cuptorului i nu o tapitati cu folie de
aluminiu sau alte materiale care pot
produce supraincilzirea acestuia.
Timpii de gatit indicati in tabele nu
mai corespund si emailul poate fj
deteriorat. :

15.Daca aparatul dumneavoastra
dispune de un capac de sticla: nud
inchideti atata timp cat arzatoarele
sau plitele electrice sunt in
functiune, respectiv sunt calde. Nu
agezali pe capac obiecte grele,
foarte fierbinti sau foarte reci. In caz
contrar capacul se poate sparge.

16.Usa cuptorului trebuie sé se inchida
bine. Aveli in vedere ca garnitura
usii s& fie curata.

17.Nu depozitati obiecte inflamabile
sau cu greutate mare in sertarul din
soclu.

18.In timpul functiondrii cuptorului, in
sertarul din soclu se acumuleaza
caldura. Aceastd caldurd se poate
folosi pentru pastrarea la cald in
sertar a alimentelor gétite.

19.Daca aparatul nu este utilizat,
scoateti figa cablului de alimentare
electrica din priza si opriti
alimentarea cu gaz.

20.Feriti aparatul de intemperii, ca de
exemplu: nud expunedi la soare,
zapada sau ploaie, si de alte
solicitari, ca de exemplu praf.

Noua magina de gatit
Atentie

Aceste instructiuni de utilizare au fost
realizate cu cea mai mare grija in
conformitate cu cele mai noi cunogtinte

tehnice si cu scopu! de a va ajuta sa
folositi aparatul eficient gi fara riscuri.

Inainte de a citi aceste instructiuni va
recomandam sa deschideti pagina
rabatabild cu schitele de la sférsit.

Inainte de livrare masina de gétit a fost
controlata. Ea se afla in stare de
funciionare i livrarea este completé.
Inainte de folosi masina de gatit, citii
aceste instructiuni de utilizare in
intregime.

Respectand indicatile noastre, puteti
utiliza masgina de gatit mult mai eficient gi
evitati eventuale greseli sau defectiuni,

Schita

1. Capac

Suport pentru cale
Arzatoare de gaz

Panou de comanda

Tavi
Gratar

Usa cuptorului
« Sertar

N AN
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Panoul de comanda si
arzatoarele de gaz
Schita @, B

1. Butonul arzitorului de gaz, in fati
pe dreapta

Butonul arzitorului de gaz, in spate
pe dreapta

Butonu! arzatorului de gaz, in spate
pe stdnga

> W N

Butonul arzétorului de gaz, in fatd
pe stanga

Selectorul de temperatura

Lampé de control

Comutatorul cuptorutui

® N ;O

. Ceasul cuptorului
9.
10.Arzétor de gaz normal

Arzétor de gaz mic

11.Arzator de gaz normal
" 12.Arzitor de gaz mare

Arzatoare de gaz

Atentie

Schita

1. Fundul oalei trebuie s& fie neted i
solid astfel ca oala s stea orizontala
pe suport.

2. OQala se va ageza cu mijlocul
deasupra arzatorului.

Schita @, H
3. Dupi ce curatati plita gi inainte de a
o folosi, controlati pozitionarea

corectd a arzatoarelor in suporturile
de alimentare cu gaz.
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9.

Va rugdm sé verificati pozitionarea
corecta a suportului pentru cale
deasupra arzitoarelor.

Dacé plita maginii de gétit este din
otel inoxidabil, In nici un caz nu
utilizati pentru a o curé{a obiecte
ascutite sau cu muchii ascutite,
Folositi bureti moi gi detergenti
lichizi. Plite din otel inoxidabil se pot
zgéaria foarte usor.

Utilizarea si curatarea dispozitivelor

de aprindere ale masinii de gétit se

va efectua cu grijd. Nu uitati ca

lovituri puternice sau gocuri pot |
deteriora dispozitivele de aprindere.

Daca arzatoarele sunt foarte
fierbinti, feriti capacele emailate ale
acestora de contactul cu apa.
Capacele emailate ale arzétoarelor
nu se vor curata cu substante
corozive. Utilizarea acestora poate
avea ca urmare deteriorarea
suprafetei emailate gi patarea
capacelor cu pete care nu se mai
pot indepérta.

Trebuie avut in vedere ca flacéra
arzatorului sa vina in contact direct
cu fundul oalei pe care o folositi.
Astfel economisiti energie si
reduceti consumul de gaz.

Daca doriti sd agezali pe arzétorul

de gaz mic o oald cu diametrul mai
redus de 12 cm sau o cana pentru
cafea turceasca mokka, trebuie sa
utilizali suportul special din dotare.

10.Mai jos sunt recomandate

diametrele oaleleor in corelatie cu
arzatorul. Utilizarea unor cale cu

alte diametre decét cele indicate,
reduce eficienta arz&toarelor.



Oale de gétit:

V& recomdim & utilizati urmatoarele
tipuri de ocale:

Arzatorul mic diametru:
12-18 cm
Arzatorul normal diametru:
18-24 cm
Arzatorul mare diametru:
24-28 cm

Puterea termica a arzatoarelor de
gaz

Schita A

Arzatorul mic 1,00 kW
Arzatorul normal 1,75 kW
Arzatorul mare 3,00 kW

Utilizarea arzatoarelor
Schita
HSV 442 P EU

Pentru a aprinde un arzator, apasati pe
butonul corespunzator arzatorului si .
rotiti- spre stanga pana pe pozitia ‘ﬂ" .

Asigurati-va ca arzatorul sa fie
deschis!
In caz contrar, repetati operatiunea.

Atentie

In cazul in care lasati butpnul arzitorului
in poziia de aprindere ,3%¢", aprinzatorul
continud sa funclioneze. Toate
aprinzatoarele arzitoarelor se aprind
simultan.

in timp ce gatiti se poate intdmpla ca
arzatoarele s3 se stinga datorita
revarsarii de lichide din oale, a unor
curenti de aer, etc. In astfel de cazuri
opriti imediat arzatorul gi aerisiti bine
incaperea. Curdtati arzatorul si plita i
continuati cu gatitul.

HSV 442 K EU
HSV 458 G EU
HSV 465 AEU

Pentru a aprinde un arzator, apdsati pe
butonul corespunzator arzatorului pana
la refuz i, tara sad 1asati liber, rotiti-l spre
stanga pana pe pozitia 3. Toate
aprinzitoarele arzétoarelor se aprind
simultan.

Mentineti butonul apasat timp de ca.
10 secunde. Astfel termocuplul se
incalzegte §i arzitorul continua s arda,

Daca, dintr-un motiv oarecare, flacara se
stinge, termocuplul decupleazd automat
alimentarea arzatorului cu gaz.

Asigurati-va ca arzatorul sé fie
deschis!
In caz contrar, repetati operatiunea.

In cazul in care lasati butonul arzétorului
- ™ n n - v

in pozitia de aprindere %, aprinzatorul
continua sa functioneze.

in functie de alimentele pe care le gititi,
puteti regla flacara intre cele doua pozitii
extreme,

Dupa ce ali terminat de gatit, opriti
butonul corespunzitor arzatorului pe
care l-ati folosit.
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O

Daca rotiti butonul arzatorului pana cand
punctul de pe buton corespunde cu
punctul de pe panoul de comanda,
flacéra se stinge gi arzétorul este oprit.

@flacéra mare

Apasati butonul corespunzator
arzatorului gi rotifi4 spre stanga péna fa
simbolul pentru flacdra mare. In aceastd
pozitie arzatorul lucreaza cu
randamentul maxim.

Qflacara mica

Dacé rotiti butonu! pe simbolul pentru
flacara mica, arz&toru! lucreaza cu un
randament redus.
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Cuptorul

Selectorul de temperatura
Schita

Cifrele din jurul selectorului de
temperatura indica temperaturite pe
care le puteti regla In cuptor. Treptele de
temperatura si timpul de gatit diferd de
la un aliment la altu!.

in anexa se gésesc tabele de copt si de
géatit corespunzétoare maginii de gatit.
Va rugam sé va orientati in functie de
temperaturile $i regimurile indicate in
tabele.

Temperatura se poate regla in mod
continuu. De exemplu puteti sa reglati
orice temperaturd pentru cuptor intre
50°C si 260 °C.

La cuplarea selectorului de temperaturd
fampa de control se aprinde. Ea se
stinge la atingerea temperaturii care a
fost reglata si se aprinde din nou cand
elementii de incalzire pornesc iarasi.

Comutatorul cuptorului
Schita .

Selectorul se poate roti in diverse pozitii.
Fiecare pozitie corespunde unui alt
regim de functionare. Regimurile de
functionare corespunzatoare fiecérei
trepte si posibilitdtile ce va stau la
dispozitie, le gasiti in tabela ,Pozitiile
selectorului” $i in informatiile din
capitolul ,Utilizarea cuptoruiui”, respectiv
in tabela.



POZITIA

FUNCTIA

EXPLICATI!

O

oprit

Cuptorul este oprit

Lampa cuptorului
Ventilatorului

Numai ventilatorul pornegte si aerul
circuld. Incilzirea este oprita, Acest regim
de functionare se recomanda pentru
dezghetarea alimentelor congelate.

Becul cuptorului,
selectorul de
temperaturd, lampa de
control, motorul
ventilatorului,
turboelementul de
incélzire

Aerul cald circuta cu mare viteza prin
intregul cuptor. Astfel folositi mai putin
energie si scutiti timp.

Becul cuptoruiui,
selectorul de
temperatura, lampa de
cantriol, motorul
ventilatorului, elementii
de sus

Aerul cald, care vine de sus, este distribuit
de ventilator in cuptor.

Becul cuptorului,
selectorul de
temperaturd, lampa de
control, elementii de jos,
elementii de sus

La functionarea elementilor de jos si de
sus tava este incalzita din ambele parti.
Astfel preparatele sunt incélzite uniform
de sus side jos.

Becul cuptorului,
selectorul de
ternperatura, lampa de
control, motorul
ventilatorului, elementii
de jos, elementii de sus

Caldura provenita de la elementii de sus si
de jos este distribuita in cuptor prin
intermediul ventilatorului.

Becul cuptorului,
selectorul de
temperatura, lampa de
controf, motorul
ventilatoruiui, elementii
de jos

Céldura provenita de la elementii de jos
este este distribuita in cuptor prin
intermediul ventilatorului.

Lampa cuptorului
Selectorul de
temperatura

Becuri de afisaj
Elementul pentru gratare

Elementul pentru gratare este pornit.
Acest regim de functionare se foloseste in
special pentru prepararea de fripturi si
gratare. Se recomanda ca seleciorul de
temperaturd sa fie pe maximum.
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Utilizarea cuptorului

Important:

inainte de pornirea cuptorului trebuie
sa porniti butoanele cuptorului, s
reglati o temperatura si sa progra-
mati ceasul cuptorului.

Programarea cuptorului
Schita
Programarea electronica

A) Semnalul de avertizare

Se utilizeaza pentru programarea
semnalului de avertizare.

B) Timpul de gatit

Se utilizeaza pentru programarea
timpului de gétit.

C} Sfarsitul timpului

Se utilizeaza pentru programarea
ceasului, care asigurd oprirea automata
a cuptorului.

D) Reglaj manual

Se utilizeazd atunci cind nu este
necesara o programare, deparece
cuptorul urmeaza a fi pornit imediat.

E) Micgorarea valorii afigate

Se utilizeaza pentru a micgora valoarea
cifrei indicate in afigaj.

F} Majorarea valorii afigate

Se utilizeaza pentru a majora valoarea
cifrei indicate in afigaj.
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Becuri de afigaj
A
1

o=

Dacé acest bec arde

permanent, cuptoru! este
programat,

Daca acest simbal arde
permanent, cuptorul este In
functiune.

Daci acest simbol arde

permanent, semnalul de
avertizare este programat.

Regimuri de functionare

1. Manual:
pornirea si oprirea se efectueaza
manual,

2. Semiautomat:
pornirea se efectueaza manual iar
cuptorul se opreste dupa trecerea
timpului programat.

3. Automat:
cuptorul porneste la ora programata
si se opreste dupd scurgerea
timpului programat.

Avertizare:

Ceasul cuptorului functioneaza ca un
ceas normal. In cazul intreruperii
alimentarii cu curent electric,
programarea se anuleazi. Dupé ce
alimentarea cu curent se restabileste,
display-ul indica (00:00).

Programati ceasul din nou.

Atentie!

Ceasul! este reglat pentru o frecventa de
50 Hz. Dacd reteaua dumneavoastra are
o frecventd mai mare, ceasul va merge
mai repede. In cazul unei frecvente mai
reduse, ceasul rimane in urma.



Dupa ce ati efectuat o programare a
cuptorului, evitati sa apasati concomitent
tastele D 5i B/C. In caz contrar anulati
programarea.

Atentie!

Daca utilizati regimu! de lucru
semiautomat sau pe cel automat gi
coaceti prajituri, paine sau foitaje, nu
lasati cuptorul nesupravegheat. Aceste
preparate acumuleaza foarte bine
caldura si timpul de copt poate fi mai
scurt decat cel indicat in tabela de gatit.

Dacad utilizati regimul de lucru
semiautomat sau pe cel automat gi
trebuie s& pardsiti locuinta, reglati
otemperatura cu 10 °C mai sc&zuta si
un timp cu 5 minute mai scurt decét
valorile minime indicate in tabela de
gatit.

Reglarea ceasului

Dupa ce racordati fisa aparatului la priza
retelei de alimentare electrica, display-ul

indica clipind ,00:00". Aceasta inseamna
ci ceasul trebuie reglat.

Reglarea ceasului este importanta
pentru utilizarea celorlate functii. Pentru
a regla ceasul trebuie s3 apasati
concomitent trei butoane. Trebuie s&
procedati in felu! urméator:

O Apésati cu mana stanga concomitent
pe butoanele B si C si mentinetile
apasate.

0 Cu ména dreapté reglali ora exacta
cu butoanele EsiF.

Q Trebuie s3 aveti grijd ca butoanele B
si C sé fie intr-adevar apésate
concomitent.

QO Daci eliberati toate butoanele, ora
exacta este reglata.

Q Dupé ce ati reglat ceasul verificati
daca selectorul regimului de
functionare gi cel de temperatura sunt
oprite. Dupa ce reglati temperatura
cuptorul pormeste in regim manual.
Pentru a opri functionarea n regim
manual, vezi paragraful ,Oprirea
regimului manual®,

Regim manual
Semnificatie:
in acest regim de functionare porniti

cuptorul manual g opriti tot manual
dupa dorinta.

U Reglati temperatura dorita cu ajutorul
selectoruiui de temperatura.

O Apésati pe buronul D. N
Cuptorul incepe sa functioneze. In
display-ul ceasului electronic apare
simbolul & pentru regim manual.
Aceasta inseamnd ca el va continua
sd functioneze pana cel il opriti
manual. Becul de afigaj de pe panoul
de comanda este aprins i va indica
incélzirea elementilor.

Oprirea regimului manual
Q Apésati o data pe butonul B sau pe C.

Q Apésati mai intai pe butonul F iar apoi
pe E. .

Q Cuptorul se opreste si simbolul din
afisa] & se stinge.

Q Se declangeaza semnalul de
avertizare. Pentru a opri semnalul mai
repede, apéasali pe unul din butoanele
B sau C.
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Regim semiautomat
Semnificatle:
pornirea se efectueaza manual iar

cuptorul se opreste dupa trecerea
timpului programat.

Q Pregatili alimentele care urmeazi si
fie preparate si agezati-le pe nivelu!
recomandat in tabela de gatit.

O Inchideti usa cuptorului.

O Reglati selectorul regimului de
functionare si pe cel de temperatura
conform recomandarilor din tabela.

Qa Apdsali pe butonul B.
Afisajul ceasului indica ,00:00" astfel
cd puteti 88 programati timpul de
functionare.

O Pentru a regla timpul de functionare al
cuptorului (in minute) ap&sati pe
butonul F.

De ex. indicati 00:30 inseamnd c&
cuptorul va functiona timp de 30
minute.

Eventuale corecturi ale timpului se
efectueazé cu butonul E.

Durata de functionare programata, se
poate modifica in timp ce cuptorul
functioneaza. Trebuie sd procedati in
felul urmator:

Q Apésati pe buronul B. Afisajul indica
timpul de functionare rdmas. De ex.
reglati 00:26:00.

Cu ajutorul butoanelor E sau F puteli
prelungi, respectiv, reduce durata de
functionare.

3 Apoi porniti cuptorul. Afisajul indicd
LAUTO". Aceasta inseamné ca
cuptorul este programat.

Q Dupa scurgerea timpului programat,
cuptorul se opreste automat si se
declangeazé semnalul de avertizare.
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{1 Pentru a cpri semnalul de avertizare,
apasati pe unul din butoanele B sau
C. Daca apdsati pe butonul B intimp
ce cuptorul functioneaza, afisajul
indica timpul de functionare ramas.
De ex. 00:26 inseamna ¢d panala
oprirea cuptorului maj sunt 26 de
minute,

Apoi afisajul indicd ora exacta.

Pentru a opri cuptorul inainte de

scurgerea timpului programat:

Q) Apésati pe buronul B. Afisajul indica
timpul de functionare ramas.

Qd Apasati pe butonul E.pana cand
afisajul indica 00:00.
Cuptorul se opreste.

QU Se declanseazi semnalul de
avertizare. Pentru a opri semnalul mai
repede, apasali pe unul din butoanele
B sau C.

Regim automat

Semnificatie:

In regim automat programati timpul de
pornire si de oprire, respectiv durata de
functionare a cuptorului.

U Pregatiti alimentele care urmeaz3 sa
fie preparate si agezati-le pe nivelul
recomandat in tabela de gétit.

Q inchideti usa cuptorului.

Q Reglati selectorul regimului de
functionare si pe cel de temperaturd
conform recomandarilor din tabela.

W Apasati pe butonul B,
Dupi aceea apasaii pe butonul F
pentru a programa timpul de
functionare a cuptorului (de ex.
00:30}.

Cuptorul porneste imediat dupd aceste
reglaje; acest lucru nu trebute sa vd
deranjeze. Continuali cu reglajele.

Q Apidsati pe butonul C.



Q Pentru a programa timpul de oprire,
apdsati din nou pe butonul F. Cu
butonul E puteti programa timput de
oprire. De ex. reglati 19:30.

Aceasta inseamna ca cuptorul va
porni la ora 19:00, va functiona timp
de 30 minute si se va opri automat la
ora 19:30.

4 Afisajul indica ,AUTO". Aceasta
inseamnd ca cuptorul este programat.

Q |a ora de pornire programata,
cuptorul porneste automat. Dupé
scurgerea timpului de functionare
programat, cuptorul se opreste
automat.

U Se declangeaza semnalul de
avertizare. Pentru a opri semnalul mai
repede, apasati pe unul din butoanele
BsauC.

O Daca la un moment dat apasati pe
butonul B, afisajul indica timpul de
functionare radmas.

Daca apésali pe butonut C, afigajul
indicéa ora de oprire, Circa. 4 secunde
mai tarziu (dupd ce ali eliberat
butoanele), afigajul indica iarasi ora
exacta.

Puteti modifica in orice moment durata
de functionare si timpul de oprire. Pentru
aceasta:

Q Apasati pe butonul B; cu butoanele E
sau F putefi modifica timpu! de oprire.

O Apasali pe butonul C; cu butoanele E
sau F puteti modifica timpul de oprire
astfel incat cuptorul s se opreasca
imediat.

Q Apasaii pe butonul B;
afisajul indica timpul de functionare
(de ex. 00:30).

Q Apésati pe butonut E pana cand
afisajul indica ,00:00".
Programarea este anulata.

Programarea semanlului
de avertizare
QO Apasati pe butonul A.
Afisajul indica 00:00.
Q Pentru a regla timpul, apasali pe
butonut F.
Cu butonul E putett regla timpul. De
ex. reglati 00:35. Aceasta inseamna

ca semnalul de avertizare se
declangeaza dupa 35 minute.

Oprirea semnalul de avertizare
Q Apésati pe unul din butcanele B
sau C.

Putett modifica programarea semnalului
de avertizare in arice moment. Pentru
aceasta:

O Apésali pe butonul A.

4 Cu butoanele E sau F puteti modifica
timpu! programat.

Anularea programarii semnalului de

avertizare:

Q Apésati pe butonut A.

Q Ap&sati pe butonul E pana céand
afisajul indica 00:00.
Programarea semnalului de avertizare
este anulata.

Selectarea frecventei
semnalului de avertizare

In timp ce afisajul indica ora exact,
apasand butonul E puteti modifica
frecventa semnalului de avertizare.

Cuptorul dispune de trei frecvente
diferite pentru semnalul de avertizare.
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Decongelarea cu cuptorul
O dotare speciald a cuptorului

dumneavoastrd este posibilitatea
desghetdrii alimentelor congelate.

Q Selectorul regimului de functionare se
trece pe simbolul de mai sus.

Q Treceti selectorul de temperatura pe
pozitia ,@".

Q Ceasul cuptorului se programeazi
corespunzitor indicatiilor din
instructiunile de utilizare,

0 La alimentele congelate, care sunt
ambalate, respectati instructiunile
inscrise pe ambalaj.

Q Introduceti gratarul pe nivelul mijlociu
al cuptorului gi agezati alimentele care
urmeaza sa fie decongelate pe
mijlocul gratarului.

Q Introduceti o tava direct sub gratar
pentru a aduna apa.

QO Daca ldsali alimentele sa se
decongeleze la temperatura camerei,
v-ar trebui un timp dublu decéat
necesitd decongelarea in cuptor.

Q0 Dupa terminarea decongelérii treceti
selectorul pe pozitia ,0" si anulati
programarea ceasului.
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Utilizarea turboelementului

Schita

In acest regim de functionare caldura
emanatd de turboelementi este
distribuita in interiorul cuptorului cu
ajutorul motorutui si ventilatorului de aer
fierbinte.

0 n aceast regim de functionare se
recomanda si selectali o temperatura
mai redusa decat in alte regimuri.
Astfel economisiti energie.

O In acest regim de functionare puteti
utiliza concomitent doud tévi cu
alimente diferite, pe care le putefi
selecta din tabela de copi/gatit.

0 Pentru a lucra cu cuptorul, trebuie s&
selectati cu selectorul de temperaturd
o valoare corespunzatoare indicatiilor
din tabela de copt/gatit.

d Selectorul regimului de functionare se
trece pe simbolul de mai sus.

Q Ceasul cuptorului se programeaza
corespunzator indicatiilor din
instructiunile de utilizare.

Q Se recomanda sa incalzili cuptorul
timp de 10 minute.

O Alimentele se vor ageza intr-un vas
conform indicatiilor din tabela de
copt/gatit, acesta se va agezain
cuptor la nivelul recomandat si
alimentele se vor coace timpul indicat
in tabela.

0 Aveti grijd ca in cuptor, in afard de
vasul sau vasele utilizate pentru copt,
si nu se afle si alte vase sau obiecte.




U Datele din tabele sunt valahile pentru
vasele indicate in acestea. Daca doriti
sa utilizati si alte tavi decét cele din
dotare, trebuie sa va asigurati cd ele
surt destinate uzului in cuptoare cu
temperaturd inaltd. Respectati
indicatiile producatorilor acestor tavi.

Q Daca gatiti alimente care contin lichid,
se recomanda sa utilizati vase adanci
pentru a evita stropirea cuptoruiui.
Deoarece lichidele se evapora, aveli
in vedere, dupa caz, 58 completati
lichidul din vas.

Q Cantitatea de alimente din vas gi
eventuale fluctuatii ale tensiunii
electrice din cartierul dumneavoastra
influenteaza in mod direct timpul de
gatit si calitatea méncarii. De aceea
este necesar sa apreciati din
experienta proprie durata necesara.

U Daca lucrati cu aluat i forme, avetiin
vedere ca formele sa fie umplute
maximum I.

QA Dupé terminarea lucrului decuplati
selectoarele pentru regimul de
functionare si pe cel de ternperatura.
Anulati programarea ceasului.

O Scoateti preparatele din cuptor si
agezati-le intr-un loc sigur.

O Deocarece cuptorul mai este foarte
fierbinte, feriti terfe persoane, animale
si obiecte de contactul direct cu el

Daca fofolsili doua tavi pentru copt,
trebuie sa aveti in vedere
urmatoarele:

QO Daca doriti sa coaceti doud preparate
diferite, puteti utiliza concomitent
doua tavi, daca alimentele alese din
tabela de copt/gétit au timpii de copt
asemanatori. In acest caz se
recomanda ca la inceput si reglati
temperatura cuptorului pe valoarea
minima corespunzatoare alimentului
cu temperatura mai mica indicata in
tabela.

Schita [B
Q Dacé doriti sa utilizati concomitent

doud tavi, folosifi nivelul de sus {1) si
pe cel de jos (3).

O Se recomanda sé incalziti cuptorul
timp de 10 minute la temperatura
minima indicata in tabela de
copt/gétit pentru alimentul in cauza.

Qin comparatie cu coptul cu o tava,
durata de coacere cu doua tavi se
prelungeste.

Q in general alimentele din cele doud
tavi necesitd timpi de copt diferiti. Din
acest motiv se recomanda ca tava
care este gata coapta sa fie scoasa
din cuptor iar pe cealaltd |sati-o s&
se coaca in continuare.

L Daca coaceti concomitent cu doua
tavi, distributia caldurii este diferitd
decét la coptul cu o tava. Rezultate
mai constante se obtin prin reglarea
temperaturii cu 10 °C mai scazuta
decat atunci cand folositi numai
o tava.

269



Deshidratarea legumelor si

a fructelor cu
turboelementii

Pregitirea:

QO Acoperiti fundul tavii cu héartie de copt
care nu permite trecerea grasimii.

Q Treceti selectorul regimului de

O Programati ceasul cuptorului.

0 Deoarece legumele gi fructele contin
mult lichid, in timpul deshidratérii
trebuie sé le intoarceti de mai multe

ori.

functionare pe pozitia @&

Q Treceti selectorul de temperatura pe
pozitia indicata in tabela de mai jos.

Tabela pentru deshidratare

Q Dupa terminarea deshidratarii,
alimentele se vor lua de pe hértia din
tava.

Alimentul Tavi de copt si pozitia Temperatura Duratain ore
800 g felii de mere 2 tavi de copt; 80 5
una pe nivelul de jos,
una pe nivelul de sus
800 g felii de pere 2 tavi de copt; 80 8
una pe nivelul de jos,
una pe nivelul de sus
1.5 kg prune 2 tavi de copt; 80 5-9
una pe nivelul de jos,
una pe nivelul de sus
200 g legume sau; 2 tavi de copt; 80 90 minute

200 g ceai de ment3,
etc.

una pe nivelul de jos,
una pe nivelul de sus
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Fierberea gi conservarea
cu turboelementii

2 Folositi legume si fructe proaspete si
de calitate. Spalati-le bine. Lasati-le sa
se zvinte.

Q Aveti in vedere ca borcanele sé fie
sterile.
Folositi borcane speciale si noi
(cu capac cu filet). Ele trebuie sa fie
curate si rezistente la caldura. Utilizati
de preferintd borcane de 1 litru.

Q Nu umpleti borcanele pana la refuz.
Se recomanda sa lasati 2-3 cm loc.

Q Strangeti bine capacele borcanelor. In
caz contrar ele se pot revarsa datorita
termodilatarii.

Reglaje:
0 Asezali borcanele pe tava de jos.

Aveti grijé ca borcanele si nu se
atinga unul cu altul.

Q Turnati apa de 80 °C (750 ml} In tava.

Q Inchideti usa cuptorului,

Q Treceti selectorul regimului de
functionare pe pozitia &'

Q Treceti selectorul de temperaturd pe
100-125°C.

Q Programati ceasul cuptorului.

Atentie

Q0 Deoarece apa din tava se evapora
datorita caldurii, se recomanda sa
completati apa din tava cu apa de
80 °C. Cantitatea de apa din tava nu
trebuie s& depgeasca 750 ml.

Q Timpii indicati in tabela de mai jos
sunt valori orientative. Temperatura
alimentelor, numarul de borcane ca si
cantitatea de alimente dintr-un borcan
pot influenta timpii indicati.

Dupa un anumit interval de timp in
borcane se formeaza mici besici care la
intervale regulate urca in borcan. Daca
se produce aceasta situatie, procedati in
felu! urmator:

Q La fierberea fructelor opriti imediat
selectorul regimului de functionare gi
pe cel de temperaturd, la fierberea
legumelor orpriti selectoarele dupa
timpii indicati in tabela de mai jos.
Anulati programarea ceasului.

Q Lasati borcanele 20-25 minute in
cuptor inainte de a le scoate.

( Dac4 lasati borcanele sa se rdceascd
in cuptor, formarea de acizi i bacterii
se accelereaza. Aceasta nu este
recomandabil.

O Dupa ce ati scos borcanele din
cuptor, repsectand indicatiile din
tabeld, intoarceti barcanele si
agezatile pe o carpd de bucatérie
curata gi uscata.

Gura borcanelor trebuie sé fie
indreptata in jos gi borcanele nu
trebuie sa se atingé. Lasali borcanele
sd se rédceasca.

Atentie

O Cand scoateti borcanele din cuptor,
nu le agezati pe suprafete reci sau
ude, Borcanele s-ar putea sparge.
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Tabela de fiert $i de conservare:

Alimente in borcane de 11 Timpul pana la oprirea Timp de agteptare
cuptorului dupa formarea in cuptorul cald
butelor {minute) {minute)
mere tari imediat 15
prune imediat 15
vigineg imediat 15
cirese imediat 15
okra 10 10
mazare 20 10
rosii 15 10
fasole verde 20 10

Coptu] cu aer fierbinte §| 1 Alimentele se vor ageza intr-un vas
cildura de sus conform indicatiilor din tabela de

copt/gatit, acesta se va ageza in

cuptor la nivelul recomandat $i
alimentele se vor coace timpul indicat

Schita in tabela.

In acest regim de functionare caldura Q Acest reglaj este foarte bun pentru

emanaté de elementii de incalzire de sus frigerea unor bucéti mari de carne.
este distribuita in interiorul cuptorului cu

ajutorul motorului de aer fierbinte. Q Pentru a frige carnea agezati-o pe

mijlocul gratarului. Agezati dedesubt

@ Pentru a lucra cu cuptorul, trebuie sa o tavé sau tigaia de sticla (accesoriu
selectali cu selectorul de temperatura suplimentar}, pentru a aduna lichidul
0 valoare corespunzatoare indicatiilor care se scurge din carne.

din tabela de copt/gétit.

O Selectorul regimului de functionare se
trece pe simbolul de mai sus.

Q Tn timpul frigerii cérnii sau a
produselor din carne se recomanda
sa turnati in tavd un pahar cu apa.

a Ceasul cupztoru_lui se p_rogrameazé Astfel carnea care urmeaza a fi fripta
corespunzator indicatiilor din devine mai frageda gt mai gustoasd
instructiunile de utilizare. iar tava poate fi curataté ulterior mai

Q Se recomanda s incaizii cuptorul usor. Putei folosi si alte vase
timp de 5 minute. adecvate din metal sau sticla

termorezistenta pentru fripturi.
Agezali aceste vase pe gratar.
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Q Inainte de a o frige agezati carnea
1-2 ore in frigider intr-0 marinata din
ulei, sos de soia si condimente
adecvate. Astiel carnea devine
frageda si gustoasa. Luati bucétife de
carne din marinata si agezatile pe
gratar. Restul de marinatd se poate
turna in tava de sub grétar, care este
destinatd adundrii lichidului din carne.

Q Dupa scurgerea a % din timpul de
frigere puteti intoarce bucatile de
carne,

O Agezati bucétile de carne care
urmeaz3 s3 fie fripte pe gratar.

Q In timp ce frigeti carnea, uga
cuptorului trebuie sa fie inchisa.

0 Aveti grija ca in cuptor, in afard de
gratar si de tava, sd nu se afie gi alte
vase sau obiecte.

Q Timpul de frigere a alimentelor variaza
in functie de cantitatea de alimente,
de dimensiunile bucatilor si de
eventuale fluctuatii ale tensiunii
electrice din cartierul dumneavoastri.

Q Dupé terminarea lucrului decuplati
selectoarele pentru regimul de
functionare si pe cel de temperaturd.
Anulati programarea ceasului,

U Scoateti preparatele din cuptor i
agezali-le intr-un loc sigur.

Q Deocarece cuptorul mai este foarte
fierbinte, feriti terte persoane, animale
si obiecte de contactul direct cu el.

Coptul cu caldura de sus
side jos
=

Schita

Aceastd metod3 este desemnati ca
metoda traditionala de copt. Céldura
este emanata uniform de sus si de jos.

O Pentru a lucra cu cuptorul, trebuie sa
selectati cu selectorul de temperaturd
o valoare corespunzatoare indicatiilor
din tabela de copt/gétit.

U Selectorul regimului de functionare se
trece pe simbolul de mai sus.

0 Ceasul cuptorului se programeazé
corespunzator indicatiilor din
instructiunile de utilizare.

4 Se recomanda sa incalziti cuptorul
timp de 10 minute,

Q Alimentele se vor ageza intr-un vas
conform indicatiilor din tabela de
copt/géatit, acesta se va aseza in
cuptor la nivelul recomandat i
alimentele se vor coace timpul indicat
in tabela,

O In acest regim de functionare este
indicata utilzarea unei tavi.

0 Acest regim de functionare se
recomanda pentru prajituri, prajituri
de biscuit, specialitati in foeta], sutleuri
cu paste fainoase, lasagne $i pita,

O Dupa terminarea lucrului decuplati
selectoarele pentru regimul de
functionare si pe cel de temperatura.
Anulati programarea ceasului.

U Scoateti preparatele din cuptor si
agezali-le intr-un loc sigur.

Q Deoarece cuptorul mai este foarte
fierbinte, feriti terte persoane, animale
si obiecte de contactul direct cu el.
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Coptul cu aer fierbinte si
caldura de sus si de jos

Schita

In acest regim de functionare caldura
emanaté de elementii de incilzire de sus
si cei de jos este distribuita uniform in
interiorul cuptorului cu ajutorul unui
ventilator de aer fierbinte.

O Pentru a lucra cu cuptorul, trebuie s&
selectati cu selectorul de temperatura
o valoare corespunzatoare indicatiilor
din tabela de copt/gatit.

I Selectoru! regimului de functionare se
trece pe simbolul de mai sus.

C Ceasul cuptorului se programeazi
corespunzator indicatiilor din
instructiunile de utilizare.

Q Se recomanda sé incélziti cuptorul
timp de 10 minute.

Q Alimentele se vor ageza intr-un vas
conform indicatiilor din tabeia de
copt/géatit, acesta se va aseza in
cuptor la nivelul recomandat $i
alimentele se vor coace timpul indicat
in tabela.

O Acest regim de functionare este
indicat in special pentru coacerea
unor preparate din aluat.

Q in acest regim de functionare este
indicata utilzarea unei tavi.

4 Dupé terminarea lucrului decuplati
selectoarele pentru regimul de
functionare si pe cel de temperatur.
Anulati programarea ceasului.

0 Scoateti preparatele din cuptor si
agezati-le intr-un loc sigur.

[ Deoarece cuptorul mai este foarte
fierbinte, ferili terte persoane, animale
si obiecte de contactul direct cu el.
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Coptul cu aer fierbinte si
caldura de jos

Schita

in acest regim de functionare caldura
emanatd de elementii de incalzire de jos
este distribuitd uniform n interiorul cup-
torului cu ajutorul unui ventilator de aer
fierbinte.

0 Acest regim de functionare este indi-
cat in special pentru preparate care
necesitd mai multd caldurd de jos. El
se poate utiliza si pentru preparate
care au fost coapie in prelabil cu alta
metoda si nu s-au patruns pana jos.

QO Pentru a lucra cu cuptorul, trebuie sa
selectati cu selectorul de temperaturd
0 valoare corespunzatoare indicatiilor
din tabela de copt/gatit.

Q Selectorul regimului de functionare se
trece pe simbolul de mai sus.

Q Ceasul cuptorului se programeaza co-
respunzator indicatiilor din instructiu-
nile de utilizare.

Q1 Se recomanda sa incélziti cuptorul
timp de 10 minute.

0 Alimentele se vor ageza intr-un vas
conform indicatiilor din tabela de
copt/gatit, acesta se va ageza in cup-
tor la nivelul recomandat si alimentele
se vor coace timpul indicat in tabela.

Q Tn acest regim de functionare este in-
dicata utilizarea unei tavi.

U Dupé terminarea lucrului decuplati se-
lectoarele pentru regimul de functio-
nare gi pe cel de temperatura. Anulati
programarea ceasului.

0 Scoateti preparatele din cuptor si
asezati-e intr-un loc sigur.

QO Deoarece cuptorul mai este foarte
fierbinte, feriti terle persoane, animale
si obiecte de contactul direct cu el.




Preparate la gratar

O

Schita

Acest regim de functionare este destinat

prepararii comode a unor produse la

gréatar. El este indicat pentru prepararea

de felii de carne, bucati de carne de pui,

frigdrui, carnéciori si paine prajita.

0 Se recomanda ca selectorul de
tfernperalurd s fie trecut pe freapta
de temperaturd maximald.

L Selectorul regimului de functionare se
trece pe simbolul de mai sus.

QO Ceasul cuptorului se programeaza
corespunzator indicatiilor din
instructiunile de utilizare.

QA Se recomanda si incélziti cuptorul
timp de 5 minute.

Q Asezati preparatele pe gratarul din
dotare si introducetid la nivelul indicat
in tabela de copt/gatit.

Q in timpu! functionrii gratarului,
meniineti usa cuptorului inchisa.

(Q Aveti grija ca in timpul functionarii
gratarului in cuptor, in afara de gratar
si de tava, sA nu se afle si alte vase
sau obiecte.

{J Va rugadm sa introduceti direct sub
grétar o tava sau tigaia de sticla
{accesoriu suplimentar). In aceasta se
va aduna lichidul care se scurge din
carne.

Q in timpul frigerii carnii sau a
produselor din carne se recomanda
53 turnati in tava un pahar cu apa.
Astfel carnea care urmeaza a fi fripta
devine mult mai frageda si mai
gustoasa iar tava poate fi curatata
ulterior mai ugor.

Q inainte de a o frige, agezali carnea
1-2 ore in frigider Intr-c marinata din
ulei, lapte, sos de soia gi condimente
adecvate. Astfel carnea devine
fragedé gi gustoasa. Luati bucitile de
carne din marinata si agezati-le pe
gratar. Restul de marinati se poate
turna in tava de sub gritar, care este
destinata adunarii lichidului din carne.
Marinata care se evapora datoriti
caldurii in timpul functionrii
gratarului, da o aroma deosebit de
buna carnii.

Q Dupa scurgerea a % din timpul de
frigere puteli intoarce bucétile de
carne.

U Agezati bucatile de carne care
urmeaza sa fie fripte pe gratar.

Q in timpul functiondrii gratarului
céldura vine numai de la elementii de
sus. De aceea aveti grija sd nu plasati
carnea astfel ca sa atinga elementii.
Aveti in vedere, ca exteriorul bucatilor
groase de carne devine mai crocant
decét interiorul.

0 Timpul de preparare a alimentelor la
gratar variaza in functie de cantitatea
de alimente, de dimensiunile bucatilor
si de eventuale fluctuatii ale tensiunii
electrice din cartierul dumneavoastra.

Q Dupé terminarea lucrului decuplati
selectoarele pentru regimul de
functicnare si pe cel de temperaltura.
Anulafi programarea ceasului.

Q Scoateti gratarul $i tava, respectiv
tigaia de sticla din cuptor gi agezatile
intr-un loc sigur.

Q Deoarece cuptorul mai este foarte

fierbinte, feriti terte persoane, animale
si obiecte de contactul direct cu el.
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Q1 Dupa ce cuptorul s-a racit, se
recomanda sa curatati- interiorul
acestuia cu o solutie de curatat
cuptoare, Astfel indepartati imediat
eventuale resturi de mancare i evitati
la © noua folosire a cuptorului,
degajarea de mirosuri neplacute,

Tavile de copt, sfaturi
importante

0O Se recomanda ca preparatele pe care
doriti sa le gatiti in cuptor, sé fie
agezate in vase corespunzatoare,
respectiv, cele indicate in tabela de
copt/gatit.

@ in afara de tavile emailate si gratarul
din dotarea cuptorului puteti folosi si
alte vase de sticla, forme de prajituri i
tavi speciale procurate din comert,
care sunt recomandate pentru a fi
utilizate in cuptoare. Respectati
indicatiile producétorilor acestor vase.

QO Daca doriti s& utilizati alte vase mai
mici, etc., folositi gratarul §i plasati
vasele pe mijlocul acestuia.

Pentru tavile emailate sunt valabile
urméatoarele:

Q Daca alimentele care urmeaza sa fie
coapte sau fripte in tava nu o umplu
complet, dacéd ele sunt scoase direct
din congelator sau daca tava este
folositd, in timpul function&rii
gratarului, pentru a aduna lichidul
care se scurge, aceasta se poate
indoi datorita caldurii mari care se
degaja la copt, fript sau prajit. Tava isi
revine la forma initiald numai dupa ce
s-a récit complet dup terminarea
lucrului. Acesta este un fenomen fizic
absolut normal, care se produce
datoritd schimbului de caldura.
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Q Daca folositi vase din sticld, se
recomanda sa evitati plasarea lor in
zone reci si sa le feriti de contactul
direct cu suprafete reci gi ude atata
tirp cét ele sunt fierbinti. Asezatide pe
o carpa de bucatarie uscata i aveti
grijd sa se riceasca lent.

Atfal vasele de sticla se pot sparge.

Schita

Q Cuptorul dumneavoastrd are trei
nivele, care se pot utiliza pentru
plasarea tavii sau a grétarului. Pozitia
corecta pentru alimentul care
urmeaza a fi gatit, o puteti selecta cu
ajutorul tabelei de copt/gatit.

Curatarea,
intretinerea gi
reparatii

Pentru curatare, intretinere si reparalii va
rugam sa aveti in vedere urmatoarele:

1. Cuptorul, panoul de comanda, usa
cuptorului, tavile §i celelalte
componente nu se vor curdta cu
perii aspre, perii de sarm4, vata
ofeloasd sau alte obiecte cu muchii
ascutite, ca de ex. cutite. De
asemenea nu se vor utiliza praf de
curdtat sau solutii de curétat care
pot produce zgéarieturi. Pentru o
vizibilitate mai buné putefi aprinde
lampa din cuptor.

Interiorul cuptorului se va curéta cu
o carpa umezita cu detergent, apoi
se cliteste cu apa limpede, dupa
care se va sterge uscat.



3. - Nu utilizati praturi si pulberi de frecat
uscate.
Panoul de comand4, placa de sub
arzatoare, cuptorul si alte
componente emailate se vor curata
cu O carpa umeda gi apoi se vor
sterge cu una uscata.

4. i nici un caz nu se vor folosi la
curdtarea cuptorului obiecte cu
muchii ascutite. Folositi bureti moi i
detergenti lichizi.

5. Pentru curdtarea suprafetelor de
sticta, utilizali solutii speciale pentru
astfel de suprafete.

6. Arzitoarele se vor spala periodic cu
ap4 si sapun i se vor curdta
canalele de gaz cu o perie.
{Arzdtoarele trebuie montate la loc
corect}.

7. indepartati cu griji zeama de
I&mdie, ulei i resturi de méncare
care se scurg pe aparat.

8. Solutiile de curatat soba si cuptorul
pot fi chimic agresive si pot produce
pete. V& recomandam sa nu utilizati
astfel de produse.

9. Nu utilizaii pentru curétare
substante inflamabile ca diluant,
benzing, benzol sau acizi.

10.Nu utilizai pentru curdtarea
interiorului cuptorului substante
abrazive. Utilizarea acestora poate
produce zgarieturi. In special la
curatarea panoului de comanda pot
fi deteriorate inscriptiile.

11.Se recomanda si stergei
saptdmanal cu o-carpa uscata
depunerile provenite de la aburi de
apa si vaporii de ulei emanati de
preparate care se depun pe
capacul cuptorului.

12.Daci panoul de comandi se
murdareste cu resturi de mancare,
ulei sau datoritd scurgerii de lichide,
curdtati-l imediat.

13.Dacé aparatul dispune de suprafete
din otel inoxidabil, se recomanda s&
utitizali pentru curdtarea acestora
un burete moale si solutie de apa cu
sdpun. Suprafetele din otel inox se
vor sterge n directia de fabricare
respectiv paralel cu directia de
fabricare. La curatarea acestor
suprafete nu se vor utiliza obiecte
dure sau ascutite care le pot zgaria.
indepértati pete!e de pe suprafetele
din inox imediat. Daca suprafetele
din inox se umezesc, se recomanda
s le stergeti imediat cu o clrpé
moale pentru a evita formarea de
pete.

Demontarea capacului de
sticla

Schita B,

Capacul de sticla a fost supus unui
tratament termic special (sticla a fost
temperatd). Pentru a- curata puteti s
demontati si apoi s34 montali jaloc. La
demontare si montare trebuie avuta in
vedere tensiunea din balamale; pentru a
regla tensiunea balamatelor fa montare,
capacul tfrebuie si fie complet deschis.
La demontare $i montare trebuie avuta
in vedere tensiunea din balamale; pentru
a regla tensiunea balamalelor la
montare, capacul trebuie sa fie complef
deschis. Daca arzitoarele sau gratarele
pentru oale sunt fiebinti, va rugim sa nu
inchideti capacul. Nu depozitati pe
capac obiecte grele, fierbinti sau reci.
Ferifi capacul de lovituri puternice.
Nerespectarea acestor instructiuni poate
avea ca urmare spargerea capacului. In
timpul functionarii cuptorului, mentineti
capacul deschis. Astiel aburii pot fi
evacuali mai bine,

277




Sfaturi practice pentru
gatit, respectiv fiert

Valorile din tabeld sunt orientative $i au
fost determinate in bucataria noastra la
o tensiune de alimentare de 230V sio
temperaturd ambiantd de 20-25 °C pen-
tru o serie de alimente (selectie), care au
fost preparate conform retetelor.

Rezultatele pe care le obtineti, pot diferi
de la aceste date din mai multe motive:

a) Variafii de tensiune in reteua elec-
tricé.

b) Utilizarea unor alimente diferite, de
calitate diferita la pregétirea prepara-
telor. Temperaturi ambiente diferite.

C) Abateri de la cantitdtile indicate in
tabele.

d) Nerespectarea valorilor indicate in
tabele.

e) Variatii ale dimensiunilor tavilor folo-
site.

O Duratele indicate in tabete au fost de-
terminate f&rd preincélzirea cuptoru-
Iui. In cazul c&-l preincalziti, se reco-
manda sa introduceti tava in cuptor si
apoi s programati fimpui indicat in
tabela.

Q in functie de experienta personald pu-
teti obtine rezultate bune si daci va
abateti de la valorile indicate in tabele,

O Deoarece cuptorul se infierbantd in
timpul functionarii, trebuie sa feriti co-
piii de contactul cu acesta.

Q) Evitati s& deschideti cuptorul prea des
in timpul functionaril. Aceasta ar pu-
tea avea ca urmare o distribuire neun-
iforma a caldurii.

Cu circa 10 minute Inainte de oprirea
cuptorului, puteti s&- deschideti si sa
controlati starea preparatelor.
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U Dupa expirarea timpului, oprili selec-
torul pentru regimul de functionare si
pe cel de temperaturad. Anulati timpul
programat pe ceasul cuptorului.

Sfaturi practice pentru
copt :

1. Cum putem constata daca prajitura
este patrunsa la interior?

10 Minute inainte de expirarea
timpului de copt, introduceti

o scobitoare ( sau o tepusé de
frigaruie) prin punctul cel mai inalt al
prajiturii. Dacé o scoateli si ea este
curata, atunci prajitura s-a copt.
Puteti opri cuptorul. Caldura
remanentd continud si coaci
prajitura pana la starsit.

2. Ce facem dacé prajitura cade?

La urmatoarea préajiturd reduceti
cantitatea de lichid sau reduceti
temperatura cu circa 10 °C.
Respectati reteta si timpii de
amestecare a ingredientelor.

3. Ce facem daca dorim sa gatim un
preparat care nu se afia in tabela?
Ce facem in acest caz?

Alegeti din tabele valorile pentru un
preparat asemanitor. Reduceti
temperatura cu 10 °C.

4. Prjitura a crescut la mijloc, dar la
margini nu. Ce facem in acest caz?

Data viitoare reducti reglajul
temperaturii §i introducefi tava in
cuptor mai jos (pe un nivel inferior).

5. Laexterior prajitura este prea
uscatd si patrunsa, dar in interior nu.
Ce facem in acest caz?

Data viitoare reduceti reglajul
temperaturii si preiungiti timpul de
coacere.



6. Ingredientele se scurg in timpul 3. Bucétile de carne nu sunt fripte
coptului lateral din tava. Ce facem uniform?

in acest caz? o s
Bucatile de carne ar trebui s aibe

Data viiteare utilizati ¢ tava mai aceeagl grosime $i marime. Pe
adanca si reduceti cantitétile. masura posibilitatolor agezati-le in
7. Pritura nu potef scoast i
form&. Ce facem in acest caz? bucitile de carne ' :
Desprindeti cu grija prajitura la ’
marginea tavii sau a formei cu un
culit. Agezali torma sau tava cu ir7
capul in jos §i acoperiti-o cu o carpa MIC Indrumar

umeda. Data viitoare ungeti tava de reparatii...

sau forma cu unt i presdrati in ea

faina. 1. Cuptorul nu functioneaza:
8. Cum putem economisi energie la Verificali daca afi programat ceasul
copt? cuptorului. Selectoarele pentru

regimul de functionare gi

Folositi forme de culoare ichisa; temperatura trebuie sa fie pornite.

acestea acumuleaza caldura mai o N
bine. Preincalziti cuptorul numai Verificati daca fisa este in priza si
daca refeta specifica aceasta in daca priza are curent.

mod special. I_D;aca timpul de copt Controlati siguranta. Verificali daca
este lung, opriti cuptorut 10 minute nU cumva este 0 pana de curent.
inainte de expirarea timpului;
céldura remanent3 ajunge pentru 2. Plita nu functioneaza:
coacerea prajiturii pana la sfarsit.
Daca dorifi s& coaceti mai muite
préajituri, agezatile una 1&nga alta
sau coaceti-le pe rand.

Verificali daca butelia de aragaz
este plind sau daca alimentarea cu
gaz este intrerupta {pentru aceste
verificari nu utilizati niciodata flacéra
deschisa).

Sfaturi practice pentru fript Verificati daci ati deschis robinetul

1. Friptura este foarte intunecat si sus de gaz §i daca arzatoarele sunt
partial arsid? corect pozitionate.
Data viitoare agezati friptura in Controlati canalele de gaz {orificiile
cuptor mai jos sau reduceti de iegire) ale arzatorului sa nu fie
temperatura. ' infundate. Eventual curdtati-le.

Curétati capetele arzatoarelor.

2. Friptura arata bine, dar sosul s-a Verificati daca fisa este in priza i

? gl

ars: daci priza are curent.

Data viitoare utilizati un vas mai mic Controlati siguranta. Verificati daca
sau addugati mai mult sas. nu cumva este ¢ pané de curent.

Deoarece sosul se evapora in timpul
frigerii, puteti s completati cu ceva
lichid.

Verificati dacd butoanele pentru gaz
se deschid corect.



In cazul c& aceste masuri nu duc la un Introduceti fisa cablului de
rezultat pozitiv, iar cuptorul i plita alimentare a cuptorului in priza.
continud sd nu functioneze, adresativa Controlati functionarea |&mpii
Serviceu-lui. cuptorului prin rotirea selectoruiui
Daca simiiti miros de gaz, fard ca de functii.
aparatul sa functioneze, alimentarea cu  Daca alj efectuat toate masurile de mai
gaz trebuie intrerupté imediat. sus gi soba, cuptorul sau lampa
3. Lampa cuptorului nu cuptorufui continud sé nu functioneze,
functioneaza: adresati-va celei maj apropiate unitati
o o . de Service,
Controlati siguranta prizei sau dacé . ) , )
nu cumva s-a produs o pana de Dacé anuntati Service-ul telefonic,
curent. camunicati numéarul de serie al
Verificati daci fisa este in prizagi ~ 2Paratului
daca priza are curent. Numaru! de serie al aparatului se
Dacé nu puteti constata nici un gaseste pe placuta indicatoare situaté in
deranjament in circuitul de interior pe partea stanga. Pentru aceasta

alimentare etectrica, |ampa -~ trebuie sa deSChideti uga CUptOfUlUi $i sa

cuptorului trebuie schimbata.
Trebuie sa procedati in felul
urmator:

Trageti fisa cablului de alimentare
a cuptorului din priza.

Sucili aparatoarea de material
plastic a Iampii cuptoruluii spre
sténga si luati-o jos.

inlocuiti becut lampii cuptorului cu
unul nou.

Becuri de rezerva puteti obtine de la
Service-ul nostru,

Montati apératoarea de plastic

a lampii cuptorului la loc.
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scoateti sertarul cuptorului afara.

Mai jos va prezentdm un exemplu cu
placuta indicatoare:

E-Nr........... FD..ovvrrnrnne

Daca comunicati Service-ului acest
numdr i descrieti exact problema pe
care o prezintd aparatul, Service-ul va
poate ajuta mai repede si mai eficient.



Tabela de gatit

Preparatele Tavide Tempe- Durata Nivelul Tempe- Durata Nivelul
préajituri / ratura nmi- in cuptor ratura inmi- Incuptor
formédecopt/ In°C nute in°C nute
reclpient

Prijiturd formé de 160-170  55-65 2
préjituri

Préjiturd de biscuit formé cu ramé 155-165  35-45 2
detasabild
@26cm

fursecuri tavd de prajiteri  160-170  20-356 3

Biscuit tavd de prajituri 160-170 15-30 3

Pticinte din aluat tavi de prijiluri  165-175  30-40{*} 2

crocant

Placinte in foetaj tavideprajitori 180-190  45-55 2

Tort in fcetaj tava de prdjituri  210-220  25-35 2

Chifle tavi de prijituri  160-170  30-40 2

Pita favd de prajituri  180-190  35-50 2
sau forma
rotundi din
sticla

Tort de mere formd pentru 180-190  30-40 2
torturi

Plicintd cu fructe formé de 180-170  55-65 2
préjituri

Bezele tavé de préjituri

Sulfeu cu tlietei formd patratdide 175-185  55-65 2
slicla pantru
sufleuri

Lasange formé patratdde 175-185  55-65 2
sticla pentru
sufleuri

Legume gratinate forma ovald de 190-200  55-65 2
sticld pentru
sufleuri

Fripturd de vitel vas Ccu capac 185-195  65-75 2
pentru fripturd

*  fAr& preincélzire
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Preparatele

Tavade
prajituri /
forma de copt/
recipient

Durata
in mi-
nuta

Tempe-
ratura
in °C

Nivelul Tempe-
in cuptor ratura
in°C

Durata
inmi-
nute

Nivelul
n cuptor

Legume fierts in aburi

oald cu capac
pentru fiert in
aburi

165-180  75-85 2

Peste in cala de lut

forma ovala
pentru fiertin
aburi

190-200  35-45 2

Carne de vilel cu sos

forma rotunda si
adanca de sticld

Peste (1kg)

pe gratar sauin
tava de préjituri

250-280

15-25

Biftec (gros de 1 cm)

pe gritar gi
dedesubt iava
de préjituri

Bittec (gros de 2 cm)

pe gratar i
dedesubt tava
de prajituri

240-280

20-25

Frigarui la gratar
(500 g}

pe grétar gi
dedesub! tava
de préjituri

Carne de pui (500 g}

pe gratar sauin
tava de prajitui

Carnéciori, carnati

pe gratar i
dedesubt tava
de préajituri

Paine prajita

pe gratar gi
dedesubt tava
de préjituri

Curcan la gritar (3 kg)

pe grétar cu
tava de préjituri
dedesubt
plasate la
acelagi nivel

170-190

90-110

Puiintreg (1 kg)

pe gréitar gi
dedesubt tava
de préjituri

230-240

40-50

Pulpd de miel cu sos
(1% kg}

forma rotunda si
adanci de sticld
pe grétar

170-190

90-110

* {ard preincalzire
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&

Preparatele Tavade Tempe- Durata Nivelul Tempe- Durata Nivelul
prajiturt / ratura inmi- n cuptor ratura inmi- incuptlor
formadecopt/ in°C nute in=C nute
recipient

Prajiturd forma de 165-175  55-65 2 165-175  55-65 2
prajitur

Prajitura de biscuit forma cu rama 165-180  30-40 2 165-180  30-35 2
detagabild
&26cm

fursecuri tava de prajituri 165-175  20-35 2 155-165 20-35 2

Biscuit tavd de prijituri  165-175  15-30 2 160-17¢  15-30 2

Placinte din atuat tava de prdjituri  165-175  30-40(%) 2 160-170  30-40(") 2

crocam

Placinte in foetaj tavd de prdjituri  190-200  45-55 2 180-190  45-55 2

Tort in foetaj tava de prajitun 220-230  25-35 2 220-230  25-35 2

Chifle tava de prajituri 170-180  35-50 2

Pita tavd de prajituri  190-200  25-35 2 185-195  30-35 2
sau forma
rotunda din
sticla

Tort de mers formapentru 200-210  25-35 2 180-200 35-40 2
torturi

Placinta cu fructe forma de 165-175  55-65 2 165-175  55-60 2
prajituri

Bezele tavd de préjituri  150-170  30-35 160-170  25-35 2

Sulfeu cu taietei forma patratdide 180-180 - 55-65 2 180-190 55-65 2
sticla pentru
sufleuri

Lasange formé patratide 180-190  55-85 2 180-180  55-65 2
sticla pentru
sutleuri

Legume gratinate forma ovald de
sticla pentru
sufleuri

Fripturé de vitel vas cu capac 185-195  65-75 2
pentrufriptura

Legume fierte in aburi  cald cu capac 155-176  75-85 2

pentru fiertin
aburi

* fardpreincalzire
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Preparatele

Tava de
prajiturl /
formiéi de copt /
recipient

Durata Nivelul Tempe- Durata
inmk in cuptor ratura inmi-
nute In °C nute

Nivelul
in cuptor

Pegle in oald de lut

forma ovala
pentru fiertin
aburi

190-200  35-40

Carne de vilel cu sos

forma rotunda gi
adanca de sticla

180-190  40-60

Pegte (1kg)

pe gréatar sau in
tava de préjituri

Biftec (gros de 1 cm)

pe gritar si
dedesubt tava
de préjituri

Biftec (gros de 2 cm}

pe gratar gi
dedesubt tava
de préjituri

Frigarui la gritar
(500 g)

pe grétar gi
dedesubt tava
de préjituri

Carne de pui (500 g)

pe gritar sau in
tava de prajituri

220-240  35-50

Carnaciori, cArnati

pe grétar gi
dedesubt tava
de praijituri

Péine prajitd

pe grétar i
dedesubt tava
de préjituri

Curcan ta grétar (3 kg

pe grétar cu
tava de prajituri
dedesubt
plasate la
acelasi nive!

Puiintreg (1 kg)

pe gritar gi
dedesubttava
de préjituri

Pulpé de miel cu sos
(1% kg)

forma rotunda gi
adénca de sticld
pe grétar

170-186 90-110

* fardpreincélzire
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Preparatele Tavide Tempe- Durata  Nivelul Tempe- Durata  Nivelul
prajituri / ratura inmi- incuptor ratura n mi- Tn cuptor
formédecopt/ In°C nute In °C nute
reciptent

Prjitura forma de
préjituri

Pr&jitura de biscuit forma cu rama
detagabild
R 26 cm ~

fursecuri tava de préjituri

Biscuit tava de préjituri

Placinte din atuat tava de prajituri

crocant

Placinte in foetaj tava de prjituri

Tort in foetaj tavd de préjitusi

Chifle tava de préajituri

Pita tava de préjituri  200-220  30-45 2
sau forma
rotundadin
sticla

Tort de mere forma pentru
torturi

Pl&cinta cu fructe formd de 155-165  50-85 2
prajituri

Bezele tavi de préjituri

Sulfeu cu tdiefei forma pétraté de
sticla pentru
sufleuri

Lasange forma pétrata de
sticla pentru
sufteuri

Legume gratinate forma ovald de
stictd pentru
sufleuri

Friptura de vitel vas ¢u capac
pentru fripturd

Legume fierte in aburi  0al cu capac
pentru fiertin
aburi

* farapreincélzire
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Preparatele

O

Durata
n mi-
nute

Tavade
prajiturl /
forma de copt /
recipient

Tempe-
ratura
in*C

Nivelu} Tempe-
in cuptor ratura
in°C

Durata
in mi-
nute

Nivelul
in cuptor

Pegte in cald de lut

forma ovald
pentry fiert in
aburi

Carne de vijel cu sos

formarotundagi  180-190  40-60

adanca de sticla

Peste (1kg)

pe gratar sau in 180-200 30-50

tava de prajituri

2 260

15-25

Biftec (gros de 1 cm)

pe gratar i
dedesubt tava
de préjituri

260

15-25

Biftec (gros de 2 cm)

pe gratar i
dedesubt tava
de prajituri

260

20-35

Frigérui la gratar
{500 g)

pe gratar si
dedesubt tava
de prajituri

260

15-25

Carne de pui (500 g)

pe grétar sau in
tava de préajituri

260

Carnaciori, carnati

pe gratar gi
dedesubt tava
de prajituri

260

Paine prajita

pe gréatar si
dedesubt tava
de prajituri

260

Curcan la gratar (3 kg)

pe gratar cu
tava de prajituri
dedesubt
plasate la
acelasi nivel

Puiintreg (1 kg)

pe gratar si
dedesubt tava
de prajituri

Pulp& de miel cu sos
{1% kg)

forma rotunda i
adanca de sticld
pe gratar

*

fara preincalzire
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Date tehnice - gaz

Arzatorul Tipul de gaz
Aici vi indicam tipurile de gaz pa care G20 G20 G-25 G-25 G-30 G-a0 Gz-35 GZ-50 GPB
le puteti folosi 5l vaiorile cores- {H5 37,78 {HS 32,51 (HS3249 tHS 32,49 (H54947 (HS4947 (HS258 (HS359 {HS486
punzitoare fieckrui tip de gaz. Mj/m3) Mm% Mi/m¥  Mifm3)  Mifkg)  Mifkgy  Mi/md Mi/m® Mifkg)
Presiunea gazului mbar 20 25 20 25 29 50 13 20 35
Arzdtorul duzi mm 1.18 1.10 1.34 1.21 0.85 075 165 1.24 0.85
mare

duzé in derivatie mm 0.67 057 067 067 042 042 0.86 07 0.42

Pu- max. kW 3 3 3 3 3 3 3 3 3

tere

dein- .

trarg M- =08 =09 =9 =09 0.9 =13 =09 =0.9 <0.9

debitul de gaz m3/h 0.285 033 0.332 0332 - - 0418 03 .

la15°C gi 1013

mbar g/b - - - - 218 218 - - 222
Arzitorul  duzd mm 097 09 1 094 0.65 058 1.31 1.05 085
normal

duzd in derivalie mm 0.55 05 055 0.55 0.35 0.35 075 057 0.35

Pu-  max KW 1.75 1.75 175 1.75 175 1.75 175 1.7% 1.75

tere

dein- .

frarg M <086 <0.6 <0.6 <0.6 <0.6 =07 0.6 <06 <06

debitul de gaz = m3/h 0.167 0.193 0.194 0.194 - . 0,243 0175 -

la 15°C5i 1013

mbar gfh - - - - 127 127 - - 129
Arzéitorul duzd mm 072 068 077 072 0.50 0.43 1.06 0.8¢ .50
mic

duzd in derivatie mm 0.45 042 0.45 045 0.28 0.28 067 0.50 028

Pu- max. kW 1 1 1 1 1 1 1 1. 1

tera

?‘r: o min. 035 035 <035 035 <035 =040 035 <035 =035

debitul de gaz mi/h 0.085 on 011 0111 - - 0.13% a1

la15°Csi1013

mbar g/h - - . - 73 73 . - 74
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Pred prvnim
pripojenim

Dfive neZ budete novy spotiebié
pouzivat, pre¢téte si peélivé tento navod
na obsluhu. Obsahuje ddlezite infor-
mace pro Vasi bezpec€nost a rovnéz

k pouZiti a osetfovani pfistroje.

Navod na obsluhu po pfipadé
uschovejte pro nového majitele.

Ekologicky
nezavadna likvidace

Likvidace starého pristroje

Drive nez stary pfistroj zlikvidujete,
ucinte jej nepouzitelnym (odstranénim
pfipojovaciho kabelu a plynové hadice).

Aby byl stary pristroj zlikvidovan

s ohledem na Zivotni prostiedi, mizZete
jei za urcitych okolnosti dat zpatky
Vasemu prodejci nebo odevzdat do
pfisluéného centra pro likvidaci. Na
adresu nejblizsiho centra se prosim
dotaZte u spravy Vasi obce.

Likvidace baleni

Zlikvidujte obalovy material ekologicky
nezavadnym zplsobem: nase vyrobky
vyzaduiji pro transport Uéinny ochranny
obal. Pfitom se omezujeme jenom na
nejnutnéjsi. Véechny pouZité obalové
materialy jsou voleny s ohledem na
Zivotni prostredi a je mozno je znovu
wuZzit.

Dily ze dreva nejsou odetfovany
chemikaliemi. Kartény jsou z 80 az
100%-niho starého papiru. Folie jsou

Z polyetylénu (PE), vazaci pasy

Z polypropylénu (PP} a vycpavkové dily
z pénoveého polystyrénu (PS),
neobsahujiciho freony. Umélohmotné
materialy jsou Cisté uhlovodikove
slou€eniny a jsou recyklovatelné

Prosim pozor!

Opétovnym zhodnocenim a (pravou je
mozné usetfit suroviny a snizit objem
odpad(. Tim se Setfi surovinoveé rezervy
a nase zivotni prostredi. Informuijte se
prosim u spravy Vasi obce 0 moznostech
ochrany Zivotniho prostfedi.

Bezpecnostni
upozornéni a varovani

1. Odstrarite obal a zkontrolujte
spotiebi¢ na event. Skody
Zpusobené transportem. Poskozeny
spotfebiC neuvadéjte do provozu,
nybrz se obrafte na Vasi servisni
sluzbu.

2. Postavie spotfebic na
predpokiadané misto.

3. Predtéte si prosim pedlivé navod
na obsluhu a pro eventualni dalsi
procitani jej uchovavejte v blizkosti
spotiebice.

4. Tento navod k pouziti plati pro rizné
modely. Zvtast prosim dodrZuijte
upozornéni, platna pro vVas model.
Béhem &teni navodu na obsluhu
méjte prosim odklopenou
obrazkovou stranu a davejte pozor
na vysvétlujici obrazky.




Montazni navod

Q Elektricka a plynova pripojka musi byt
provedena koncesiovanym od-
bornikem. Bude-li sporak nespravné
pfipojen, zanika pfi poskozenich
narok na zaruku.

Nastaveni patek

Vas sporak stoji na 4 nastavitelnych
patkach. Patky jsou zcela zasroubované.
Pred instalaci prosim prekontroluje, zda
spotrebid stoji vodorovné.

Popfipadé mizete provést nastaveni
pomoci patek tim, ze patkami otacite ve
sméru pohybu hodinovych rudicek.
Pomoci t&chto patek mizete zvysit vysku
spotrebice o max. 15 mm. Jakmile jsou
patky spravné nastaveny, nemél by se
spotfebic jiz dale posunovat, nybrz
pouze zvednout a postavit na spravné
misto.

Umisténi pristroje

Odklopte prosim obrazkové stranky
na konci tohoto navodu na obsluhu.
Obrazek

1. Umistéte rozpérky, dodavané
soucasné se spotiebiéem, na zadni
sténu spotrebide.

2. Poznamenejte si prosim prednasta-
veny druh plynu {viz typovy §titek)
na tento navod.

Obrazek

3. Ustavte prosim spotiebié podie
rozmérovych Udajl.

Zasobovani proudem

a bezpecnost

1. Pro Va3 spotfebid je nutné jisténi
16 ampérd. V pfipadé potreby si
nechejte instalaci pfizplisobit
odbornikem.

2. Spotiebi¢ je vybaven pro provoz na
220-240 voltd. Pokud je napajeci
napéti od tcho odchylné, spojte se
s nasi servisni sluzbou.

3. Spotiebic smi byt pfipojen na
proudovou sit pouze pomaoci
pfedpisové instalovane
bezpeénostni zasuvky. Pokud
takovou zasuvku nemate, spojte se
s nasi servisni sluZzbou. Budete-li
spotrehiC provozovat bez
bezpeénostni zasuvky, neruci
vyrobce za vzniklé 3kody.

4. Bezpeénostni zasuvka se musi’
nachézet na snadno pristupnem
misté v blizkosti spotrebice. Nesmi
se pouzivat Zadné prodiuzovaci
kably.

5. Ptipojovaci kabel spotrebide se
nesmi dotykat Zadnych horkych
ploch spotiebi¢e. Zabrante
kontaktu pfipojovaciho kabelu se
zadni sténou spotfebice. Jinak mize
byt pipojovaci kabel pogkozen
a zpUsoben zkrat.
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Plynova pripojka
a bezpecnost

1.

Pfednastaveny druh plynu je
uveden na typovem Stitku (viz zadni
sténa spotfebiée). Dalsi udaje
tykajici se vhodnych druhd plynu

a odpovidajicich plynovych trysek
pro Vas spotiebid, najdete v tabulce
s technickymi Gdaiji na strance za
tabutkami pro tepelnou upravu.
Pokud se druh plynu, ktery
pouzivate, od toho iisi, obratte se
prosim k pfestaveni druhu plynu na
servisni sluzbu.

Spotrebi¢ ma byt pokud mozno
pfipojen pomoci kratké a absolutné
tésné hadice na pfivod plynu. Nesmi
byt piekro¢ena maximalni pripustna
délka hadice, dodrZujte pfedpisy.

Obrazek

3.
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Podle toho, jaké jsou mistni
podminky, popf. kde je umistén
pfivod plynu, mlzete plynovou
pfipojku provést na spotiebici vievo
nebo vpravo. Bylali poloha plynové
pfipojky zménéna, musite pevné
utéhnout sponu pro pfipojeni
hadice.

4.

Po spojeni plynoveé hadice s
plynovou pfipojkou, musite provést
kontrolu t&snosti pfipojky. Pfitom
musi byt vypinace varnych zén na
ovladacim panelu zaviené

a kohoutek privodu plynu otevieny.
Prezkouseni mlzete provést pomaoci
mydiové vody, popf. pény na
pripojce. Pokud je vedeni, popf.
pfivod plynu netésny, budou se
tvorit bubliny a péna se bude na
nékterych mistech protrhavat.

V tomto piipadé musite
bezpodmineéné pfivod plynu
uzavfit a plynovou pfipojku
Zkontrolovat.

Ke kontrole netésnosti nesmite
v Zadném pripadé pouzivat zapalky,
otevieny plamen nebo zapalovad.

Aby se zabranilo netésnostem
plynové pripojky, nesmi se za
napajeci plynovou hadici tahnout,
ani ji napinat.

Plynova hadice spotfebite se nesmi
dotykat zadnych horkych ploch
spotiebice.

Zabrante kazdému kontaktu
plynové hadice se spotiebicem.
Muze dojit ke znieni (poskozeni)
hadice - nebezpeéi pozaru

Upozornéni
Informace o druzich plynu a pouzitych

tryskach naleznete v tabulce , Technicke

Udaje - plyn" na konci tohoto navedu na
obsluhu.



Dalezité pokyny 6.

1.

Nase spotfebice odpovidaji
piislusnym bezpeénostnim
ustanovenim pro elektrické pfistroje.
Opravy sméji byt provadény pouze
wyrobcem vyskolenymi techniky
servisni sluzby. Neodborna oprava
mizZe byt pro Vas nebezpeéna.

Pfi provozu jsou povichove plochy
spotfebiCe horké. Velmi horké
tudou vnitfni plochy peéici trouby,
topné prvky a vystup pary. Zlstanou
také po vypnuti po uréitou dobu
jesté teplé. Budte prosim opatrni

a horkych ploch se nedotykeijte.
Zasadné udrzuite déti a domaci
zvifata v dostateéné vzdalenosti od
spotfebide. 8.

Pripravujete-li jidla v tuku nebo

v oleji, zOstarite v blizkosti

spotfrebiée. Pri prehfati se mohou

vznitit. Nikdy nelejte vodu do

hoficiho tuku nebo oleje.

Nebezpeti popéleni! 9.
Aby se ohen udusil, pfikiopte
nadobi pomoci pokliéky a varnou
zonuw vypnéte. Nenechaveijte bez
dozoru také horky olej, horké
pckrmy atd. Mohou zpusobit
popaleniny.

Tento spotiebit je uréen pouze pro
pouziti v domacnosti, neni vhodny
k Zivnostenskému pouZivani.

Drive neZ je mozno peéici troubu
spustit, musi byt pied tim
nastaven vypinaé peéici trouby

a volic teploty a naprogramovany
hodiny pedici trouby.

Spotfebi¢ pouZivejte pouze k vafeni
vhodnych potravin nebo k jefich
ohrevu. SpotfebiC se v Zadném
pfipadé nesmi pouzivat k jinym
Uéeldm (k vytapéni, jako spizirna
nebo odstavna komora, k suseni
nevhodnych potravin nebo jinych
v&ci, jako napi. domacich zvifat
nebo 3atstva),

Pfed pouzitim spotiebiée z ngj
odstrafite vSechny hoflavé
pfedméty, jako napt. zavésy,
zaclony, papir nebo zapalné
materialy.

Na spotrebiéi nebo v ném
neuchovavejte zadné hoflave
predmeéty.

Postarejte se napf. prostfednictvim
oken o dobré vétrani prostoru, kde
je spotrebié umistén. K odstranéni
pary vznikajici pfi provozu soucasné
doporuéujeme pouZiti odsavace
pary.

Pokud je v provozu pedici trouba,
méjte bezpodminecné oteviené
horni viko spotrebice. Usnadnite tak
odtah par odsavadem.

10.Nepriblizujte ruce ke kloubovym

zavésim vika a dvifkam spotrebite.
Mizete se pfiskfipnout.

11.Nepfetdzujte dvitka pedici trouby,

popf. jefi zasuvku. Mohlo by se stat,
Ze spotiebit jiz nebude stat
vodorovné, popf. se pfevrhne.
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12.Nikdy nelejte vodu do horké pedici
trouby. Mohlo by dojit k poskozeni
smaltovaného povrchu.

13.Pokud je peéici trouba horka,
zabrante stfikani vody na tabuli
dvifek trouby.

14.Na dno pegéici trouby nezasunujte
Zzadne plechy na peceni nebo je
nevykladeite hlinikovou folii nebo
jinymi materialy, jinak dojde
k nahromadéni tepla. Dale
nesouhlasi doby pedeni a dojde

k poskozeni smaltovaného povrchu.

15.Je]i Va3 spotiebié vybaven
sklenénym vikemn: viko nezavirejte,
pokud jsou piynoveé varng zony
nebo elektrické plotynky v provozu,
popr. jsou horké. Nestavéjte na tuto
desku Zadné tézké, velmi horkeé
nebo velmi studené predméty.
Sklenéna deska by mohla jinak
prasknout.

16.Dvitka pecici trouby musi dobfe
zavirat. UdrZuijte tésnéni dvifek
v Cistoté,

17 .Do soklové zasuvky nevkladeijte

Zadné hoflavé nebo tézké predméty.

18.PFi provozu pedici trouby se v
soklové zasuvce shromazduje teplo.
Toto teplo mizete vyuzit tim, Ze
budete v soklové zasuvce udrzovat
hotovy pokrm teply.

19.Neni-i spotfebic v provozu, mé byt
vytaZzena sifova zastrCka a zastaven
pfivod plynu.

20.Chraiite spotiebi¢ pfed viivem
povétrnostnich podminek, jako
napf. pfed sluncem, snéhem nebo
destém a jinym zatizenim, jako napf.
pred prachem.

294

T R

Vas novy spora

Upozornéni

Tento navod na obsluhu byl sestaven

s nejvétsi pedlivosti padle nejnovéjdich
technickych poznatkd a ma Vam pomoci
vyuZivat spotfebid efektivné a bezpeéné.

Dfive nez zacnete ¢ist tento navod na
obsluhu, odklopte si posledni stranku
s obrazky.

Pfed dodanim byl sporak nami
pfezkousen. Je piné funkéni a byl dodan
v kompletnim stavu. Dfive nez Vas
sporak uvedete do provozu, si prosim
proététe kompletni navod.

Budeteli dodr?ovat nade doporudeni,
mlzZete Vas sporak lépe vyuzivat

a zabranite pfitom eventualnim chybam,
popf. porucham.

Obrazek

1. Viko

. Podlozka pod hrnce
Plynové varné zony

Ovladaci panel
Plechy

Rost

Dvitka pecdici trouby

®NO U AN

Zasuvka



Ovladaci panel a plynové
varné zony
ObrazekH, B

1.

Vypinaé plynové varné zony, vpiedu
vpravo

Vypinad plynoveé varné zony, vzadu
vpravo

Vypina¢ plynové varné zény, vzadu
vievo

Vypinaé plynové varné zony, vpfedu
vlevo

Volic teploty

Provozni indikaéni zarovka
Vypina¢ pedici trouby
Hodiny pro pedici troubu
Plynova varna zéna, mala

10.Plynova varna zona, normaini

11.Plynova varna zéna, normalni

12.Plyrnova varna zéna, velka

Plynové varné zény

Upozornéni
Obrazek

1.

2.

Dno hrnce by mélo byt hladké a
stabilni, aby hrnec pfimo leZel na
podlozZce.

Hrnec by se mél postavit doprostfed
na plynovou varnou zonu,

ObrazekH, E

3.

Po ¢isténi a pred opétovnym
pouZivanim plynovych varnych zon
byste se méli nejdfive pfesvéddit,
zda prvky plynovych varnych zon
spravné sedi v plynové varné desce.

Zkantrolujte prosim spravné usazeni
podlozky pod hrnce nad plynovou
varnou zonou.

Pokud je varna deska z nerezového
materidlu, neméli byste pki &idténi
tohoto materidlu v Zadném ptipadé
pouzivat pi¢até a ostré predméty.
Pouzivejte mékké houby a tekuté
Cistici prostfedky. Nerezové varné
desky se jinak mohou velmi lehce
poskrabat.

Pii pouZivani a ¢isténi zapalovaciho
zafizeni Vaseho sporaku byste méli
byt opatrni. Silné narazy a otfesy
mohou zapalovaci zafizeni poskadit.

Pokud jsou plynove varng zény
velmi horké, nesmi se na jejich horni
smaltovancu plochu dostat zadna
voda. Pri ¢isténi smaltované desky
plynovych varnych zén byste neméli
pouZivat zadné leptavé prostiedky.
Moh! by se tim poskodit smaltovany
poviak a mohily by vzniknout skvrny.

Méli byste také dbat na to, aby
plamen plynove varné zény mél
kontakt se dnem hrnce. Setfite tak
energii a zabranite zbyte¢né
spotiebé plynu.

Chcete-li na malé plynové varné
z&né pouzivat hrnec mensi nez
12 cm nebo Mokka-konvi¢ku pro
tureckou kavu, tak k tomuto uéelu
pouzijte dodavanou, specialni
podlozku.
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10.Dale jsou uvedeny prisludné
velikosti dna hrncd, podle varnych
zon. Jestlize pouzivate jiné velikosti
hrnell nez uvedené, nebudou varné
zony efektivné vyuZity.

Varné hrnce
Méli byste pouzivat nasledujici hrnce:

Mala plynova Priimér:
varna zéna 12-18cm
Normalni plynova  Primér:
varna zéna 18-24cm
Velka plynova Pramér:
varna zéna 24-28 cm

Tepelné vykony plynovych varnych
zon:

Obrazek B

Mala plynova varna zéna 1,00 kW
Normalni plynova varna 1,75 kW
Zona

Velka plynova varna 3,00 kW

zona

Pouzivani plynovych
varnych zén

Obrazek [

HSV 442 P EU

K zapaleni plynové varné zony zatlaite
prisludny vypinaé varné zény a otoéte jej
doleva a7 k zapalovaci poloze “3¢”.
Ujistéte se, Ze je varna zéna
nastavena!

Nenidi tomu tak, postup zopakuijte.

Upozornéni

Pokud nechate vypinac varné zony v
zapalovaci poloze “i", zapaluje

. zapalovad dale. Automaticky se zapali
vSechny zapalovace varnych zon.
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Béhem tepelné Gpravy mize dojit ke
zhasnuti varnych zén vlivem piekypélych
tekutin, siiného privanu atd. JestliZze se
tak stalo, ckamizité vypnéte vypinad
varnych zén a mistnost dikladng
vyvétrejte. Varné pole a varné zény
vyGistéte a pokracujte ve vafeni. Varné
pole avarné zony vyCistéte a pokradujte
ve vareni.

HSV 442 KEU
HSV 458 G EU
HSV 465 AEU

K zapaleni plynové varné zéony Gplné
zatlacte pfisiusny vypinaé varneé zony

a aniz byste jej pustili, ototte jej doleva
a? k zapalovaci poloze “%". Automaticky
se zapali vSechny zapalovaée varnych
Zon.

Drzte vypinag varné z&ny stisknuty a
pockeijte cca 10 sekund. Tim se ohfeje
tepelna pojistka a varna zona hofi dale.

Jestlize z néjakého divodu dojde

k zhasnuti plynové varné zony, zajisti
tepelna pojistka automatické vypnuti
privodu plynu.

Ujistéte se, Ze je varna zona
nastavenal
Nenidi tomu tak, postup zopakujte.

Pokud nechate vypinac varné zony v
zapalovaci poloze "3¢&”, zapaluje
zapalovad dale.

Plamen plynu miZete nastavit podle
pozadovane teploty vareni pfisiusného
pokrmu, mezi malym a velkym
plamenem.

Jakmile jste s vafenim hotovi, vypnéte
vypinatem prislusnou varnou zénu.



O

Otagite-li vypinatem varné zény tak
daleko, Ze se bod na vypinadi kryje

s bodem na ovladacim panelu, plamen
zhasne a varna zona je vypnuta.

QVelkﬁ piamen

ZatlaGte prisludny vypinac varné zény
a otacejte jej smérem doleva, az

k symbolu pro velky plamen. V této
poloze pracuje varna 26na s nejvetsim
vykonem.

@Mal;’r plamen

Otoéite-li vypinacem na symbol pro maly
plamen plynu, pracuje varna zona
s malym vykonem.

Pecicitrouba

Voli¢ teploty
Obrazek

Cisla okolo volide teploty udavaji
nastavitelnou teplotu peéici trouby.
Stupné vareni a doby tepelné Gpravy
pokrmu jsou rozdilng,

V dodatku najdete tabulky pro pedeni,
vhodné pro Vas sporak. Orientujte se
prosim podle Udajl tykajicich se teplot
a funkei.,

Voli¢ teploty je moZno nastavovat
plynule. Teplota pedici trouby je
nastavitelna mezi 50 °C a 260 °C.

Zapnete-li voli¢ teploty, razsvili se
indika¢ni zarovka. Zhasne, je-li dosazena
nastavena teptota a opét se rozsviti pfi
pritapéni.

Vypinac pedcici trouby
Obrazek

Voli¢ funkei ma rizné stupné. Kazdy
stupefi je uréen pro jinou funkei, Jaké
funkce tyto rozdilné stupné maiji a jaké
moZnosti nabizeji, si miZete prevzit

v tabulce “Polohy volice funkci”

a v informacich v ¢asti “Pouziti pecici
trouby” a rovnéz v uvedené tabulce.
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POLCHA

FUNKCE

VYSVETLENI

O

Vyp

Pegici trouba je mimo provoz.

Zarovka v pedici troubé
Motor ventilatoru

Je zapnuty pouze motor ventilatoru

a vzduch cirkuluje. Nedochazi k ohfevu,
Tato funkce je idealni k rozmrazovani
zmrazenych potravin.

Zarovka v pedici troubé,

Teply vzduch cirkuluje s vysckou rychlosti
voli¢ teploty, indikacni a zasahuje do kazdeho koutu pedici
Zarovka, motor trouby. PouZivate pfitom mensi mnozstvi
ventilatoru, topny tepla a jde to rychleji.
prvek-turbo

Zéarovka v pedici troubg,  Teply vzduch pFichazejici shora bude

voli¢ teploty, indikacni
Zarovka, motor
ventilatoru, horni topny
prvek

v pecdici troubé rozdélovan
prostfednictvim ventilatoru.

Zarovka v pedici troubég,
voli¢ teploty, indikacni
Zarovka, dolni topny
prvek, horni topny prvek

Prt hornim a dolnim Zaru bude plech na
peeni ohfivan z obou stran. Tim budou
pokrmy stejnomérné peceny shora

i zdola.

Zarovka v pedici troubé,
voli¢ teploty, indikacni
zarovka, motor
ventilatoru, dolni topny
prvek, horni topny prvek

Teplo horniho a dolnihe zaru bude
v pedici troubé rozdélovano
prostfednictvim ventilatoru.

Zarovka v pegici troubé,
voli¢ teploty, indikadni
Zarovka, motor
ventilatoru, dolni topny
prvek

Teplo dolniho zaru bude v pecici troubé
rozdélovano prostfednictvim ventilatoru.

Zarovka v pedici troubé
Volié teploty

Indikaéni zarovka
Topny prvek grilu

Topné téleso grilu je zapnuto. Tento druh
chievu bude prevazné pouzivan k peéeni
nebo grilovani. Vali¢ teploty by mél byt
nastaven na maximalni teplotu.
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Pouziti pecici trouby

Dllezité:

Dfive neZ je mozno peéici troubu spu-
stit, musi byt pfed tim nastaven
vypinac pecici trouby a voli¢ teploty

a naprogramovany hodiny peéici
trouby.

Programovani pecici
trouby

Obrazek

Elektronické programovani

A) Vystrazny ton

Pouziva se k naprogramovani
vystrazneho tonu.

A) Daba vafeni

Pouziva se k naprogramecvani doby
varen.

¢) Cas ukon&eni

Pouziva se k naprogramovani hodin,
které se staraji o to, aby pedici trouba
byla automaticky vypnuta.

D) Rucéni nastaveni

Jestlize naprogramovani neni nutné
a nastavena funkce se ma okamzité
spustit.

E) Znovunastaveni

Pouziva se k opétovnému nastaveni
casu.

F) Prednastaveni

PouZiva se k pfednastaveni casu.

Indikaéni zarovka

A
1 ; Jestlize stale sviti tento ukazate,
je peici trouba
naprogramovana.
2 M Jestlize stale sviti tento symbol,
je pecici trouba v provozu.
3 O Jestlize stale sviti tento symbol,

je vystrazny tén
naprogramovany.

Druhy provozu

1. Ruéni:
Spustite a vypnete tepelnou Upravu.

2. Poloautomaticky:
Spustite tepelnou Opravu
a v nastavenou dobu se pedici
trouba vypne.

3. Plnéautomaticky:
V nastavenou dobu se Vase pedici
trouba automaticky spusti a po
uplynuti nastavené doby se vypne.

Vystraha:

Hediny Vasi pedici trouby funguiji jako
normalni hodiny. PF vypadku proudu
bude program hodin vymazan. Kdyz je
napdjeni proudem opét zajisténo,
zobrazi se na displeji (*00:007).
Naprogramuijte znovu hodiny.

Upozornénk:

Hodiny jsou dimenzovany pro sitovy
kmitoCet 50 Hz. Jestlize ma sitovy
krnitocet vy$si hodnotu, budou se
hodiny zrychlovat. Pfi nizsim sifovem
kmito¢tu se hodiny budou zpozdovat.
Pokud jste Vasi pedici troubu
naprogramovali, neméli byste nakonec

soucasné mackat tlacitka D nebo B/C.
Jinak bude program vymazan.
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Upozornéni:

Nenechavejte pedici troubu bez dozoru,
pokud jste pro peéeni koladd, chieba
nebo pastik zvolili poloautomaticky nebo
plnéautomaticky provoz. Tyto pokrmy
zvlast dobfe vstiebavaji teplo, takZe
doba tepelné Upravy mize byt kratsi,
nez je uvedenc v tabulkach pro vafeni

a peceni.

Pokud jste zvolili poloautomaticky nebo
pinéautomaticky provoz a musite dim
opustit, nastavte teplotu 0 10 °C nizsi

a dobu tepelné upravy o 5 minut kratsi

Y

v tabulkach pro vafeni a peceni.

Nastaveni hodin

Bude-li spotfebié propojen se sitovym
napéjenim, zobrazi se na ukazateli
blikajici udaj “00:00". To znamen4, Zze
hodiny musite nastavit.

Nastaveni hodin je dllezite, aby bylo
maZné vyuzivani jinych funkci. K tomuto
(¢elu musite souéasné stisknout

3 tladitka. Postupuijte nasledovné:

O Levou rukou soucasné stisknéte
tlaCitka B a € a drzte je stisknuté.

2 Pravou rukou nastavte pomoci tladitek
E a F aktualni ¢as.

0 Musite dbat na to, aby tladitka Ba C
byla skuteéné stisknuta soucasné.

Q Jestlize nyni vSechna tlacitka pustite,
je nastaven aktualni ¢as.

Q Po nastaveni ¢asu dbejte na to, aby
byl voli¢ funkci a voli€ teploty vypnuty.
Po nastaveni asu se sporék jinak
zapne na ruéni provoz
K zastaveni ruéniho provozu se
prosim podivejte na odstavec
“Zastaveni ru¢niho provozu’,
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Ruéni provoz

Vyznam:

Bez naprogramovani spustite tepelnou
(pravu a tuto Upravu také sami ukondite,
kdy budete chtit,

O Prostrednictvim voliée teploty zvolte
odpovidajici polohu, kterou checete
pouzit.

Q Stisknéte tladitko D.
Pecici trouba se nyni uvede do
provozu. Na ukazateli elektronickych
hodin se objevi & pro ruéni provoz.
To znamena, Ze pedici trouba zlstane
tak diouhao v provozu, dokud ji sami
nevypnete. Provozni indikaéni Zarovka
na oviadacim panelu sviti a indikuje,
Ze topne prvky jsou v provozu.

Zastaveni ruéniho provozu:
Q Stisknéte jednou tladitko B nebo C.

O Nejprve stisknéte tlacitko F a potom
tlacitko E.

0 Pecdici trouba se nyni vypne a na
ukazateli zhasne .

Q Zazni vystrainy signal.
K predCasnému ukonéeni tohoto
signalu, stisknéte nékteré z tladitek B,
nebo C.



Poloautomaticky provoz

Vyznam:

Spustite tepelnou upravu a pedici trouba
se v nastavenou dobu automaticky
vypne.

Q Pripravte pokrm, ktery chcete tepelné
upravovat a postavie jej na Uroven
doporuéenou viabulce pro tepelnou
Upravu.

Q Zaviete dvifka pedici trouby.

Q Nastavte voli¢ funkci a voli¢ teploty
podle doporudeni viabulce pro
tepelnou Upravu.

Q Stisknéte tladitko B.
Na ukazateli hodin se nyni zobrazi
“00:00", takie mlZete zadat
potiebnou dobu vareni.

0 Stisknéte tladitko F, abyste mohli
zadat, jako dlouho ma byt pedici
trouba v provozu (v minutach).
Priklad: 00:30 znamen4, Ze peéici
trouba zUstane po dobu 30 minut
v Provozu.

Pro korektury mizete pouzit tladitko E.

Dobu Gpravy mizete ménit za provozu
pecici trouby. Postupujte nasledovné;

Q Stisknéte tladitko B. Zobrazi se
zbytkovy Cas. Nastavite napf.
00:26:00.

Pomoci tlacditek E nebo F mizZete dobu
prodlouZit, popf. zkratit.

Q Potom se pedici trouba zapne.
Na ukazateli se objevi "AUTO".
To znamend, Ze pecici trouba je
naprogramovana.

Q Po uplynuti doby se pedici trouba
automaticky vypne a zazni vystrazny
ton.

Q K vypruti vystrazného ténu stisknéte
tlagitko B nebo C. Stisknetei tlagitko
B pokud je pedici trouba v provozu,
zobrazi se zbytkovy éas.
Pfiklad: 00:26 znamena, Ze pedici
trouba bude jesté v provozu 26 minut.
Potom se zobrazi aktualni ¢as.

Ukonéeni provozu

Q Stisknéte tladitko B. Zobrazi se
zbytkovy Cas.

Q Drzte stisknute tladitko E tak dlouho,
az se ukazateli zobrazi 00:00.
Pecici trouba se vypne.

Q Zazni vystrazny signal.
K predéasnému ukonceni tohoto
signalu, stisknéte nékteré z tlaCitek B,
nebo C.

PIneautomaticky provoz

Vyznam:

U plnéautomatického provozu nastavite
zaCatek, konec atim i dobu tepelné
upravy.

Q Pfipravte pokrm, ktery chcete tepelné
upravovat a postavte jej na Uroven
doporucenou v tabulce pro tepelnou
Upravu.

Q Zaviete dvitka pedici trouby.

0 Nastavte voli¢ funkci a volic teploty
podie doporuceni v tabuice pro
tepelnou Upravu.

Q Stisknéte tladitko B.
Potom stisknéte tladitko F, abyste
mohli zadat, jak dlouho ma byt pedici
trouba v provozu (napf.: 00:30).

Nakonec se pecici trouba okamzité
spusti, je to technicky podminéno

a nemélo by Vas to iritovat. Jednoduse
pokraéuijte dale.

1 Stisknéte tladitko C.
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0 Opétovné stisknéte tladitko F abyste
mohli zadat koncovy ¢as. Pomoci
tladitka E mizZete ¢as nastavit zpét.
Nastavte napf. 19:30.

To znamena, Ze se pedici trouba
v 19:00 spusti a po 30 minutach
v 19:30 se automaticky vypne.

U Na ukazateli se objevi “AUTO". To
zZnamena, Ze pecici trouba je
naprogramovana.

Q V nastaveném case se pedici trouba
automaticky spusti. Po uplynuti
nastaveného ¢asu se pedicf trouba
automaticky vypne.

Q Zazni vystrazny signal. K
pfedéasnému ukonéeni tohota
signalu, stisknéte nékieré z tlacitek B,
nebo C.

Q Jestlize v nékterém ¢asovém
okamziku stisknete tladitko B, zobrazi
se doba tepelné Upravy.

Stisknete-li tladitko C, zobrazi se &as
ukonceni. Cca 4 sekundy pozdéji
(potom, co jste tlaitko uvolnili), se
opét zobrazi aktualni ¢as.

Daobu a ¢as ukonéeni mizete kdykoliv
zménit. Postupuijte nasledovné;

Q Stisknéte tladitko B: tlacitka E nebo F:

Pomoci tohoto tladitka mizete zménit
¢as ukonceni.

Q Stisknéte tlagitko C: tladitka E nebo F:

Pomoci tohoto tladitka mizete zménit
¢as ukonceni, abyste program
ukongiti.

1 Stisknéte tlacitko B.
Na ukazateli se objevi
naprogramovand doba tepelné
Upravy (napf. 00:30).

0 Drzte tlagitko E stisknuté tak dlouho,
az se na ukazateli objevi 00:00.
Nyni je program vymazan.
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Naprogramovani
vystrazneho ténu

QU Stisknéte tlacitko A.
Na ukazateli se objevi 00:00.

O K nastaveni éasu stisknéte tlacitko F.
Pomoci tladitka E mliZzete ¢as znovu
nastavit. Nastavite napf. 00:35. To
znamena, Ze vystrazny ton zazni po
35 minutach.

Vypnuti vystrazného tonu
Q Stisknéte tladitkc B nebo C.

Nastaveny Cas pro vystrazny ton mlzete
kdykoliv zménit. Postupujte nasledovné:

Q Stisknéte tlacitko A.

QO Pomoci tladitek E nebo F miiZete ¢as
Zmenit,

Zrudeni naprogramovani vystrainého

ténu:

U Stisknéte tlacitko A.

1 Drzte tlagitko E stisknuté tak dlouho,
az se na ukazateli objevi 00:00.
Nyni je naprogramovani vystrazného
ténu zruseno.

Volba vystrazného téonu

Zatimco je na ukazateli Casu zobrazovan
aktualni das, mOZete stisknutim tladitka £
zvolit néktery vystrazny ton.

Pecici trouba ma k dispoazici tii rizné
vystrazne tony.




Rozmrazovaniv pecici
troube
Zvlastni viastnosti Vasi pecici trouby je

moznost rozmrazovani zmrazenych
potravin.

QO Nastavte voli¢ funkci na vySe uvedeny
symbol.

O Nastavte volié tepioty do polohy ‘@".

Q) Naprogramuijte hodiny podle udaji
vtomto navodu na obsluhu.

Q U zmrazenych potravin, které jsou
zabalené, byste méli postupovat
podle pokyn( na obalu.

Q Zasurite rost do prostfedni kolejnicky
pedici trouby a potraviny, které cheete
rozmrazovat polozte doprostred rostu.

Q K zachyceni rozmrzajici vody zasunte
pfimo pod rost plech na pedeni.

Q Pro rozmrazovani téchto potravin
byste pfi pokojové teploté potfebovali
dvojnasobné dlouhou dobu nez pfi
funkci Vasi pecici trouby.

2 Po ukonéeni rozmrazovaciho procesu,
nastavte voli¢ funkci do polohy “0”".

Peéeni v poloze Turbo

Obrazek

PFi tomto druhu ohfevu bude Zar
prstencoveho topného télesa
rozdétovan uvnitf pedici trouby pomoci
ventilatoru.

QO V této poloze ma byt zvolena nizsi
teplota neZ pfi jinych druzich ohfevu.
Setfi to energii.

Q V této poloze je moZneé pripravovat
dva plechy s rozdilnymi potravinami,
které jste sestavili pomoci tabulky pro
tepelnou Upravu.

O Nastavte volié teploty Vasi pedici
trouby na teplotu doporucenou
v tabulce pro tepelnou Upravu
odpovidajici pfipravovanému pokrmu.

Q Nastavte voli¢ funkci na vyse uvedeny
symbol,

O Naprogramuijte hodiny podle Udajd
v tornto navodu na obsluhu.

Q Doporuéuje se pecici troubu 10 minut
pfedehiat.

U Dejte potraviny do nadoby uvedené
v tabulce pro tepelnou Upravu. Podle
tabuiky pro tepelnou pravu zvolte
vySku zasunuti a dobu tepelné Gpravy.

O Méli byste dbét na to, aby se kromé
plechu nebo plech(i na peéeni, ktere
pro peceni potfebujete, nenachazely
v pedici troubé zadné jiné véci nebo
pfedméty,

Q Hodnoty v tabulkach se vztahuiji na
doporucené nadobi. Cheete-li
pouzivat jing, nez které bylo spole¢né
dodano s plechy, méli byste dbat na
to, aby toto nadobi bylo vhodné pro
pedici trouby a vysoke teploty.
Dodrzujte (daje vyrobce.
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Q Upravujetedi tepelné pokrmy
obsahuijici tekutiny, mlZete zabranit
stiikancOm tim, Ze pouZivate hlubsi
nadobi, ProtoZe se tekutiny po uréité
dobe vypafi, méli byste popfipadé
tekutinu pfilévat.

Q Mnozstvi potravin v nadobé
a piipadné kolisani napéti v napajeci
siti maji pfimy vliv na dobu pedéeni
a vysledek. M&li byste to zohlednit
a tyto hodnoty si sami odhadnout
podle viastnich zkusenosti.

Q Pracujetedi s téstem a formama,
dbejte prosim na to, aby formy byly
naplnény maximalné do 3.

Q Jestlize jste s peCenim hotovi, vypnéte
voli€ funkci a volic teploty a zruste
naprogramovany ¢as.

O Vytahnéte hotovy pokrm z pedici

trouby a postavte jej na bezpecné
misto.

O Protoze v pribéhu chladnuti mize byt

petici trouba jesté velmi horka, méli

byste zasadné udrzovat osoby, zvitata

a pfedméty v dostateéné vzdalenosti.
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Na co musite dbat, pecete-li se

dvéma plechy:

Q Chcete-li pfipravovat rozdilné
potraviny, které jste zvolili z tabulky
pro tepelnou Gpravu nebo jejichz
doba tepelné upravy je podobna,
mizete spolecné pouZit dva plechy.
Pfi nastaveni zvolte podle tabulky pro
tepelnou Upravu nejniz§i hodnotu
teploty.

Obrazek

O P¥i pfipravé souéasné dvou plech(
pouzivejte k tomuto uéelu spodni (1)
a horni (3) vydku zasunuti Vasi pecici
trouby.,

Q Pecici troubu byste méli 10 minut
predehiivat s doporu¢enou nejmensi
hodnotou teploty z tabulky pro
tepelnou Upravu pro Vase potraviny.

Q Ve srovnani s peenim s jednim
plechem, vyZaduje pefeni se dvéma
plechy delsi dobu peteni.

Q VSeobecné potfebuji potraviny obou
plechl na peceni rizné dlouhé doby
peceni. Z toho divodu byste méli jiz
hotovy plech na peéeni z peéici trouby
vytahnout a druhy nechat date péct.

Q Pfi peceni se dvéma plechy je
rozdéleni tepla jing, nez pii jednom
plechu. Rovnomérnych vysledki
dosahnete, nastavite-li teplotu pedici
trouby 0 10 °C niZsi.



SusSeni zeleniny a ovoce
v poloze Turbo

Pfriprava:

U Pokryjte plech na peéeni papirem na
peceni, nepropcustéjicim tuky.

O Nastavte voli¢ funkci do polohy “@",

3 Zvolte teplotu odp
tepelnou Gpravu.

Q Naprogramujte hodiny pro pedici
troubu,

U ProtoZe zelenina a ovoce obsahuji
velké mnoZstvi vody, musite je
v prabéhu procesu sudeni nékolikrat
otadet.

a Po ukonceni suseni byste méli
potraviny sundat z papiru, kterym je

ovidajici tabuice pro >
: P plech wyloZen.

Tabulka pro suseni:

Potravina

Piechy na peéeni
a polohy

Teplotave °C Doba
v hodinach

800 g étvrtky jablek

2 plechy na peceni; 80 5
jeden v dolni a jeden

v horni vy$ce zasunuti

800 g &tvrtky hrusek

2 plechy na peéeni; 80 8
jeden v dolni a jeden

v horni vy3ce zasunuti

1,5 kg Svestek

2 plechy na peéeni; 80 59
jeden v dolni a jeden

v horni vySce zasunuti

200 g zeleniny nebo
200 g maty peprné,
bazalky, apod.

2 plechy na peceni; 80 80 minut
jeden v dolni a jeden

v horni vySce zasunuti

Zavarovani a konzervovani
v poloze Turbo

Q Pouiijte cerstvou zeleninu a ovoce,
dobré kvality. Méli byste je dobfe
oprat. Vodu nechte odkapat.

Q Zaijistéte, aby zavafovaci sklenice byly
sterilni,
Pouiijte specialni a nové zavafovaci
sklenice (s vickem se droubovacim
uzavérern). Mély by byt ¢isté a odolné
proti vysokym teplotam. Pfednostné
byste méli pouZivat jednolitrové
sklenice

O Zavarovaci sklenice byste nemali pInit
aZ po okraj. Doporuéujeme ponechat
nahofe 2-3 cm mista,

Q) Vika zavarovacich sklenic pevné
zasroubuijte. Jinak miZe dojit viivem
tepla k preteceni.

Nastaveni:

U UloZte zavarovaci sklenice na spodni
plech na peéeni. Sklenice by se
nemély vzajemné dotykat.

Q Na plech nalejte 80 °C horkeu vodu
{750 mi).

QA Zavrete dvitka pedici trouby.
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Q Nastavte voli¢ funkci do polohy ‘@".
1 Nastavte volic teploty na 100-125 °C,

U Naprogramuijte hodiny pro peéici
troubu.

Upozornéni

U ProtoZe se viivem teploty bude voda
na plechu odpafovat, méli byste
v pfipadé potreby pfilit 80 °C horkou
vodu. Mnozstvi vody na plechu by
nikdy nemélo pfekrodit 750 ml.

U U niZe uvedenych ¢asovych Udajl se
jedna o priblizné hodnoty. MlzZe na to
mit vliv teplota potravin, pocet
zavarfovacich sklenic a rovnéz
rnoZstvi potravin ve sklenicich.

Po urdité dobé se zaénou ve skienicich
tvofit bublinky, které v pravidelnych
€asovych intervalech stoupaji nahoru.
Je-li tomu tak, méli byste postupovat
nasledovné:

Tabulka pro zavafovani a konzervovani:

QO Pfi zavafavani ovoce byste méli
okamzité a pfi konzervovani zeleniny
po nize uvedené dobé vypnout volic
funkci a voli¢ teploty, jakoz i zrusit
naprogramovany &as.

O Dfive ne? zavafovaci sklenice
vytahnete, ponechte je jesté asi
25-30 minut v pecici troubé.

Q Jestlize sklenice v pecici troubé upiné
vychladnou, zvysi se tvorba bakterii
a kyselin. To nemazeme doporudit.

U Jakmile jsou pracovni procesy
popsaneé v tabulce vyiizeny, sklenice
ololte a postavie je na suchou, &istou
kuchynfskou utérku.

Vika musi byt dole a sklenice se
nemaji vzajemné dotykat. Nechejte
sklenice vychladnout.

Upozornéni

Q Kdyz sklenice vytahnete z pedici
trouby, nemeli byste je stavét na
studené nebo mokré plochy. Mohly
by prasknout.

Potraviny v 1-itrovych Doba do vypnuti Nasledné ohfivani
sklenicich pedcici trouby po v pecici troubé
tvorbé bublinek {minuty)
{minuty)

Tvrda jablka okamzité 15
Svestky okamzité 15

Visné ckamzité 15
Tregné ckamizité 15

Okra 10 10
Hrasek 20 0
Rajcata 15 10

Fazolové lusky

20 10
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Peceni s horkym
vzduchem a hornim Zzarem

Obrazek

PTi tomto nastaveni bude teply vzduch
pfichazejici od horniho Zaru rozdélovan
v pecdici troubé& prostrednictvim motoru
pro horky vzduch.

3 Nastavte voli¢ teploty Vasi pedéici
trouby na teplotu doporugenou
v tabulce pro tepelnou Upravu
odpovidajici pfipravovanému pokrrmu.

O Nastavte voli¢ funkci na vyse uvedeny
symbol.

Q Naprogramujte hediny podle (daijfl
viomto ndvodu na obsluhu.

O Doporuéuje se peéici troubu 5 minut
pfedehiat.

QO Dejte potraviny do nadoby uvedené
v tabulce pro tepelnou Upravu. Podle
tabulky pro tepelnou Upravu zvolte
vysku zasunuti a dobu tepelné Upravy.

0 Toto nastaveni je idealné vhodné
k peceni velkych kusl masa.

iJ K peceni poloZte maso doprostied
rostu. Zasunte pod néj plech na
peceni nebo sklenénou panev
{zvlastni pfisluSenstvi), abyste v ni
mohli zachwtit tekutinu z masa.

O K peceni masa nebo masnych
vyrobkud byste méli na zachycovaci
plech nalit asi jednu sklenici vody.
Tim bude za prvé petené mnohem
méké&i a chutnéjsi a za druhé je mozno
plech na peéeni pozdéji jednoduseji
vydistit. Nebo pouZijte vhodné nadobi
na peceni z kovu, popF.
Zaruvzdorného skla, se kterym
piipravujete peceni oteviené. Nadobi
postavte na ro&t.

O Pred pecenim je moZno maso .
1-2 hodiny v chladnitce nalozit
v marinadé z oleje, sdjové omacky -
a kofeni. Tim bude maso mékéi a
chutnéjsi. Vyndejte kusy masa
zmarinady a polote je na rodt: Zbytek
marinady miZete dat do plechu na
peceni, ktery je uréen k zachycovani
tekutiny.

Q Po % doby peéeni mizete kusy masa
obratit.

Q PoloZte tepelné upravované potraviny
na rost.

Q V pribéhu peceni méjte zaviena
dvitka pedici trouby.

Q Postareite se o to, aby se v pribéhu
pedeni nenachazelo v pedici troubé
kromé rostu a plechu na peéeni nic
jiného.

3 Doba tepelne Upravy potravin se meni
podle mnoZstvi a velikosti potravin
a rovnéZ mozného mistniho kolisani
napeti.

O Jestlize jste s pedenim hotovi, vypnéte
voli¢ funkci a volié teploty a zruste
naprogramovany £as.

Q Vytahnéte hotovy pokrm z pedici
trouby a postavte jej na bezpeéné
misto.

Q Protoze v pribéhu chladnuti maze byt
pecici trouba jesté velmi horka, méli
byste zasadné udrzovat oscby, zvifata
a pfedméty v dostateéné vzdalenaosti.
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?géeni s hornim a dolnim
Zarem

Obrazek

Tato funkce je oznacovana jako
konvenéni druh chievu. Zar zde vyzafuje
rovnomérné shora i zdola na tepelné
upravované potraviny.

Q1 Nastavte voli¢ teploty Vasi pedici
trouby na teplotu doporuéenou
v tabulce pro tepelnou Upravu
odpovidajici pripravovanému pokrmu.

1 Nastavte voli¢ funkci na vyse uvedeny
symbol.

Q Naprogramuijte hediny podie Udajtl
v tomio navodu na obsluhu.

Q Doporuéuje se pedici troubu 10 minut
pfedehrat.

Q Dejte potraviny do nadoby uvedena
v tabulce pro tepelnou Upravu. Podle
tabulky pro tepelnou Gpravu zvolte

vySku zasunuti a dobu tepelné Upravy.

{ Tento druh ohfevu je zejména vhodny
pro piipravu na jednom plechu.

 Tento druh ohfevu je pfednostné
doporucovan u pokrm0 jako jsou
kolace, piskotove kolace, speciality
z listkoveho tésta, nudlové nakypy,
lasagne a pizza.

0 JestliZze jste s peGenim hotovi, vypnéte
voli¢ funkci a voli¢ teploty a zruste
naprogramovany ¢as.

I Vytahnéte hotovy pokrm z pedici
trouby a postavte jej na bezpecné
misto.

Q Protoze v pribéhu chiadnuti mize byt
pecici trouba jesté velmi horka, méli
byste zasadné udrZovat osoby, zvirata
a predméty v dostate¢né vzdalenosti.
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Pecéeni s horkym
vzduchem a hornim /
dolnim zarem

Obrazek

PFi tomto drubu provozu bude teplo
prichazejici od horniho a dolniho zaru,
stejnomérné rozdélovano v pedici troubé
prostfednictvim ventilatoru.

QA Nastavte voli¢ teploty Vasi pedici
trouby na teplotu doporuéenou
v tabulce pro tepelnou Upravu
odpovidajici pfipravovanému pokrmu,

O Nastavte voli¢ funkci na vySe uvedeny
symbol.

O Naprogramuijte hodiny podle (idaja
v tomto navodu na obsluhu.

Q Doporuéuje se pecici troubu 10 minut
predehrat.

Q Dejte potraviny do nadoby uvedené
v tabulce pro tepelnou Gpravu. Podle
tabulky pro tepelncu Upravu zvolte
vySku zasunuti a dobu tepelné Gpravy.

(3 Tento druh ohfevu je velmi dobfe
vhodny pro pfipravu pediva.

QO Tento druh ohfevu se ma pouzivat pro
tepelnou Upravu na jednom plechu.

0 Jestlize jste s pe€enim hotovi, vypnéte
voli¢ funkci a volic teploty a zruste
naprogramovany ¢as.

Q Vytahnéte hotovy pokrm z pedici
trouby a postavte jej na bezpeéné
misto.

Q Protoze v pribéhu chladnuti mize byt
petici trouba je&té velmi horka, méli
byste zasadné udrZovat osoby, zvifata
a pfedméty v dostatecné vzdalenosti.



Peéeni s horkym
vzduchem a dolnim zarem

Obrazek

P¥ tomto druhu provozu bude teplo
pfichazejici od dolniho Zaru, rozdélovano
v pedici troubé prostrednictvim
ventilatoru,

Q Tento druh ohievu je velmi dobre
vhodny pro pokrmy, které potfebuji
vetsi teplo zespodu. Ale také pro
pokrmy, které pfi pfedchazejicim
peteni nebyly zespodu dostateéné
propeéeny.

O Nastavte volif teploty Vasi pedici
trouby na teplotu doporuéenou
v tabulce pro tepeinou Upravy
odpovidajici pfipravovanému pokrmu,

0 Nastavte voli¢ funkei na vyse uvedeny
symbol.

Q Naprogramuijte hodiny podle udajd
v tomto navodu na obsluhu.

O Doporucuje se pecici troubu 10 minut
predehfat,

Q Dejte potraviny do nadoby uvedené
v tabulce pro tepelnou Upravu. Podle
tabulky pro tepelnou Upravu zvolte
vySku zasunuti a dobu tepelné Opravy.

Q Tento druh ohfevu je vhodny pro
pripravu na jednom plechu.

Q Jestlize jste s pedenim hotovi, vypnéte
volié funkei a voli€ teploty a zruste
naprogramovany ¢as.

Q Vytahnéte hotovy pokrm z pedici
trouby a postavte jej na bezpefné
misto.

Q ProtoZe v pribéhu chladnuti mizZe byt
pedici trouba jesté velmi horka, mali
byste zasadné udrzovat osoby, zvitata
a predméty v dostateéné vzdalenosti,

Druh ohfevu - grilovani

8

Obrazek [H

Tento druh ohfevu byl vyvinut pro
pohodiné grilovani v pedici froubé. Velmi
dobfe se hodi pro grilovani platkd masa,
¢asti kutat, karbanatkd, parkd a
toastového chleba.

O Voli¢ teploty pedici trouby by mé! byt
nastaven na uvedenou maximalni
teplotu.

O Nastavte voli¢ funkei na vyse uvedeny
symbol.

Q Naprogramuijte hodiny podle Udaj(
v tomto navodu na obsluhu,

Q Daporuduje se pedici troubu 5 minut
predehfat.

Q PoloZte grilované potraviny na
dodavany rost a zasunte tento rost do
vysky zasunuti, doporuéené v tabulce
pro tepelnou Upravu,

O V pribéhu grilovani méjte dvitka
pecici trouby zaviena.

Q Postarejte se o to, aby se v pribéhu
grilovaciho procesu nenachézelo
v pecici troubé kromé rodtu a plechu
na peceni nic jiného.

Q Zasunhte do pedici trouby pfimo pod
rost plech na peceni nebo skienénou
panev {zvlastni pfisluSenstvi). V nise
ma zachycovat kapajici tekutina.

O K peeni masa nebo masnych
vyrobk( byste méli na zachycovaci
plech nalit asi jednu sklenici vody.

Tim bude za prvé peéené mnohem
mék&i a chulngjsi a za druhé je mozno
plech na pefeni pozdéji jednoduseji
vyCistit.
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Q Pfed grilovanim je moZno maso
1-2 hodiny v chladniéce naloZit
v marinadé z oleje, sojové omacky
a kofeni. Tim bude maso mékéia
chutnéjsi. Vyndeijte kusy masa z
marinady a poloZte je na rodt. Zbytek
marinady v nadobé mlzete dat do
plechu na pedeni, ktery je uréen k
zachycovani tekutiny. Odparfujici se
marinada doda masu péknou vini,

Q Po 2% grilovaci doby muzete kusy
masa obratit.

Q1 Polozte grilované potraviny na rost.

Q Béhem grilovani vychazi Zzar pouze od
horniho topnéhao grilovaciho télesa.
Dbejte na to, aby se maso grilovacino
télesa nedotykalo.

Méjte prosim na paméti, Ze horni
vrstva silnych kouskd masa bude
kfupavéjsi nez vnitfni maso.

Q Grilovaci doba se méni podle
mnozstvi a velikosti potravin a rovnéz
mozného kolisani napéti.

Q Kdyz jste s grilovanim hotovi, vypnéte
voli& funkei a voli¢ teploty a zruste
naprogramovany cas.

Q Vytahnéte z pedici truby roét a plech
na pedéeni, popf. sklenénou panev
a postavte je na bezpeéné misto.

Q ProtoZe v pribéhu chladnuti mdze byt
pecici trouba jesté velmi horka, méli
byste zasadné udriovat osoby, zvifata
a pfedméty v dostateéné vzdalenosti.

0 Kdyz pecici trouba vychladne, méli
byste jeji vnitfni prostor vy&istit mycim
roztokem. Tim okamZité odstranite
eventualni zbytky jidla a pachy, které
se potom pfi pfistim pouZiti pecici
trouby nemohou negativné projevit.
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Plechy na peceni, dulezita
upozornéni

O Pro pokrmy, které cheete tepelné
upravovat v pecici troubg,
doporucujeme nadobi uvedené
vtabulce pro tepelnou Upravu.

Q Dodateéné k dodavanému
smaltovanému plechu na peéeni
arostu, miZete pouzivat sklenéné
nadoby, formy na peceni a specialni
plechy na peceni vhodné pro pedici
trouby, kiteré jsou bézné k dostani
v odbornych prodejnach s domacimi
potfebami. DodrZujte pfitom udaje
vyrobce,

O Pri pouZiti mensich nadob atd.,
postavte tyto nadoby doprostred
rogtu.

Pro smaltované plechy na peceni plati

nasledujici:

O Jestlize pe¢ene potraviny plech na
pecCeni kompletné nevyplni, potraviny
jsou vytazené z mraziciho boxu nebo
byl-li plech na peceni pouzity pfi
grilovani na zachycovani tekutin,
muze se vlivem vysokych teplot
vznikajicich pfi peéeni nebo grilovani,
zdeformovat. Plvodniho tvare nabude
smaltovany plech na peceni teprve
tehdy, kdyz po ukonéeni prace Uplné
vychladne. Je to normalni fyzikalni
proces, vznikajici vyménou tepla.

QO Pouizijetei pii pfipravach nadoby ze
skla, méli byste je chranit pred
studenym okolim, jakoZ i studenymi
a mokrymi plachami, pokud jsou jesté
horké. Postavte nadobu na suchou
kuchyriskou utérku a postarejte se
o pomalé vychladnuti.

V opacném pripadé by nadoba mohla
prasknout.



Obrazek

Q vase pedici trouba ma 3 vysky
zasunuti, které v pribéhu prace
mi2Zete pouzivat pro plech na pedeni,
nebo rost. Pemoci tabulky pro
tepetnou Upravu mizZete pro pfislusné
pouziti uréit vhodnou vysku zasunuti,

Cisténi, osetrovani

a udrzba

Pfi Cisténi, oSetfovani a Gdrzbé dodriujte

prosim nasledujici:

1. K gisténi pedici trouby, ovladaciho
panelu, dvitek pedici trouby, plechi
na pecéeni a ostatnich dill
nepouiivejte Zadné tvrdé kartade,
ocelovou vinu nebo ostré predméty,
jako napt. nlZ. RovnéZ nepouzivejte
prostiedky na drhnuti, éisti¢e, popf.
&istici prostiedky, kieré mohou
zpUsobit poskrabani. Pro lepsi
viditelnost je moZno zapnout
Zarovku pedici trouby.

2. Vnitfni prostor pedici trouby vytfete
napf. vihkym hadrem a mycim
prostfedkem a nakonec vydistéte
Sistou vodou, Potom jej dosucha
vytiete.

3. NepouZivejte zadné suché nebo
praskové Gistici prostiedky.
Ovladaci panel, varné pole, pedici
troubu a ostatni smaltované plochy
otfete vihkym hadrem a nakonec
vytfete dosucha.

4, Na isténi v zadnem pripadé
nepouzivejte Spitaté predméty nebo
pfedméty s ostrymi hranami.
PouZivejte mékké houby a tekuté
Cistici prostiedky.

5. Kcisténi sklenénych ploch
pouZivejte specialni Cisti¢ na sklo.

6. Cas od ¢asu oplachnéte plynové
hotfaky trochou vody a myciho
prostfediu a vyCistéte plynove
kanaly kartaCem. (Casti hofak{ opét
spravne nasadte).

7. Opatrné odstrante kapaliny
obsahujici kyseliny jako je citronova
§fava atd. nebo olej, popr. zbytky
jidla, které se dostaly na spottebic.

8. Cistide pro peéici trouby a &istide
pro sporaky mohou plsobit
chemicky agresivné a zplsobi
eventualné skvrny. Jejich pouziti
nedoporuéujeme.

9. P ¢isténi nepouzivejte zadné
hoflavé prostredky jako jsou fedidla,
penzin na chemické &isténi, benzol
nebo kyseliny.

10.Pfi gisténi vnittniho prostoru pedici
trouby nepouzivejte Zadne
prostfedky na drhnuti. Jinak mohou
vzniknout $krabance. Zejména pri
¢isténi ovladaciho panelu miZe dojit
k setieni napisu.

11.Stoupajici vodni a olejoveé vypary na
sklenéném viku, které je otevfeno
a sklopeno smérem dozadu, byste
méli jednou tydné atfit suchym
hadrem.



12.Jestlize byl ovladaci panel
spotrebiCe znecistén zbytky jidel,
olejem nebo prekypélymi
tekutinami, okamzité jej olistéte.

13.Je-li Vas spotfebid vybaven
plochami z uslechtilé oceli, méli
byste na isténi t&chto ploch
pouzivat mékkou houbu a mydlovou
vodu. Plochy z uSlechtilé oceli by se
mély stirat ve sméru, popf. paralelné
ke sméru pohybu kartae. Na
¢isténi nepouzivejte tvrdé, Spicaté
nebo skrabajici predméty. Skvrny na
plochach z ulechtilé oceli ckamzité
odstrante. Jsou-li plochy z uslechtilé
oceli mokré, je nutno je okamzité
setfit mékkym hadrem, aby se
zameziio vzniku vodnich skvrn,

Vyjmuti sklenéného vika
Obrazek Hl,

Sklenéné viko bylo podrobeno
zvlastnimu tepelnému zpracovani
(temperovani). K &isténi je mozné jej
wytahnout a opét nasadit. Pfi vytahovani
nebo nasazovani musite dbat na napéti
zavésu. PFi nastavovani napéti musi byt
viko dplné otevieno. Jestlize jsou varné
zony nebo podloZzky pod hrnce teplé,
skiené&né viko prosim v zadném pfipadé
nesklapéjte. Nestavte na viko zadné
tézke, horke nebo studené predméty.
Chrarnte viko pfed tvrdymi narazy. Viivem
nespravného pouzivani mize sklenéné
viko prasknout. Pokud je pedici trouba v
provozu, mélo by byt horni sklenéné viko
vzdy oteviené. Para tak mlze lépe
odchazet,

312

Upozornéni k vareni, popfr.
tepeiné uprave

Udaje v tabulce pro tepelnou upravu
jsou smérné hodnoty, které isme zjistili
v nasi pokusné kuchyni pfi 230 V
ateploté okoll 20-25 °C (s vybranymi
pokrmy).

Vysledky, kterych dosahnete, se mohou
od smérnych hodnot odlifovat; divody:

a) Kalisani napéti napajeci sité.
b} Pouziti rozdilnych potravin s

rozdilnou kvalitou. Rozdilné vystupni
teploty.

¢) Odchylky mnoZstvi pouzitych
potravin.

d) Nedodrzeni (daji doporuenych v
tabulce.

e) Odchylky v rozmérech plechi na
pedeni, jejichZ pouziti bylo
doporugeno,

Q Casové Udaje v tabulkéach plati pro
zasunuti do studené pecici trouby.
Pokud bude pecici trouba
predehtivana, mél by se plech na
peteni nejprve zasunout do
pfedehfaté pedici trouby a teprve
potom spustit cas doporuceny
v tabulce pro tepelnou Upravu.

0O Podle nasich zkuSenosti mizete
dosahnout dobrych vysledkd take
s hodnotami, které se odliduji od
tabulky pro tepelnou Gpravu.

Q Protoze pecici trouba bude b&hem
provozu horka, musi byt déti zasadné
udrzovany v dostateéne vzdalenosti.



Q

a

Pokud je peéici trouba v provozu,
neméla by se jeji dvifka otevirat pfilis
¢asto. Jinak by se teplo mohto
nerovnomerné rozdélovat a tim
ovlivnit vysledek.

Asi 10 minut pied koncem doby
tepeiné apravy muzete dvitka pedici
trouby kratce oteviit a zkontrolovat
vysledek.

Po ukendeni tepelné Upravy byste
méli voli€ funkci a voli teploty
vypnout. Naprogramovana doba
tepelné Upravy na hodinach pedici
trouby by se méla zrusit.

Tipy pro peéeni

1.

Jak zjistim, Ze je pecivo propeéeng?

10 minut pfed koncem doby peceni
prosim zapichnéte Spejli (popf. jehlu
na raznici) v nejvyasim bodé peciva.
Kdyz ji opét vytahnete a nic na ni
neulpiva, je petivo propeéené. Nyni
muzete pecici troubu vypnout. Pro
dobu dopeteni bude vyuZito
Zbytkového tepla.

Co udélam, jestlize se pelivo |
zakalilo?

Pfi pfistim peéeni pfidejte do smési
panékud méné tekutiny nebo
nastavte o 10 °C nizsi teplotu pedici
troubu. Dodrzujte prosim recepty a
také dobu michani pfisad.

Chci vafit, popt, péci pokrm, ktery
neni uveden v tabulce.
Co mam délat?

Ke srovnéani zvolte prosim v tabulce
pro tepelnou Upravu podobny
pokrm a jeho udaje. Nastavte

o 10 °C nizsi teplotu.

Peéivo se zved!o uprostied, ne viak
na okrajich. Co mam délat?

Pristé nastavte trochu nizsi tepiotu a
pedivo zasunte do peéici trouby
trochu nize (nizsi vyska zasunuti),

Pedivo je na povrchu propecené a
pFili§ suché, avak uvnitf neni
propeéené. Co mam délat?

Fristé nastavte trochu nizsi teplotu
a pette del§i dobu,

Pfisady stékaji v prib&hu peceni ke
strané na plech. Co mam délat?

PFisté pouzijte hlubsi formu a dejte
mensi mnoZstvi pfisad.

Pecivo se neda z formy vyklopit. Co
mam délat?

Uvolnéte nozem opatrné pedivo na
stranach plechu, popf. formy. Plech,
popf. formu otoéte a zakryijte
mokrym hadrem. PFisté plech, popf.
formu nejdfive vymaZte maslem
avysypte moukou/strouhankou.

Jak mohu pii peéeni pediva atd.
Setfit energii?

Pouzivejte tmaveé formy, které lépe
drzi teplo. Pedici troubu
predehfivejte pouze tehdy, jei to
vyslovné vyZzadovano. Pfi dlouhych
dobach peéeni vypnéte pedici
troubu 10 minut pfed koncem doby
peceni; k dals§imu pefeni bude
zbytkové teplo dostadujici. Cheete-li
peci vice Casti pediva, méli byste je
péci soucasné nebo po sobé.
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Tipy k peceni a grilovani

1. Pedend je velmi tmava a nahofe
Caste¢né pripalena?
Pristé zasuite peceni ponékud niZe
nebo nastavte nizsi teplotu.

2. Pelené vypada dobie, aviak Stava
je pfipalena?
Pristé pouzijte mensi nadobu nebo
vice Sfavy. Protoze se §tava teplem
odparuje, mlzZete pii pedeni trochou
kapaliny podlévat.

3. Kusy masa nejsou stejnomérné
upeteng?

Kusy masa by mély byt stejné silné a
velke. Mély by byt usporadany
pokud mozno uprostied a ne pfilis
na kraji. Kusy masa byste méli po %
dohy otodit.

1.

Co délat, kdy3 ...

b 145 T T T E M e

Pegici trouba nefunguje:

Zkontrolujte, zda byly
naprogramovany hodiny pecici
trouby. Musi byt nastaven volic
funkci a volic teploty.

Zkontrolujte, zda je zastréena
zastréka napdjeni el. proudem a jei
zasuvka pod proudem.

Zkontrolujte pojistky ve Vasi
domacnosti. Zkontrolujte, zda neni
vypnuty proud.

Sporak nefunguje:

Zkontrolujte, zda je k dispozici
zasobovani plynem (pro
prezkouseni nikdy nepouzivejte
ohen).

Zkontrolujte, zda je otevieny
plynovy kohoutek, zda jsou spravné
usazeny dily hofaku.

Zkontrolujte, zda nejsou ucpané
piynové kanaly {otvory pro vystup
plynu). V pfipadé potfeby je
vyCistéte,

Vy&istéte hlavy hofaku. Zkontrolujte,
zda je zastréena zdstréka napajeni el.
proudem pecici trouby a je-li zasuvka
pod proudem.

Zkontrolujte pojistky ve Vasi
domacnosti. Zkontrolujte, zda neni
vypnuty proud.

Zkontrolujte, zda funguji plynove
varné zény.
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Jestlize jste dodrzeli tato opatfeni a
sporak nebo pedici trouba stile jesté
nefunguji, obratte se na nejblizsi
servisni sluzbu.

Dojde-li k zapachu plynu, aniz by byl

spotiebié v provozu, musite okamzité
zavrit pfivod plynu,



3. Zarovka v peéici troubé
nefunguje:

Prekontrolujte domovni pojistku a
jestli nedoslo k vypadku
elektrického proudu.

Zkontrolujte, zda je zastréena
zastréka napdjeni el. proudem a je-li
zasuvka pod proudem,

Nenii porucha v oblasti
proudoveho napgjeni, musite
vymenit Zarovku v pedici troubég.
Postupujte nasledovné;
Vytahnéte zastrCku pripojovaciho
kabelu pedici trouby ze zasuvky.
Ochranu zarovky pecici trouby

z umélé hmoty vytocéte smérem
doleva a vyjméte.

Vyméiite starou Zarovku pedici
trouby za novou.

Novou Zarovku obdrZite u nasi
servisni sluzby.

Namontujte znovu ochranu Zarovky
pedici trouby z umélé hmoty.
Zastréku piipojovaciho kabelu
pedici trouby zastréte do zasuvky.
Otacenim volice funkci pfezkousejte
funkci Zarovky v peéici troubé.

Pokud jste dbali na tato opatfenia
sporak nebo pecici trouba jesté stale
nefunguji, cbrafte se na nejblizsi
servisni sluzbu.

Jesllize zavolate servisni sluzbu, uvedte
prosim sériové Cislo Vaseho spotiebice.

Sériové Cislo spotfebice je uvedeno na
typovem Stitku, ktery najdete na krytu
pedici trouby uvnitf na levé strané.

K tomu prosim oteviete dvitka

a vytahnéte zasuvku pedici trouby.

Dole vidite pfiklad tohoto typového
Stitku.

Jestlize Cisla na této nalepce a dany
problém pfesné vylidite servisni sluzbég,
pfispéjete k tomu, aby Vam servisni
sluzba mohla pomoci jesté rychleji

a efektivnéii.
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Tabulka pro tepelnou

upravu
Pokrmy Plech na Teplota  Trvani Vydka Teplota Trvani Vyika
paéeni / ve °C v min. zasunuti ve °C v min. zasunuti
Formana
pedeni /
Nadoba
Kolag Kolaéovaforma  180-170 5565 2
Pidkotovy kolad Dortovd forma 155165 3545 2
@26cm
Placi¢ky Plechnapefeni 160170 20-35 3
Piskot Plechnape&eni  1680-170 1530 3
Pastika z kiehkého Plechnapeéeni 165175  30-40(*) 2
tésta
Pastika z listkového Plachnapedeni 180-190 4555 2
tésta
Dorl zlistkového t8sta  Plechnapeteni  210-220 2535 2
Housky Plech napedeni 160-170 3040 2
Pizza Plech napedeni  180-190 3550 2
nebo kulata
sklenénd forma
napecéeni
Jablkovy dort Dortova forma 180-190 3040 2
Qvocny kolad Kolaéovaforma  160-170 5565 2
Bezé Plech na peceni
Nudiovy nakyp Civercova 175185 5565 2
sklenéna
nakypova forma
Lasagne Ctvercova 175185 5565 2
sklené&na
nakypova forma
Zapékané zelenina Ovalnd sklenéna  190-200 5565 2
nakypova forma
Teleci pecend Pekacs 185-195 6575 2
pokli¢kou
Dugena zelenina Hmecnaduseni 165-180 7585 2
s pokli¢kou

*  nepfedshfivat
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Pokrmy Plech na Teplota  Trvéni Vyika Teplota Trvén{ Vydka
peten( / ve °C v min, zasunuti ve °C v min. zasunutl
Formana
pedeni /

. Nadoba

Ryba v nadobé z Ovalnaformana 180-200 35-45 2

pélené hliny dudeni

Telecimaso s Hluboka

omackou sklen&na kulata
forma

Ryba (1 kg) Nz roStu nebo 250-280 1525 3
na plechu na
pedeni

Hovézi biftek Roita pod nim

(tloustka 1 cm) plech na pe&eni

Hovézi biflek Rost a pod nim 240-280 20-25 3

{tloustka 2 cm) plech na peéeni

Grilovany karbanatek  Rost a pod nim

{500 g} plech na peéeni

Kousky kufete (500 g) Narostu nebo
na plechu na
pedeni

Frankfurtské parky, Rost a pod nim

salam plech na peCeni

Toast Rost a pod nim
plech na peceni

Grilovany krocan Rosta plech na 170-180 90-110 1

(3kg) pedeni na stejné
urovni

Cely kohout (1 kg} Rost a pod nim 230-240 40-50 2
plech na pedeni

Jehnédéikyta s Hiuboka 170-190  90-110 1

omackou {1% kg}

sklendna kulata
forma na rostu

*  nepiedehrivat
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Pokrmy Plech na Teplota  Trvani VySka Teplota Trvani Vyika
pe&eni / ve °C v min. zasunuti ve °C v min. zasunuti
Forma na
pedeni /
Nadoba
Kolad Koladovatorma 165175 5565 2 165175 5565 2
Pigkotovy kolad Dortova forma 165-180 3040 2 165-180 30-35 2
@26cm
Placi¢ky Plechnapeteni 165175 20-35 2 165-165 20-35 2
Piskot Plechnapedeni 165175 15-30 2 160-170 15-30 2
Pastika z kfehkého Plechnapegeni 165175  30-40(*} 2 160-170  3040(%) 2
tésta
Pastika z listkového Piechnapeteni  190-200 4555 2 180-190 45-55 2
iésta
Dort zlistkového tésta  Plechnapeceni  220-230 2535 2 220230 25-35 2
Housky Piech na peéeni 170-180 3550 2
Pizza Plechnapeceni  190-200 25.35 2 185-195 3035 2
nebo kulata
sklenéna forma
napecéeni
Jablkovy dort Dortova forma 200-210 2535 2 190-200 3540 2
Ovocny kolag Kelagovaforma  165-175 5565 2 165-175 5560 2
Bezé Plechnapedeni  150-17C 3035 160170 2535 2
Nudlovy nakyp Civercova 180-180 5565 2 180190 5585 2
sklenéna
nakypova forma
Lasagne Civercova 180-190 5565 2 180-190 5565 2
sklenéna
néakypovéa forma
Zapékana zelenina Ovalnasklanéna
nakypova forma
Telecipe€ensd Pekat s 185195 6575 2
poklickou
Dusena zelenina Hrnec na duseni 155-175 7585 2
s poklickou
Ryba v nadobé z Qvalna forma na 190-200 3540 2
palené hliny duseni
Telecimaso s Hluboka 180-190 4080 2
oméackou sklenéna kulata
forma
*  nepfedehfivat
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Pokrmy Plech na Teplota Trvani Vyika Teplota Trvéni Vyika
peceni / ve °C v min. zasunutl ve °C v min. zasunuti
Formana
peéeni /
Nadocba
Ryba (1 kg) Na rotu nebo
na plechu na
peéeni
Hoveézi biftek Ro&t a pod nim
(tlousfka 1 cm) plech na peéeni
Hovézi biftek Rost a pod nim
(tloustka 2 em) plech na pedeni
Grilovanykarbanatek  Ro#t a pod nim
(500 g) plech na pegeni
Kousky kufete (500 g} Na rodtu nebo 2
na plechuna
pedeni
Frankfurtské parky, Ro&t a pod nim
salam plech na pateni
Toast Roé&t a pod nim
plech napeceni
Grilovany krocan Roét a plech na
(3 kg) peceni na sigjné
arovni
Cely kohout {1 kg) Rost a pod nim
plech na peeni
Jehnétikyta s Hiuboka 2

omackou {1¥ kg)

sklenéna kulata
forma na rodtu

*  neptedehfivat
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Pokrmy Plech na Teplota Trvani Vyska Teplota Trvani Vyska
paéenl / ve °C v min. zasuhuti ve °C v min. zasunuti
Formana
peé&eni / |
Nadoba |
Kolag Koladova forma
Piskotovy katag Dortova forma
@26cm
Placidky Plech na peceni
Piskot Plech na peéeni
Pastika z kighkého Plech na peéeni
tésta
Paslika z listkového Plech na peceni
tésta
Dort z listkavého tésta  Plech na pedeni
Housky Plech na peéeni
Piza Plechnapeteni  200-220 30-45 2
nebo kulata
sklenéna forma
na peceni
Jablkovy dort Dortova forma
Ovocny kolac Kolaéova forma 155-165 50-65 2
Bezé Plech napedeni
Nudlovy nékyp Ctvercova
sklen&na
nakypova forma
Lasagne Ctvercova
sklenéna
nakypova forma
Zapékanazelenina Ovéind skienéna
nakypova forma
Telaci petené Pekats
pokligkou
Dusenazelenina Hrnec na duseni
s pokliékou
Ryba v nadcbé z Owvélna forma na
pélené hliny dudeni
Teleci maso s Hluboka 180-180 40-60 2
omackou sklenéna kulata
forma
* nepiedehfivat
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Pokrmy

Plach na
pecenl /
formana
pecenl /
Nadoba

Teplota
zasunuti ve °C

Ryba (1 kg}

Na rodtu nebo
na plechu na
peceni

260

Hovézi biftek (tloudtka
1¢cm)

Rost a pod nim
plech na peceni

260

Howvézi hiftek (tloustka
2cm)

Rost a pod nim
plech na pedeni

260

Grilovany karbanatek
{500 q)

Roét a pod nim
plech na peceni

260

Kousky kuFete (500 g)

Na rodtu nebo
na plechu na
paceni

260

Frankiurtskeé pérky,
salam

Rost a pod nim
plech na pedeni

260

Toast

Rost a pad nim
plech na peéeni

260

Grilovany krocan
(3kg)

Rostaplech na
pecenina stejné
urovni

Cely kohout {1 kg)

Roét a pod nim

plech na peceni
Jehnédikyta s Hiuboka
omackou (1% kg) sklenéna kulata

forma na rodtu

*  nepfedehfivat




Technické udaje - plyn

HoFék Druh plynu
Zde Vam ukéZeme, které druhy plynu  G-20 G-20 G-25 G-25 G-30 G-30 GZ35 GZ:50 GPB
miZeta poulit a hodnoty, které jsou (HS (HS (HS (HS (HS (H5 (HS (H5 (H8
s danym druhem plynu spojens. 3778Mi/ 3251 M/ 3249Mj/ 3249M)/ 4947 Mj/ 4947M)/ 258M)/ 359Mjf 48.6M)/
md) m®) m) md) kg) kgl m?) md) kgl

Tiak phynu mbar 20 25 20 25 29 50 13 20 36
Hoték, Tryska mm 1.16 119 1.34 1.21 0.85 0.75 165 124 (.85
veolka ply-
nové vama Obtok-tryska mm 067 057 087 067 042 042 0.26 07 0.42
zéna

vstup max. kW 3 3 3 3 3 3 3 3 3

nl

wkon min. <09 =09 <09 <0.9 =09 <13 <09 <09 <09

Pritok phynu pii m3/h  0.285 ¢.331 0.332 0.332 - - 0.413 03 -

15°Ca 1013

mbar g/h - - - - 218 218 - - 222
Horiak, Tryska mm 0497 D91 1 0.94 0.65 0.58 1.31 1.05 0.65
plynova" Obtok-tryska mm 0.55 05 Q.55 055 0.35 0.35 0.75 Q57 0.35
vama zéna

vstup max. kW 1.75 1.75 1.75 175 1.75 175 1.75 1.75 1.75

ni

vykan min. <06 <06 <06 =06 <06 =07 =06 =06 <06

Prdtok plynu pfi m3/h - 0167 0.193 0,154 0.194 - - 0.243 0.175 -

15°Ca 1013

mear g/h - - - - 127 127 - - 128
Hotak, Tryska mm Q72 0.68 Q.77 0.72 0.50 0.43 1.06 0.80 0.5¢
malé pl

ly-
nova varnd Obtok-tryska mm 045 042 0.45 048 ozs 0.28 067 050 0.28

zona

vsiup max. kW 1 b 1 1 1 1 1 1 1

ni

wkon min, 035 <035 <035 <035 <035 =040 <035 <035 <035
Pritck pynugh m3/h 0095 0.1 o1 I - - 0138 01 ;
15°Ca 1013

mbar g/h - - - - 73 73 - . 74

322



CoaepxaHune

flepen NOAKMIOUEHUEM .......ivvvnvncersennns 325
3KONOruYHaA YTUAU3AUNA ....... . 325
YTUAM3aUVA CTapOR NOMTBL ., .ot re s 325
YTUMMBAMA YNAKOBKM .. ..otttinnt e iniinanrenns, 325
YKazaHuA no TexHuke HezonacHocTu

W NDeAYNPENASHUA . ... oevure v rarannans 326
YKaZaHUA MO MOHTEXKY .o rrenniiiain e, 326
PerynMpoBka HOMEK MANTBL . ..oovvteenriennnnn... 326
YOCTAHOBKA MAMTBI. .. tvtie e iie s iieevnens 326
AnexTpocHabxeHve W npaBuna Ge3onacHocTH . ... .. 327
FazonoakniodeHve W npaeuna GeaonacHocTH ....... 327
BaxHule yKazaHua ... ........ .. i 3e8
Bawa HOBaA ONMTA ......oooiiiiiiiiinenensns 330
MaHent oOCNYXKBAHMA W ra3oBble KORCIOPKK . ..... 331
TazoBele KOHEPOPKM . . ... oot 331
Kak nonb3oBaTeCA razoBbiMi KOHDOPKAMM . . ....... 332
LyXoBOM WKAM .. ..ocvieiiiiiicriannrennans 333
PerynATop TeMRepaTyphbl . ....ovvureirinrrnannnnn. 333
BuiknoyaTeAb AYX0BOTO WKRMPA . .......ovvvnnnon.. 333
Kax nonb3osaTbCR AYXOBEIM WKAOM ............. 335
MporpamMmuposaHe AyxoBoro wxaca ............. 335
PexuMbl paboTbl .. ... 335
YETAHOBKE HYACOB ... o.iii it eiie e v 336
PysHow pesiM ... .. ... 336
MlonyaaTamMaTuHeckvid peuM ... vui.ens, 337
ABTOMATHHECKUA DEHMM .\ o\ ovvveneruer s 338

323



NporpaMMupoBanne CUMHANA . .........ovvunnnn s 339
BoiSOp 3BYHaHVA CHTHANA . .......\'eereeonecanonn. 339
PaaMopaxusaHMe ¢ NOMOLWbLIO AyxoBoro wkadga ... 339
Ayxoeoit wxac B nonowenuu Typbo-Harpesa ...... 340
Cyuwka oBowei u pyKTOB

B pPEXWUME TYPOO-HAMDEBA ..........ovooviiuenoen.. 342
KoHcepsupoBaHue B pexume Typbo-Harpesa ....... 343

MpUroToBREHWE MUWMW C NOMOULIO
FOPAYEro BO3AYXa W BEPXHEro HarpeBa ........... 344

MpyvroToBneHne NuiLKW B pexume
BEPXHEro W HWKHEro HarpeBa .................... 345

MNpuroToBnedHre nuuu B pexume
ropAYero BO3LyXa W BEPXHEro/HWXHero Harpesa ... 346

MpuroToBngHne nUWK C MCNOAL30BAHUEM

FOPAYEro BO3AYXA W HWKHEro Harpeea ............ 347
PeXuM NOMAXapWBAHWA Ha MPUMNe. . ..........oovunes 348
BakhaA MHDOPMAUWA, KaCaoWaAcA NpoTwWeHen . ... 348
Yuctka, yxon u TexobonymumeaHMe ........... 350
Kak CHATb CTeKNAHHYID KPBIWKY ........c.ooovvnron 351
PekomeHaauuu NO NPUroTOBASHUID MWWM .......... 352
PexomeHpalnM NoO BbNeYKe....... e 353
PekomeHjauui Mo NOAXKAPUBAHWIO . . .............. 354
YTo AenaTh, BCAM.. c.viiirirarsn- 354
Tabnuua ¢ peKoMeHaauuAMKn

NO NPUrOTOBNEHUIO NUWM ........ Cerrenaaaaane 356
TexHu4ecKkne ﬁapameprl ;= - [ 363

324




fMepepn
NOAKSIIOHEHUEM

Mpexxae 4eM HaYaTbh NONL3OBATLCA
HOBOR NAWTOW, nNpo4YTMTe, noxanyhcra,
BHUMATEREHO AAHHYI0 MHCTPYKLMIO Mo
skcnnyaTaumd. B Heil comepmuTcA
BAXHAA WMHCPOPMAUUA OTHOCHTENLHO
Bauwei GezonacHoCTh, a TaKKEe YKasaHWA
10 NPaBWUALHOMY WCNIONB3OBAHVIC W YXOAY
3a NAUTON.

XpauuTe, nowanyicra, WHCTRPYKUWIO

B HAJEXKHOM MeCcTe, TaK KaKk OHa MOXeT
NpUroAMTLCA ChedyloueMy BnanensLly
MNUTE.

TG e ST © BT DR e, LRS84 o ek B0, 4

JKONOrn4HanA
yTUNn3auua

yTunusauua crapoit nauTel

OTpesaB ceTeBOA WHYP W WnaMr noaaqu
rasza, NPUBEAUTE OTCAYMUBWYIY CBOR
CPOK MAUTY B HErOZHOCTh.

AnA NpoBefeHWA 3KONOrMHHOM
yTUaM3aunn Bl MoXeTe OTNpaBUTh
Bawy cTapyws nauMTy Hazaj Ha
MPMY-U3roTOBUTEeNL MAM CAATb

B ChNeurantHuld NpUeMHbIA MYHKT,
Aapec Bawkadlero nyH<Ta no nNpuemy
yTunA Bel MoXeTe yaHaTk B opraHax
KOMMYHANLHOrO YRPaBNeHuA no MecTy
Bawero xutenscTaa.

YTUhu3saluma ynakoBku

Mpu TPAHCNOPTMPOBKE HawW W3AEnWA
HYXAZOTCA B 3aWMTHOR ynakoeke. Tpw
3TOM Mbl CTapaeMcA OrpaHuyMBaTBCA
TONBKC cambiM HeobxoAuMeM. Bcee
VCNONb3YEMEIE HAMU YNaKoBOYHbIE
MaTepuansl APUrodHb! AAA BTOPWYHOMO
MCNONb30OBAHWA W HE HAHOCAT Bpena
okpyxaiowein cpege. MNoxanyicTa,
no3aboTeTech 00 KX IKOAUrMYHOR
YTUAN3ALMK.

depeBAnHble AeTan ynakoBkW He
nogsepranqck xumu-eckon obpaboTke.
KapToHHaR ynakoeka COCTOWT MOMTH Ha
100 NpoUeHTOB W3 MaKynaTypbl.
YnakoBoYHaA NMAeHKa W3roToBleHa U3
nonuatuneHa, 06BA30YHLIA MaTepuan K3
NORMNPONUNEHa, a MArkMe NPoKAaAKW —
U3 neroofpa3Horo nonucTUpona,

B COCTaB KOTOPOroc He BXOART
cbTop-xnop-yrnesonoponkl. Bece aTh
MaTepuaibl - 4MCThie YrneBoaopofdHbie
CO8AWMHEHWA, MPUroAHble AAA BTOPWYHOM
nepepaboTku.

O6paTHTe, noXanyicrta, BHUMaHue!

Mytem oOpaboTKM OTXOAGB W UX
BTOPWHHOrO MCNORB30BaHMA yAaeTcA
CIKOHOMUTE AParoUeHHOe chipke

M YMEHbWWTL KONM4eCTBO Mycopa. Bee
aTo GnaroTeOpHO CcKa3bidaeTcR Ha
COCTOAHMM HAWeR oKpyXawwerd cpelbl
Noxanyicta, yanakTe B opraHax
KOMMYHaNLHOTO YNPaBNeHWA No MecTy
Bamero »uTenbcTtea, Kak Bbl MoxeTe
BHECTW CBOA BKNAaa B Aeno 3aWUTbl
OKpyXalowen cpeasl.
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I *  PeryAMpPOBKA HOMEK MJINThI
yKa3aHMﬂ no TeXHMKe Bawa nmuta ocHaleHa 4 peryavpye-

MEIMW N0 BBICOTE HOMKAMW. HOXKM
6e3°naCHOCTM NANTbl NOAHOCTRIC BBMHYEHBL [ipu
v npe AVHPE)K AeHWA YCTaHOBKE NAUTbI NPOKOHTPORUPYHTE

ee NonoxeHWe no ropU3oHTanK.

1. CHumuTe YNakoBKy W MPOKOHTPO- I'Ipld HeobxoAMMOCTY Brl MOXXeTe
IMpYATe NNUTY Ha HanM-ue OTPErynMpoBaTh Mo BLICOTE HOMXKH
NOBPEXAEHN, KOTOPbIE MOTAy MAMTHI, Bpallask WX Mo 4acoBOl CTPENKE.
BO3HUKHYTb Npu TPaHCNOpTUPOBKE. C nomoubio HoXek Bul MoxeTe
Hw B KOBM chydae He BBOAMTE YBENUHUTb BLICOTY MNWTHI MaKCMMYM Ha
B SKCANyaTaumio NOBPEMAEHHYIO 15 MM, Ecu HOXKA XOpowo
nmTy. flyqwe scero cpasy OTPEryNMpOBAHbI, TO NNWMTY Henb3A
obpaTuTbcA B CnyxBy cepsuca Gonblie nepemewats, nepessuran ee.
Bawero paioua. Mnvty HeobBxogumo ByneT NPUNCAHATH

M 3aTeM ONYCTUTbE B HYXHOM MecCTe.
2. Tlocne Toro kak Bbl CHANM YNAaKOBKY,
nocTaBeTe MAUTY B NpefHa3HaqeH-

Ho® ANA HE® MECTO. YcTaHOBKa MJIATLI
OTKpoONTE, NoXanyicTa, ¢CTpaHuubl

. TUTE, M 7
3. Mpoyture, noxanyvicra, C PUCYHKaMH, PAcnonoXeHHole B KOHUE

BHUMATENbHO RaHHYH WHCTPYKUWK

no 3KCniyaTauuu U CoXpaHuTe ee MHCTPykUMR.

B HageXHOM MecTe, Heaaneko oT PUCYHOK

MAWTBI, Ha Cly4al, ecnu BO3HMKHET 1. T[pukpenuTe K 3afHed CTeHKe NIUTL!
HeoBXOOMMOCTL MPoYECTb ee elle UMEIOULMECA B KOMMNEKTE MOCTaBKW
pas. npocTaBkw,

4, JanHaA VHCTPYKUMA MO 2. BuecwTe, noxanyWcrta, B GaHHYHD
arcnnyaTalnn ﬂeVlC:rBHTeana anAa MHCTPYKUMO ANA 3aMeTKW BWA rasa,
pa3NNYHLIX MOAeney nauT. Ha KOTOpbIM paccquTaHa Bawa nnuta
ObpawarTte, noxanyicra, ocoboe (ykaszaHO B cbupmeHHon Tabnu4ke).
BHMMaHWE Ha yKazaHuA,

OTHOCRUWlMECA K Bawel nnute. PucyHok

OTkpoiiTe, noxanyicTa, cknaaHole 3. YcranosuTe, noxanyiicta, RAMTY
CTpaHWUbl C PUCYHKAMH W BO BpEMA B NpeSHa3Ha4eHHOM ANA Hee MecTe,
YTEHWA WHCTPYKUMM paccMmaTtpusaiiTe PYXOBOACTBYACL pasMepami,
NOACHUTENBHLIE  PUCYHKW. YKa3aHHbIMY Ha pPUCYHKe.

YKa3aHuAa No MOHTaXy

QO 3nekTpo- W rasonoaxkNiodgHne NnuThbl
LOMKHC ObiTb BbINONHEHO CUNAMMK
KBaNUULIMPOBEHHOrO  CNeLUanuceTa,
UMEWere Ha aTo paspeuweHde
COOTBETCTBYIOWMX opraHoB. Ecnu
nawta GyAeT HenpaBuiibHO
noaxknioyeHa, 1o Bel MoxeTe NoTepATh
NpaBo Ha rapaHTuiHoe obcnyXuBaHve.
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dnexkrpocHabxxeHne
U npasuna 6esonacHocTu

1.

ArA BaweR nnuThl HeobGxogum
npeaoxpannTes, pPaccMUTaHHbIA Ha
cuny Toka 16 A. Ecnu ecTs
HeOBXOAUMOCTL, nopyquTe
MHCTAANAUMIO chneunanucTam
CnyxBbl cepbuca.

Mnura paccquTaHa Ha IkcnnyaTaluig
noa Hanprxewvem 220-240 B. Ecau
HanpAXEeHWe B CeTW BNeKTpo-
cHabxeHun Bawero paiioHa He
COOTBETCTBYET 3ITOMY 2HAYHEHWO, TO
Bam Heofxoaumo ofpaTuThcA 3a
coseToMm B Cnyx0By cepsuca Hamen
VPG,

OReKTPONOAKMOYEHHE NAUTH A0MKHO
NpOBOAWTLCA TONBKO K fe3onacHoi
CEeTEeBOW p03eTKe, CMOHTHPOBAHHOW
COrNacHo NpPeAnuCaHUAM,

Ecat y Bac HeT TakoW po3eTku,
TOo ofpaTuTeck 3a ACMOWLID

K cneuvanuctam ChnyxGel cepsBuca
Haweild cupMel. Ecan Bul Gyadete
noneaoBaTecA OBLIKHOBEHHON
pPO3eTKONA, TO B 3TOM Chy4ae
hUpMa-n3roToBUTENL HE HeceT
HUKAKOA OTBETCTBEHHOCTH 33
BO3HUKWIME NOBPEXAEHMA.

BesonacHana ceTeBad poaeTka
DOMKHA HAXOAWTLCA B XOPOWLO
DOCTYNHOM MecTe Hejaneko oT
NAUTLL. YAAMHATENAMW NONb30BaThCA
Henb3n.

Mutaoumni kabent NAKTLL He
JONxeH NpukacaTeCA K ee
HarpeTeiM yJacTkam. [pocnegwute,
4706l MTaowuMA Kabenb He Kacanca
3afHel CcTeHKW nuTbl. B RpoTHBHOM
cnyvae oH MomeT BelTb NOBperAEeH,
H4TO NPUBOAWT K KOPOTKOMY
3aMBIKaHUIO,

FazonoaknioveHue
¥ npasuna HGesonacHOCTU

1.

Bua rasa, Ha KOTOpOM MOXeT
pafoTtaTe nnuTa, ykasaH

B (hUpMEHHOW Tabnuuke
(pacnonoXxeHa Ha 3alHeildl CTeHKe
nauTel).  Wadpomauunio o Buaax
raza, KOTOPbIH TakXe NpUroaeH
ANA aKkennyaTtauwv Bawel nAWTLI,
1 COOTBETCTBYIOWMX ra3oBbIX
ropenkax Bel Hailpete B Tabavue
C TEXHUYECKMMA A@HHBIMKU Noche
Tabnuu ¢ pekoMeHAauuAMKM No
npUreToBNeHW® nuwu. Ecnu ras,
KOTOphIM Bel nonbayetech, OTIM-
4aeTCA OT raza, ykasaHHoro

B Tabnuuke, TO obpaTuTeck

K crneunanuctam CnyxBul cepsuca,
yTo6bl OHW NpOB&NW NepeHanaaky
Bawed nnuTel.

MopknodMTe NAMTY K cucTeme
ra3’ocHabKenuA ¢ NOMOWBIO Kak
MOXHO Bonee KOPOTKOrQ

U repmeTH4HOre wnaHra. U3
coobpaxennit  BesonacHocTH
MaKCUMankHo AONYCTUMaA ANWHA
WwNaHra NOAKNKYEHUA K cucTeme
rasocHafkenvA He AORMHA
npeBLILATECA (CM. NMPeAnWCaHWA).

Pucytok

3.

B 3aBMCMMOCTH OT MECTHbIX
YCAOBUiA, Hanpumep, OT ToOro, rae
HAXOAMTCA JMEMEHT NOAKMOHEeHUR
K cucTeMe razocHabxeHuA,
npUcoeIHATENEHLIA WAAHT MOXHO
PACNONOMMTL KaK Chesa, Tak

M cnpaea Ha nauwte. Ecnu Bel
U3MEHUNN NONOKEHWE WNAHra,

TO nocne 3Tore Bam neobxoavmo
3aTAHYTb XOMYT KDEMAEHWA Wnaura
K INeMeHTY ROAKMQYEHWA,
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4, nMMocne Toro kax razoBbifl LINEHC Gbin Ba)kHble yKa3aHMH

MPpUcoeamHeH K anemeHTy

NOAKMIOYEHWA K cucTeme 1.
rasocHabxkenna, Bam Heobxopvmo
NPOBePWUTL MeCTo NOAKNOYEHUA Ha
repMeTyHeCTe. JlnA 3Toro

BuIKAioYaTEeNU KOHDOPOK HA naHenu
YNpaBneHuA AOMXKHLI OblTh 3aKpbITH,

a KpaH cucTeMbl NOAKMOYMEHNA

K rasocHabxeuuo oTkpeiT. MecTo
NOAKMOHEHWA, € UEeNbl0 KOHTRONA,
cleayeT CMasaTb MbINEHOA BOAOW

MNK HaHecTW Ha Hero neHy. Ecau
rasonpoBoA MAM MeCcTO MOAKNIHEHWA
HerepMeTU4HbI, TO B MecTax BhbIXoAd 9.
raza OyayT ofpasoBbiBaThCA

Ny3bipeKKW, & CRORA MeHsl pascHaeTeA.

B atom cny4ae nopady rasa

cheayeT HenpemeHHO npekpaTuThb

W MPOXOHTPONWPOBATE BCIO CHCTEMY
NOAKNIO4EHWA,

5. Ans npoBepkM repMeTWdHOCTH HU
B KOBM Clydae He cneayer
MoNbL30BATECA CrIMYKAMM, OTKPBITEIM
fnaMeHeM WIM 3aXuUrankamu,

6. Bo uzbexaHue obpa30BaHVA
HErepMeTH4HEIX MEeCT B CUCTeMe
NOAKMOHEHVA K ras’ocHabKeHwio
WAaHT NoA&4M raza He ROMKeH 3.
ObiTE CNMWKOM HAaTAHYT.

7. Ta3zoeblit WNEHF He AOMXKeH
NPUKacaTbCA K HarpeTbiM y4acTKam
NMAnTHI.

Jlyqwe, 4To6bl wWRAHr COBCEM HE
KacancA NAWTHI.

B npoTUBHOM cRyqae WNAHT MOMET
ObiTb NOBepXxAeH, 4TC NOBblwaeT
MoxapoonacHocTL!

Ykazauun

WHbpoMaumio o BWpax rasa v vcnonk-
ayemuix ropenkax Bel HadpeTe B Tab-
e «TexHHecKde napameTpbl rasar
B KOHUe ASHHOW WHCTPYKLMK.
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MpoaykuvA Hawel UPMBI OTBeYaeT
TpeGoRaHUAM AENCTBYIOWWX
Mpeanucarnuii No TexHWke
6eaonacHoCTW AAA anexTponpubopos.

PeMOHT nauTh! LOMKEH NPOBOAMTLCA
TONLKO CUNAMU KBANWGULIMPOBaHHBIX
cneunanucTos CryxGbl cepBuca,
oby4veHHbix Ha Hawen chupme. Mocne
HEKBANMDUUMPOBAHHOTO ' peMoHTa
NAWTa MOXET NpPeBpaTUTECA ANA
Bac B WCTOYHVWK OMNACHOCTW.

Mpy aKcrnyaTauMu NAWTbl ee
NoREPXHOCTL CTAHOBUTCA ropRYed.
BHYTPEHHRA NOBEPXHOCTL AYXOBOFC
wKacha, HarpeBaTenbHbie 3NEMEHTHI
W OTBEpCTWE, 4epe3 KoTopoe
BbIXOAWT Nap, CTaHOBATCA O4eHb
ropAuMMu. Mocne BLIKNKQUEHWA NAWUTHI
OHU OCTAOTCA eule HEKOTOpOe
BpeMA ropAyuMmn. MoaTomy 6ByabTe
OCTOPOXHh W He npuKacanTecs

K MAMTE, NOKA OHA He OCTBIHET.
OcofeHHo cneayeT RepxaTb
noaanswe OT MAMTH AETeN

U OOMAWHUX >KWMBOTHBIX.

Huxoraa we ocTasnAitTe Gea
npucMoTpa 6nofa, KOTopbie Bl
NPWrOTaBAMBAETE HA MUpY WM
macne. Tlpu neperpeBe OHU MOTYT
BOCnnaMenuTscA. HM B Koem cny-ae
He neiTe B ropAllMe Xup Wi
MacNno Boay.

Bol MoOXeETe OWNapUTLCA!
HakpoiiTe nocyay Kpbilikoi, HTobbl
TNAMA NOracno, W BEIKNIOYUTE
koHthopKy. He ocTaenaiTe Takxe
fies npucMoTpa ropRYee Macno,
roToprle Gmofa u 7. 4., TaKk Kak

O HAX MOXHO obxedbcA. lNposeawTe
NporpaMMuUpoBaH1e 4acoB AyXOBOTO
wxkadgpa.

JaHHaA rasosan naMTa
npeaHasHayeHa TONBKO ANA
MCNOAL3OBAHWA B AOMAWHEM
X03RACTBE, Ha npon3soacTee el
NONL30BATLCA HENb3A.



Mpexae 4em BKNIOYHWATb AYXOBOW
wkach, HeoSX0AUMO NPOBECTYU
YCTaHOBKY perynaTopa Temne-
PaTYpPLl M BLIKNIOYMATENA AYXOBOIo
wkacpa, ¥ 3anporpaMMUpoBaTh
Jacsl.

WUcnonesyiite, noxanyicra, nauTy
TONBKO ANA NpWUTOTOBNEHMA
NpoayKTOB NWTaHWA MW ANA
pazorpeBa y»e roTosbix 6nioa.

Hu B Koem cny4ae Henw3n
ucrnonL3oBaTth NAUTY ANA Xaxkux-nnbo
WHBIX LeneR (Hanpumep, ANA
oborpesa NOMeuweHWA, B Ka4ecTee
wkatha vy KRAAOBKW, ONA CYWIKW
HEMOAXCAAWMX NPOAYKTOB MWUTaHUA
WAN NpOMUX NpPEeAMEeTOB, Kak,
HanpuMmep, CAEMAa, WM ORA CYWKW
AOMaWHUX IKUBOTHBIX).

Mepea Tem kak Ha4aTb
NONL30BATLCA A30BCA NNWUTOW,
ybepurte oT Hee noaansie Bee
npeiMeTbl, KOTOpbLIe MOTyT
BOCNNaMeHWUTLCA, Hanpumep, .
3aHaBeckn, rapAuHbl, Bymary unu
Apyrve ropi4ne MaTtepvans. Hu

B KOEM CAy4ae He xpaHWTe B WAM
Ha NIWTE NpPeAMETbl, KOTOpbiE MOryT
BOCNNAMERWUTLCA.

Hvkoraa He xpaHuTe Ha WUNK BHYTPY
NAUTLI NpeAMETbl N3 TopPKHMX
MaTepuvanos.

MNozaboTbTeck o ToM, 4T0GbI
noMelleHne, B KOTOPOM YCTaHOBNEHA
raspBan RAWTa, XOpOWO
npoBeTpUBanoce Yepe3 okHa. AAnm
ycTpaHeHuR ofpa3syowerocA npu
NPUroTOBAEHUH MWLM Haaa Mbl
PEeKOMEHAYeM [0MONHUTENLHO
BKMOYATL BLITAXKHOW KONNaK.

10.

11.

12.

13

14.

Ao Tex nop, noka AyxoBo# wkacp
paboTaeT, HenpemeHHO AepXuTe
BEPXHIOK® KPbIWKY NAWTbI OTKPLITOM.
Takvm ofpasom BBITRXKHOMY
koAnaky GyneT nerde ynaenueBaTh
ofpasylinics nap.

He noaHocuTe pyku 6nuako

K WapHWpaM KpbilKW MAWTLI WAM

K ABepue Ayxosoro wkada, Tak Kak
Bul MoXeTe ux npuxats. MposeanTe
NporpaMMvpoBanie 4acoB AYXOBOro
wkada.

Bo BpemA NOAKAPWBAHWA MNPOAYKTOB
ABepua AyxoBoro ikacpa eceraa
AoNXHA BblTh zakpera. He knaaute
Ha OTKpLIThIe ABEpUY AYXOBOro
wKkadha WAK BbIABYXHOW AWK
HUHEro TRXENOro, Tak Kak nnuta
MOXET HAKNOHUTBCR WIK
ONPOKWHYTLCA.

Hu B KoeM cny4ae He neliTe Boay
B FOPAYUA AYx0BOW wKach, Tak Kak
MOXHO MOBReAUTL €ro
3MANMPOBAHHYI0 MNOBEPXHOCTL.

MocTapaiTech He 6pbiaraTe BOAOW
Ha CTexno AReplbl AYXCBOTO wKaga,
NoKa OH ewe He OCTbi.

Hukoraa He cTasbTe MPOTMBHW Ha
3ManupoBaHHOe AHO AYXOBOro
wkadha U He BeICTUNAWTe ero
anoMuHueBod OALIOA UNKM Hem
nbo NoAoGHBIM, UHa4e B 3TOM
mecTe ofpa3yeTcA cKomneHwe Tenna.
B aTtoM cnyyae NpoaomKUTERLHOCTL
npuroToBneHyA He Gyaer
COOTBETCTBOBATL PACCHETHON,

U 3ManMpoBaHHoe nokpbiTe OyneT
MOBPEX OEHO.
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15. Ecnu Bawa rasoman nnuta
OCHalleHa CTEeKNAHHOWM KpbIWKOM:
HWKOrAa He HakpblBaiTe nNAUTY
KPBILKOW, ecnv razosue KOoHOopKW
MW DNEKTPUHECKAR NAUTKE ele
paboTawT man He ocTeinM. Hukoraa
He CTaBbTe Ha 3Ty Kpbllky
TAXeAble, O4eHb OpPAHMe WAK OYEHb
XCnoaHbie npeaMeTH, MHa4Ye oHa
cnomaeTcA. B NpOTMBHOM chydae
CTEKNAHHAA NoCcyAa MOXKeT NOMHYTh.

16. Hsepua ayxosoro wkacha AoNKHA
XOPOWE 3aKpbIBATLCA, CleauTe 3a
TeM, HTOBbl YAROTHUTENBHbIE
anemMenTbl LBepukl Bceraa Geinu
HUCTBIMM.

17. He xnaavite B HWXHWA AWMK NNWATHI
HUKaKUX TAMXEeNbiX NPefMEeTOB MWiu
NpeiMeToB M3 BOCMAZMEHAIOLMXCA
METepnanos.

18. Mpu pabote ayxoeoro wkaca
B HIKHEM BLIABKHOM AUIMKE
HakannueaeTcA Terno. Bel MoxeTe,
Hanpumep, MOCTaBUTE B ALLMK
npuroToBneHHoe 611040, HToGb OHO
OCTaBANOCh MOPAYUM.,

19, Ecav navta He HaxoauTcR
B OXCNNyaTauuW, W3BnekuTe
WTENCENLHYD BUNKY CeTeBOro WHypa
M3 po3eTKW W NpekpaTtuTe noaaqy
rasa,

20. HeoBxoovmo 3ammwaTe NAMTY OT
BO3AEWCTBYA CONHUA, CHETa WK
LOXAORA, 8 TakKe APYrvX HeraTUBHbIX
haKTOpPOR, Hanpumep, Takux, Kak
MbiNb.
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T ey

Bawa HoBaA nauTa

YkasaHuA

JaHHaR MHCTPYKUMA MO 3KCnayataunu
Beina coctaEneHa OTBETCTBEHHbIMW
NOALMK € UCNONB30BAHUEM  HOBENWIMX
NOCTUMEHUA TexHUHecKoro nporpecca
W npefHassadeHa ANA Toro, 4TeGbl
nomMode Bam adhhpeKTUBHO U ¢
rapaHTveil He30nacHoCTV KcnoNb3oBaTk
Bawy HOBYHD ra3oByl0 NAMTY.

Nepea npoqTeHWEM OAHHOW WHCTRYKUWW
no sKkcnnyarauuy Bam Heobxoawmo
OTKPBITE NOCNegHIoI0 CTpaHuLy

C PUCYHKaMM.

Nepen £OCTaBKOW NIUTLI MOKYNATeMo Mbl
NPOBOAMM KOHTPORBHYIO NPOBEpKY
ayxoeoro wkada. OH nocTasnreTcA

B cbope W NOMHOCTLID TOTOBLIK

K skennyatauuu. lpexxae 4em Hadatb
MORB30BATLCA TMUMTOA, NpoYTHUTE,
noxanycra, BCK) WHCTPYKUWIO no
aKcnnyaraumu.

Ecnu Bwl GyaeTe pYKOBOACTBOBATHCA
HallMMK pexoMeHJaunAMK, To cMoXKeTe
Gonee agdpexTHBHO W Ge3 owwbok
MCMONb30BATE AYXOBOK WKac

¥ n3bexaTh BO3HWKHOBEHWA
HevcnpaBHocTeR.

PucyHok
Kpelwka nnuThi

MoacTaeka ANA KacTpionk
FasoBble KoHGOPKK
Manen: ofcnyXuBaHuA
MpoTuBHA

PeweTka

Aeepua ayxoBoro wkadpa

NG A LN

BriaBUKHON AWKK




MaHens o6cnyXusauua
U razosble KOHhopKu

Pucynku H, B

1.

2,

—y
o

11

12.

BhiknioqaTens npasoil nepeAHen
rasoBofl KOHOPKN

BelknioyaTens BpaBOA 3afHedn
rasoBoi KOHOPKK

Boixnovatens NeBON 3ajHed rasoBow
KOHOIOPKK

Buiknio4atens nesoit nepeaHeh
ra3oBod KoHdpopku

PerynatTop TemnepaTypel

Namnouka npeaynpeavTensHOR
cMrHanusauum

BeikniodaTens ayxoBoro wkadpa
Hacel AnA Ayxosoro wkacba

Ma3oBan KOHPOPKA ManeHbKoro
anamertpa

laszosan Kouchopka cpedHero
auameTpa

fa30Ban KoHbopka CpeaHero
AvameTpa

lazosan KoHdbopka Gonbworo
avaMmeTpa

MaszoBble KOHhOPKU

YKazaHua
PucyHok

1.

JHO KacTpionu ACHKHO ObiTe TakWm
POBHEIM U NPOYHbIM, 4Te0bI OHa
YCTOWMMBO CTOANA Ha peweTKe.

2. KacTponu creayeT CTaBuTb Ha
cepefMHy KOoHhopKW.

Pueyuxu B, B

3. Tlocre 4YMCTKW ¥ Nepea

UCNoNL30BAHWEM Ta3080 KOHCDOPKY
Bam xecbxopumo
NPOKOHTPONUPORATE, MPABMNLHO JTH
YCTaHOBREHEl ee 3NeMEeHTbI

MpoxoHTpOnupyiiTe, noxanyWcra,
NPasuAbLHO M yCTaHoBNEHa HaA
rasoBbIMW KOHCbOpKamu peweTka ANA
KacTpRONb.

Ecnu BapovHaA naHent W3roToBneHa
M3 HepKaBewlero maTepuand, TO
ANA ee YUCTKM HU B KOEM CRy4ae
HensL3A WCNoNb30BaTL OCTPbIe
npeameTbl. AnA 3TOR ueau nydiwe
BCEI0 MONh3OBATLCA MAMKUMM
rybkamu u XKUAKMMM HACTAW UMK
cpeacTeaMu. Monb3yiATecs TONBKO
MAFKUMK  ryBxamu

M XKNOKOOGPA3HBIMY  YUCTAWWMMAM
CpeACTBaMM, Tak Kak MOBEPXHOCTb
U3 HepXABeWnX MaTepviancs OYeHb
nerko ouapanarthb.

Mpu WMCNONL3OBAHMU W HUCTKE
3ananbHLiX YCTPOWCTE Bawehd nauTsl
6ynbTe, noxanyicTa, O4YeHb
OCTOPOXHbIL. MOTOMY 4TO Henb3A
3abbiBaTh, 4YTO B pesynLTaTe
CUNEHOro yaapa Mo 3ananbHoMy
YCTPONCTBY €rc MOMHO NOBPEAWTS.

Ecnu rasoBble KOHPOPKM CHUNBHO
HarpeTs!, 7O HeoBxoaWmo
NpocneanTs 3a TeM, 4Tobbl Ha
SManUpCBaHHYI0 BEBPXHIOW KpPblWKY
ra3oRoi ropefiku He Nonana BoAA.
Mpy 4ucTKe AyxoBOro wkada
W3HYTPW HEMb3A NONb30BATLCA
abpazuBHLIMM  HUCTAWMMH
cpeacTBamMu, [ANA HUCTKM
3ManUpOBaHHLIX KpBILEK ra30BbIX
ropeRoK Hens3d MCnonb3oBaTb
pasbepallqe HYWCTAWWE CPeacTea,
TaK Kak OHM MOTYT noBpeiuTb
aManb, 1 Ha Hell ofipazyloTcA NATHa,
KoTopele Gonblle He YAAETCA
BLIBECTM.

Bam cneayet Takke cneaute 3a
Tem, 4ToObl MAAMA ra3oBOW rOpenky
CONpWKAcNock € AHOM KAcTPiony,
KOTOpo Bbl noNb3yeTech. Taknm
ofipazom Bam yAacTcA C3KOHOMUTL
3HEePIrVI0 ¥ yMeHbliMTh pacxop rasa.
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9. Ecmu Bbl 3ax0TUTe NocTaEuTh Ha
ManeHeKyio KOHCMOPKY kacTptonio
AWaMeTpOM MeHee 12 cMm MM
KodDeRHWK ANA TNpUroTOSNEHUA
Typeukoro Kodee, To Bam npuaeTcA
BOCMNONL30BATECA ANA 3TOTO
CrNeuMansHoil NOACTABKON,
UMEIOIWEHCA B KOMNNeKTe NOCTABKK
rasoBoOiA NIWTHIL

10. Hixe npuBedeHb AvameTpol
KacTpione U COOTBETCTBYIOWME UM
paaMepbl KoHdhopok. Ecnv Bbi
BepeTe kacTpoonn Bpyrux
AVaMeTpoB, TO KoHthopxn OyayT He

0O4eHb aq’JCbeKTVIBHO MCNCNL30BATLCA.

KacTpironu

Bam cnefyer NONb30BaATLCA KACTPONAMMK
nepevncieHHbIX HWXe pasmepoB:

ManeHbeKan

xoHchopxa 12-18 cm

CpeRHAR KOH(OpKa
18-24 cm oM

Gonbwan koHdopka
24-28 cm cM

Tennonpou3BoAUTENLHOCTL Fa30BkiX
xoHcpopox

PucyHox B}

ManeHskan Koldhopka 1,00 «kBT
CPeAHAR KOHChOpPKa 1,75 kBT
Gonbwan koHOpKa 3,00 BT

Kak nons3oBaTthecA
rasoBsiMU KOHOpKamMu
PucyHok

HSV 442 P EU

AnA Toro 4Tobhi 3aKedb ra3oByio
ropenky, HeoBX0AMMO HaXaTe Ha
COOTBBTCTBV!OULVIﬁ BbIKRKOHYATENDL

U nNoBepHyTh ero pneBo A0 NOAQCKEHUR
BOCNnaMeHeHuA “&”.
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AMAMETP KAcTPRIONM:

AKaMeTp KacTRIoAM:

AWaMeTp KacTplonu:

¥6eaureco, noxanyWcra, 4T0
KoHchopka BKmOMeHa!

EcnM HeT, TO Beck npougcc cneayer
NOBTOPUTL

Ykasanua

Ecnn Bl ocTasute BoIKmwoHaTenb
KOHDDOPKKY B MONOMEHUM BOCMNAMEHEHWA
», To 3ananbHoe ycTpoiicTeo Gyaer
NPOAOMKATE NPOUECC BOCMNAMEHEHWA.

Tenepb HaXMMTE Ha JNEXTPOHHOE
3ananeHoe ycTpodcTBo. Bce sanafibHble
YCTPOWCTBA BOCNNAMEHAIOTCA
OLHOBPEMEHHO,

Bo BpeMA NpUroTOBAEHWA MMM
KoHDOpPKM MOTYT, Hanpumep, u3-3a
nepenqBlLiedcA Yepe3 Kpaid KacTpionv
HUAKOCTH MAW CUABHOMO CKBO3HAKA,
noracHyTb. Ecav ato cnysvnocs,
HeMeAngHHO nepeBeAnTe BblKNKYaTENL
KOHChOpKM 8 MONOXEHWE BLIKNIDHEHUR

W XOpoweHbKO NpOoBEeTPUTE NOMElLeHue,
MposeauTe YUCTKY ropenku U KoHpopku
M NPOACKXANTE NPOLece NPAroTOBREHWA

HSV 442 K EU
HSV 458 G EU
HSV 465 A EU

AnR Toro 4Tobel 3axeqb ra3oByO
ropenky, HeoOX0AMMO NOAHOCTBID
BAABUTE COOTBETCTBYIOWMA BbiKNOYATEND
U, He OTAYCKAR ero, MOBEPHYTh BJEBO
A0 MONOXEHWA BOCNNAMEHEHUA «wi».
Bce 3ananbHble YCTpOMCTBA
BOCNAAMEHAIOTCA OfHOBPEMEHHO,

MonepxuTe BLIKAKHATENL HAXATHIM
B TedeHue npubn. 10 cekyHa:

8 peaynsTaTe 3TOrO
TEennoYyBCTBUTENLHAR CUCTeMa
pasorpesaeTcA v koHchopka GyaeT
npoaonkartk ropeth.

Ecnn raszoBaR ropenka no Kakoi-nnbo
npUdKHE NQracHeT, TO YCTPOWCTBO
3allKThl OT nNeperpeea «no3adoTUTCA»
o Tom, 4tobbl MoAaya rasza asToMa-
TUYECKW NpeKkpaTUnach.




V6eauTech, NOXany#cTa, 410
koHthopka BKMoYeHal

Ecnu Her, TO Beck npouecc chneayeTr
NoBTOPHTE

Ecnu Bbl OCTaBUTE BLIKMWYaTENb
KoftbopkHM B NONMKEHWM BOCNNAMEHEHWR
«%», TO 3ananeHoe ycTpoiictso GyneT
NpoAONXaTk MPOLEcC BOCNNaAMEHEHWA.
Tenepb HaXMWTE Ha ANEKTPOHHOE
3ananbHoe YCTPOACTBO.

Bol MOXeTe noAGMpaTh BhICOTY NnameHu
8 COOTBETCTBUM € MPUrOTABIMBAGMLIM
6n0AOM, YCTAHaBIMBAA BLIKMOYATENb
MeXAY CHMBORAMW BBICOKOrO W HU3KOro
nNaMeru.

Eciv Bl cBapinv BCe, YTo 3anniaHu-
poBanu, To nepeseawTe, NoXanyicTa,
BriKMOHaTeNk KOHOpPKK, KoTopol Bbl
noAL30BaANUCh, B NOACKEHWe
BbIKTTIOHEHMA.

O

Ecan Bbl noBepHeTe BbKNioYaTenb
KOHEPOPKW HA CTONBLKO, YTO TOYKA Ha
BLIKNKOHATENe COBMECTUTCA C TOYKOW Ha
nanenu obCny>XMBaHMA, TO NnamA
ropenky fOTyXHET M KOHopKa
BLIKNIOSUTCA.

@ Bricokoe nnaMs

BraBuTe CCOOTBETCTBYKUMA BhIKnoYMaTenke
KOHGOOPKM W NOBEPHUTE €ro BREBO A0
CUMBONA BLICOKONG NnameHy. B aTom
nonoxxeHun xoHchopka Gyaet pabortaTh
¢ HAMBLICWEA MPOW3BOLMTENLHOCTLIO.

Q Hu3koe nnamAa

Ecn Byl nosepHeTe BbiKNioHaTens AC
CMMBONE: HAIKOMO NNAMEeHW, To KoHgopka
GyneT pafotatb ¢ 6onee HM3KON
NPOWU3BOAKTENBHOCTLIO.

Ayxoeoi wkadp

PerynaTop Temnepartypbl
Pucydoxk

Luchphl, n3obpaxeHHole BOKPYT
perynaTopa TemnepaTypsl,
COOTBETCTBYIOT yCTaHaBnKpaeMbIM
3HAYeHWAM TemnepaTypbl Harpesa
ayxoeoro Wwkacba. CtyneHw Harpesa
W MPOAOMKUTENLHOCTE MPUroTOBRAEHWUA
6nioa OTAMHAKOTCA ApYr OT ApYyra.

B npunoXeHud x AaHHOW MHCTPyKUMK Bbl
HaripeTe Talnuubt ¢ pexOMeHAALMAMMU 1o
NPUroTOBASHUKD AWK C WUCNONL30BAHWEM
Bawel rasosoi nnuTel, YTo kacaeTen
TeMnepaTypsl Harpesa W OyHKUMWA, To

B Ka4eCTBE OPUEHTUPOROHHLIX 3HAYEHWIA
GepuTe, noXkanycrta, AaHHble U3
Tabnuuel.

TemnepaTypy Harpesa AyxOBOro Wkada
MOXHO perynqposaTtek NMNaBHO. Bul
MOXeTe, Hanpumep, YCTAHOBUTb
TeMnepaTypy rae-Hubyae Mmexpy 50 °C
v 260 °C.

Mp1 NOBOPOTE perynATopa TemnepaTyphb!
33ropaeTeA WHAVKATOPHAA Namnoqka.
OHa racHeT, Kak TONbKO AOCTMraeTcA
YCTaHoBNEeHHAA TemnepaTypa Harpeea,
W 3aropaeTcA CHOBA MpK
AOTONHUTENLHOM  Harpese.

Buixniovyatenb AyXoBOro
wkacpa
PucyHok

Pyuxa Buibopa doyHxumit
YyCTaHaBNVBaeTCA B pa3fuyHble
NOROKEHWA. B KaXXAOM U3 NONOMNEeHWA
aKTUBMPYIOTCA pasnnyHble OYHKUWM.
Kakne dyHKkuMM mMOXHO BeiGWpaTh

C NOMOULBIO AAHHOW PYYKW U Kakve
BOZMOXKHOCTH 3TO AaeT — Bece 3To Bul
MOXeTe y3HaTb u3 Tabnuubl
«[TonoXeHuA py4kn Buibopa dyHKUWi»
W pasjena «Kak nNOALIOBATLCA AYXOBbIM
wkacdom», roe wHchopMauuwA NpUBBAEHA
B BUAS TekcTa M Talnuubl
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GYHKUKA

NOACHERWA

BolknoveHo

JyxoBo#t wkacth He BKIIOYEH.

NlaMmnoyka ocBewWweHwA
AyXoBOro wkaga
Jsuratens BeHTUNATOpa

Ha4sunaeT pafotaTe TONLKO ABUraTelb
BEHTMNATORA, BbLI3LIBAIOWWA - LUPKYNALMKD
BO3Ayxa. HarpeBa He nNpoOWCXoAMT.
Aannaa yHKUMA WAeaNbHe NOAXCAWT
ANA pa3MOpPaXXMUBaHWA 3aMOPOXKEHHLIX
NPOAYKTOB,

Jlamnoska ayxosoro wkada,
peryaATop Temnepartypsbl,
MHAMKATOPHaA NamMnoHqka,
JBuratens BeHTWUAATOPA,
Typbo-HarpeBaTeNbHbIN
ANBMEHT

FopA4MiA BO3AYX UMPKYIMPYET BHYTPM
BYX0BOrC Wwkatha ¢ BLICOKOM CKOPOCTLIO
M nonafaeT B Kaxibin ero yronok. Npu
3ToM pacxoayeTcA MeHblle Tenna

M CKOPOCTb MPUrOTOBNEHWA NPOAYKTOB
yBENMIWBAETCA.

Namno4ka ayxosoro wkagpa,
peryiaaTop TemnepaTypsi,
MHAMKaTOpHAA Nammnoudka,
ABUraTens BEHTWIATOpPA,
HarpesaTensHbil aNeMeHT
BREPXY

MogHUMAIOWMIACA CHU3Y FOpPAYMA BO3RYX
pacnpeAenAsTCA BEHTWIATOPOM MO
BCEMY ARYXOBOMY WKady.

INlamnoyka nyxosoro wkacha,
perynaTop TemnepaTypl,
WHOVKATOpPHAA RaMmnoqka,
HarpesaTenbHblll 3fEMEHT
BHW3Y, HarpesarenbHuii
BNEMEHT BBepXy

Mpr HWKHEM K BepxHeM Harpese
NpoTMBEHL HArpeBaeTCA CO BCEX CTOPOH.
B pesynbTaTe aToro NpuroTasivBaemble
MPOAYKThI PEaBHOMEPHO NPOrpeBaleTeA
CHU3Y W CBEpXy.

Namnouka anyxosoro ukadpa,
perynatop TemnepaTtypsl,
MHAWKATOPHAA NaMno4Ka,
JsuraTens BeHTUAATOpPA,
HarpeBaTenbHbIA AnemMeHT
BHUW3Y, HarpeeaTeNbHbIA
ANEMEHT BBepXy

Boanyx, Harpesaemblii BEpXHUM

W HUKHUM SNEeMeHTaMM,
pacrpeflenAeTcA BEHTUNATOPOM MO
BCeMy LYXOBOMY wkady.

JlaMnoqka ayxosoro wkadma,
peryaATop Temneparypsl,
YHEMKaTOPHAA flaMnoqka,

. ABAraTens BeHTWUAATOPA,

HarpesarvenbHbilh 3NeMeHT
BHN3Y

Boaayx, HarpeBaeMBIl HUMHUM
3NeMeHTOM, pacnpelenAeTcA
BEHTUNATOPOM MO BCEMY LYXOBOMY
wkady.

NlaMnoyka ocBeileHvA
AyxoBoro wkacha
PerynATop TemnepaTypsl
WHaukauvs HarpesBatensHbiA
ANEMENT TPWUAR

BrnioyeH rpuab, 3TOT BWA Harpesa
YCNONb3YETCA NPeMMYWEeCTBEHHC ONA
nofXapuBaHuA NPoAYKTeB. PerynATop
TeMnepaTypbl AomkeH GbiTs yCTaHOBNEH
Ha MaKCUManbHyic Temnepatypy.
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Kak nonb3oBaTbcecAa
AyXoBbIM WKachom

3JTO BaXHO:

Mpexae Y“eM BIJIIOYUTL AyXOBOA wKadh,
Heo6xoAUMO NPOBECTH YCTaHOBKY
perynatopa TemnepaTypsl

¥ BBIKIOYATENA AYXOBOro wxadga,

W 3anporpaMMMpoBaTh 4Yackbt.

MporpammupoBaHue
AyxoBoro wxadpa
PuUcyHox

OneKkTpoHHOe NporpaMMMpoBaHie

A) Curnan

MCHOJ’IbSyETCH AnA nNporpaMmmMupoBalnA
TOHA CUrHana.

B} MpoaonxutentHOCThL
NpPUroTOBNEHUA

WUcnonsayeTcA ARA NpOrpamMMmKUpoBaHKA
NPOAORKUTENLHOCTU NPUIOTOBNEHWUA
NpPoAYKTOB.

C} OxoH4auue NpUroToBNEHUA

McnonesyeTcR 4nA nporpaMmUpOBaHUA
4YacoB, KOTOPbLIE CAY)XAT ANA
ABTOMATHYECKOrD BhLIKNIOYEHUA AYXOBOro
wkadpa.

D) VYcraHosxa BpyuHYyIO

WUcnonsayeTch B clydHae, eciv ofHa M3
3anporpaMMMpoBaHHbIX YCTaHOBOK
Oonbwe He HyXHa, U echy ecTh
HeobxoAUMOCThE B HemMeaneHHOM

AKTUBMPOBAHWM YCTAHOBNEHHON CYHKUKMK.

E) nMepesoa Haszag,

WcnonsayercA anA nepesoaa 4acos
Hasaa,

F) Nepeeoa snepen

WcnoneayeTcA anA nepesoga 4acoB
BRepea.

WHaukauna
U
1 7 Ecmm 3710 cnoso roput
NOCTORHHO, TG 3TO 3HAYMWT,
4yTo Ayx0BoA wkad

3anporpamMmmupoBaH.

2 % Ecau aTOT cUMBON ropuT
NOCTORHHO, TO 3TO 3HAMMT,
4To QyxoBoA wkac paboTaert.

3 O Ecpu ator ewmeon roput

MOCTOAHHO, TO 3TO 3HAYMT, 4TO
npeaynpeanTentHuid  curHan
3anporpaMMHpOBaH,

Pexumel paboTh!

1. Py4Hol pexvm:
Bhbl Ha4vHaeTe ¥ 3aKkaH4uBaeTe
npouecc npuroTosnenvA Gnoaa
CaMOCTOATENBLHD.

2. MonyaBToMATUHECKUIt peHm:
Bst HauMHaeTe npouecc
npurotosneHwA Gnioga
CaMOCTOATENLHO, a AYXOBOW wKag
aBTOMATHYeCKW BbIKAKYAeTCA Nno
MCTEYEHUU YCTAHOBAEHHOMO BPEMEHM,

3. ABTOMaTUMECKMA PEXKM:
K ycTaHOBAEHHOMY BpPEMEHH
Ayxoeoi wkath aBTOMaTVHecKwW
BKNKOYABTCA W 3aTeM TaK Xe
ABTOMATMYECKW BLIKNIOHAETCA MO
UCTEYEHUM YCTAHOBNEHHOTO BpeMeHw,

lMpeaynpexaeHue:

Yack! Bawero ayxoeoro wkacha
bYHKUMOHMPYIOT KaK HOpManbHble “achk.
MpW OTKMOYEHWH 3NEKTPOIHEPruK
nporpamMma 4acoB cTupaeTcA. Kax
TOMLKO TOK CHOBA NOAAETCA, Ha Aucnnee
NOABAAETCA CREAYIOUAR WHAWKALLWA:
»00:00»,

B atom cnyqae Bam npuaeTca choBa
3anporpaMmupoBaTb Hachl.

YKkazaHue:

Hacbl paccquTaHbl Ha 4acToTy ToKa

B cetn 50 I'u. Ecan HacToTa ToKa

B MECTHOW ceTu Buiwe, TO Yackt Oyayt
vatu enepep. MNpu Gonee HU3KOR
4acToTe 4Hackl GyAyT OTCTaBaTh.
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Mocne Toro kak Bel zanporpammuposani
Baw nyxosod wxady, Henban
OAHOBpEMEHHO HaXkvmaTe Ha Knasuum D
wnn B/C, vhadve nporpamma COTPETCA.
MpH OTKNIOYEHWH BNeKTPOIHEepPrn
nporpaMMa 4acos CTUpAeTCA.

Yxasanue:

He ocTtaBnniite nnuty Ge3 npucmoTpa,
ecnn Bbl AnA BbIN@YKW NMPOroB WsM
xnefa Bbibpany nonyasToOMaTHHECKMA MW
aBToMaTU4eCKUA pexum paboTs!
AyxoBoro wkadpa. ITH MyuHble W2AEnuA
0COGEHHO XOpOLWGC HaxannueawT Temnno,
TaK 4To thakTH4ecKan
NPOAONKUTENEHOCTL BbINEYKU MOXET
ferTe Kopode, HeM NpUBEAEHHaR

B Tabnuue ¢ pekoOMeHAaUMAMK 1o
NPUTOTOBNEHWMIO Pa3uyHLIX Gnioa.

Ecat Bhl, nocne ycTaHOBKW
NONyaBTOMATU4ECKOrO WAK
aBTOMAaTHHECKOIO PeXWMA, BbiHYMAeHb
MOKWHYTL AOM, TO YCTAHCBWUTE
Temneparypy Ha 10 °C Huxe, a
NPOAOANMUTENLHOCTh NPUrOTOBNEHWA Ha
5 MUHYT Kopo4e, HeM NpUBEIEHHOE

B Tabamue camMoe HW3Koe 3HadeHue.

YcTaHoBKa 4acos

Kak Tonbko Bkl BCTaBuTe BWNKY MAWTHI
B CETEBYID pO3ETKY, Ha Auchnnee TYT xe
Ha4HeT murate; 00:00. 3To 3HaquT, 4TO
HeoOX0AMMO BEINONHUTE YCTAHOBKY
4acos,

3TO BAXHO ANA TOro, 4Tobbl MOXHO
6LINC BOCNONL30BATLCA APYrUMU
PyHKUMAMW NAKWTBL [nR Hadana Bam
Heo6X0AMMO 0OQHOBPEMEKHO HaXaTb
cpasy Ha TpW KHenku. Anar aToro Bam
HeoOX0auMOo BbINONHWTE Chepyiollee:

0 HaxmuTe neBod pyxoA Ha KHonku B
w € W He oTnycKaWTe WX,

0O MNpaBoit pyKoA yCTaHOBUTE C NOMOWLIO
kHonok E w F akryanbHoe BpemA
CYTOK.

QO Bam cneayet nocrapaTeCA HaXaTb Ha
KHONKM B v C AelCTBUTENBHO
04HOBpPEMEHHO.
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O Ecnn Bel Teneps BCe KHORKM
oTnycTuTe, TO 4dacw OGyayT
NOKa3biBaTk AKTYankHOe BPEMA.

O Nocne ycraHoBku 4acos obpaTuTa
BHMUMAaHue Ha TO, uToBbl py.uxa
Beifopa (hyHKUWA ¥ perynaTop
TEMNEepaTypbl HAaXOAWIWCH
B NOAGKEHVM BbIKAloHeHWA. Ecnn vack!
YCTaHOBREHb!, TO AyxoBON wkad
aBTOMATUHECKW NEepPeKIoYvaeTch Ha
PYHHOW PEXMM.

ArA Toro 4Tobbl U3MEHUTL aTy
YCTAHOBKY, HE00X0AMMO BLINOAHWUTHL
yKa3aHuA, NpUBeAeHHble B pasfene
«OCcTaHoBKa PY4HOroc pexumar,

Py4yHoi peXxum

YT1o 3TO 3HAYUT:

B atoM pexume Bbl HauMHaeTe npouecc
npuroToBneHWA nuwK Hes
NpeABAPUTENEHOTC MNPOrPAMMUPOBAHWA

W 3aKaH4MBaeTe ero Tak e
CaMOCTOATENEHO, Korga Bam 3axo4eTch.

Q YcTaHoBWTE perynatop TemnepaTypel
B8 HeobxodlMoe Bam nonoxeHue.

O Haxmute Ha kHonky D.
Jyxoeoi wkath zapabotaet. Ha
avcnnee 3NEKTPOHHLIX 4acoB NOABUTCA
cuMeCon &, obo3HaYaloWUA PYHHOW
pexunm,
3TO 3HA4MT, 4TO AyxoBOA wkady GyneT
paboTate A0 Tex nop, Noka Bul ero
€amMu He BblKmoWMTe. Ha nawenu
obeny>»MBaHWA rOpUT WHAWKATOPHAA
AAMOCHKA, KOTOpaR NoKasbiBaeT, 4To
aNeMeHTHl Harpesa HaxoOATCA
B pexxuMme paboTel.

OcTaHoBKa pPY4HOTO pexuma:
O Haxmute OAWH pa3 Ha KHonky B unn

0 3aTtem HammuTe cHavana Ha
kHonky F, & 3aTeMm — Ha kHonky E.

Q Ayxosoi wKath nepecTaHeT paboTaTk
W Ha aucnnee noracHeT cumeon b,

d Mpoasy4vT npeaynpeavTenbHLIA
curdan. Anr Ttoro 4Tofbl BRIKNOYUTL
CUrHan NPeXXgeBpeMeHHO, HaMMuTe Ha
kHonky B v C.




NonyasToMaTnyeckuin
pexum

Y7o 3TO 3HAYMT:

Bbl camu HauvHaeTe npouecc
NPUroTOBNEHWA NUK, & AYXOBOA wWKad
33TeM aBTOMATWYECKU ELIKNOYAETCA NO
MCTEHEHUM YCTaHOBREHHOra Bamu
BPEMEHH.

O NoaroToBbTe MNPOAYKTHI Y NOCTaBbTe
UX B AYXOBOW wKadp Ha YpOBeHb,
yKa3aHHeld B Tabamue ¢ pexoMmenpa-
UMAMK NO NPUrOTOBASHUIG NUWK,

O 3akpoiiTe ABepuy AyxoBoro wkada.

QO YcradosuTe py4ky Bhibopa thyHKLMA
W perynATop TemnepaTypbl
B NONOXEHWA, yxka3aHHble B Tabmiue.

Q Haxmute Ha kHonky B.
Ha aucnnee 4acoB NOABUTCA

WHAKKauuA; 00:.00. Teneps Bbl MoxeTe

BBCOAUTE TNPOAOJKUTERBHOCTDL
NpUroTOBREeHKA.

O Haxwmute Ha kHorky F. C ee
noMomLio Bl MOXETE YCTAHOBMTHL
BpPEMA, B TEYEHUE KOTOPOro AYXCBOW

u.[KaCb ACNKEH OCTABAaTbLCA B peXxvuMe

sKcnayaTtauun (B MUHYTax).
Hanpumep, ecnu Ha aucnnee CTOWT:

00:30, TO 3T0 03HAYAET, YTO AYXOBOW

wkadg Oyaer pabotaTe B TeveHue
30 MunyT,

AnA KOPpeKTUPOBKM 3HAYEHWNA
nons3yaTece KHonkoh E.

Bbl MOXeTe W3IMeHWTb
NPOACIKUTENEHOCTE NPUrOTOBASHUA BO
spemA paboTh ayxosoro wkadba. AnA
aToro Bam Heofx0AMMO BLINOAHWUTL
cneaywouee:

QO Hammute Ha kHonky B. Ha aucnnee
NOABUTCA 3HAYEeHWEe BPEMEHW,
OCTaBilerocR 0 OKOHYaHUA
npuroTosnexnA Gnioga. Bw
yCTaHaBnvsaeTe, Hanpwumep, 00:26:00.

C noMmolLbd KHonok E unu F Bl
MOXETE YBEAV-HMTE UK YMEHbUWUTL
NPOAOMKUTENBHOCTE NPUrOTOBNEHMA.

U MNocne atoro Ayxosoi wkadgp

sKnoyaeTeA. Ha aucnnee 4acos
NOABUTCA WHAWKaUuA «AUTO».
OTo o3HaqaeT, 4TO AyXoBoW wkad
3anporpaMMUpoBaH,

O Kax Tonbko yCTaHOBAEHHOE BPEMHA

MCTEKaeT, AYXOBOW wxac
ABTOMATWYECKH BLIKMOHAETCR,
W 3BYSUT NpelynpeAWTEeNbHLIA CcUrHan.

Ana Toro 4TO6bl BLIKAOYWTE CUrHan,
HaxmuTe Ha KHonky B unn €. Ecnn
Bel HaxMeTe Ha kHonky B B TO
BPeMA, KOrfa AyxoBOW wkath ewe
paGoTaeT, TO Ha AMCNnee 4acos
NOABUTCA 3HAYEHWE BPEeMEHM,
OCTaBwWerocA AC KOHUA
NpUroTOBNEHWA.

HanpumMep, wHAWKauwa: 00:26
o3HavaeT, YTO LYXOBOW WKach
BbIKMIOYUTCA Hepe3s 26 MUHYT.
Nocne aToro 4ackl cHoea OyayT
nokasuiBaTe aKTyanbHoe BPeMA CYTOK.

MpepbiBaHMEe NONYABTOMaTUHECKOrO
pexuma

O Haxmute Ha kHonky B. Ha aucnnee

NOABUTCA 3Ha4eHue BpeMeHn,
ocTaplerocA A0 OKOH4YaHWA
ApUroToBneHvA 6mopa.

O HaxumadTe Ha kHONKy E Aac Tex nop,

noka Ha AWcnnee 4acoB He NOABMTCA
uHaukauua 00:00.
JyxoBoW wkad BLIKMOHMTCA.

O MpoaeyuuT npeaynpeanTenbHLIA

curdan. AnA Toro 4Tobb! BLIKAOHYATL
CUrHAN NPeXAeBpeMeHHD, HaxXMuTe Ha
KHonky Bumm C.
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ABTOMaTHU4eCKUA peXxXum

4YTo 3TO 3HAYMT:

AnAa BBOAA AyxoBoro wkacha

B OKCNAyaTUMIO B aBTOMATUYECKOM
pexiume BaM Heofxoaumo ycTaHOBUTh
BPEMA Hayana, OKoHYaHWA

M NPOAONKWTENEHOCTH NPUroTOBAEHKA
6noaa.

O MNoaroToBsTe NpoOAYKTHl M MOCTaBLTE
X B Ayx0BOW WKath Ha ypoBeHb,
yrasanneid B Tabnuue

C peKoMeHAaUWAMK Mo NpUroTOBREHUID

MUK
U 3akpoiiTe ABepuy AyXOBOrO WKacha.

Q YcraHoBuTe py4ky BouiGopa yHKUMWiA
W perynATop TemnepaTypbl
B MONOXeHWA, yKasauHbie B Tabnuue.

0 Haxmute Ha KHonky B.
3atem HaxmuTe Ha kHonky F,
C MOMOILBIY KOTOPoA Bbl ACAXHBI
YCTAHOBUTL BpEMA, B TeueHue
KOTOporo AyxoBoW wkad Syaer
HaXORWTECA B BKCNNyaTauwu
(Hanpumep, 00:30),

Mocne atoro Ayxosoil wkady cpaszy
BKNIOYUTCA, YTO He AOMWKHO Bac
CMYWaTh, TAK Kak ate ofycnosiaeHo
TeXHMHeCKUMKU npuHMHamu. MpocTto
npoponxante Aansie.

Q Haxmute Ha kHonky C.

Q CHoBa HawmuTe Ha kHonky F, 4tobel
YCTaHORUTE BPEMA OKOHYaHWA
npuroTosneHA Gaioga. C nomMoubio
KHOMKM E Bbl MOXeTe nepesecTu
BpeMA Hasal.

Bul ycTaHosunn, Hanpumep, 19:30.
370 03HavaeT, YTO AYXOBOW WKad
BKmo4uTcA B 19:00 v 4epes 30
MUHYT, B8 19:30, asToMaTUHecku
BbIKMHO4MTCA.

O Ha awcnnee 4acoB NOABWUTCA
WHavkauuA «AUTO», J1o 03Ha4aerT,
4YTO Ayx0BOW WwKady 2anporpamMmu-
poBaH.
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0O B ycTaHoBneHHoe BpeMA LyXOBOW

wxkacp sknwoqurer, Korpa
yCTaHOBNeHHoe BpPeMA NPUroTOBREHWA
faioAa NoaxoguT K KOHUY, TO AyX0BOW
wKkadp aBTOMAaTMHECKW BbIKNIOYAETCA.

2 Mpo3By4MT npenynpeaUTenbHoIi

curnan. Ana Toro 4Tobbl BbIKAKWHWTH
CUrHaN NpexaeBpeEMEHHO, HaKMWTe Ha
KHOMKy Bunu C.

QO Ecnu Bel B npouecce MPUroTOBNESHMA

6nioaa HaxmeTe Ha KHoMKy B, To Ha
AWMCnAee NOABMTCA (PORONXKWTENbHOCTE
npuroToBNeHWA. Ecnu HaXmeTe Ha
KHONKY C, TO MOABHTCA BpeMA
OKOHH3HWA NpoLecca NPUroTOBREHWUA
6riona. lMpubananTensHo 4vepez 4
ceKyHaH (nocne Toro Kak Bl
OTNYCTUAW KHONKY) Ha Aucnnee cHosa
NOABMTCA aKTyanbHOe BPEMA CyT

Bul MOoxeTe B Noboil MOMEHT WU3MeHUTb

NpoROAMUTENLHOCTE W BPEMA OKOHYAHWA
npurotoenerwa Gmiopa. flnA atoro:

O HaxkmuTe Ha xHonky B: kHonku E

nwnm F:

¢ NOMOWLID AAHHOW KHONKW Bbt
MO¥eTe WIMeHUTh BpemA QKQHYaHWA
NPUroTOBREHWA.

0O Haxkmure Ha kHonky C: E wnm F;

¢ NOMOWBID AAHHOW KHOMKW Bl
MOXEeTe W3MEHWTb BPEeMA OKOHYAHWA
NPUroToRNEHYA, C TeM YTOGL
npepeaTk BLINCNHEHKE MPOrpaMMbl.

0 Hammute na kronky B.

Ha avcnnee noRBWTCA
3anporpaMmupoBaHHan
NPOAGMKWTEABHOCTE NPUIrOTOBNEHWA
(Hanpumep: 00:30).

Q0 Hakvmaiite Ha kHonky E po Tex nop,

noka Ha auvcnnee He nosputcA 00:00.
(lporpamma TakuM ofpasom
¢THpaeTcA.




MporpaMmmuposaHue
curHana

O HaxmuTe Ha KHonky A.
Ha awcnnee noaswTeA: 00:00.

0 HaxmuTe Ha KHonky F anA Toro,
4yTobbl YCTAHOBUTE BpEMA,
C nomouwbio KHonku E Bol MoXeTe
nepesecTi BpeMA Haszahn. Bul
ycTaHaBnuBaeTe, Hanpumep, 00:35.
3TO 3HAHYMT, YTO NpeaynpeauTeNbHbIA
CATHAN NPOo3BYYUT Hepe3 35 MUHYT.

BuIKNlOYeHWUe curHana
0O HaxMmuTe Ha KHonku B unun C.

YcTaHoBNeHHOe BpeMA 3ByYaHWA
npeaynpeauTenkHoro curHana Bol
MOXETE WM3MEeHWTh B MoGOA MOMeHT.
Ana aroro;

O Haxmute Ha KHOMKy A,

QO C nomowbk kHonok E wnn F Bul
MOXETE WU3MEHUTL 3Ha4YeHWe BpEeMEHM,

CTupaHWe NporpaMMb
nNpeaynpeAUTENbHOro cUrHana

0 HaxmuTe Ha KHorky A.

0 Haxwumaitre Ha kHonky E ao Tex nop,
noka Ha auvcnnee He noAeuTeR 00:00.
Mporpamma npeaynpeaATENEHOrO
CUrHaNna aHHYIMpPOBaHa.

Buibop 3ByyaHUa curHana

B To BpemMAa Kak AucnneR 4acos
roKasblBaeT axTyaneHOe BpeMA CYTOK,
Bul MoxeTe, NyTem HaXaTHA Ha KHONKY
E, euibpaTh apyroe 3sy4anve
nNpeaynpeavTensHoro curHana.

MoxHo BbiBpate 0AHO M3 Tpex
UMEIOWWXCA 3BYHaHWRA curueana,

Pasmopaxxupanue

C MOMOULLIO AYXOBOIO
wkKacha

K ocobeHHocTAM Bawero Ayxosoro
umacba OTHOCHUTCA BO3MOXHOCTE C €ro

NOMOWE PasMopaxvBaTbh 3aMopo-
HKEHHble NPOAYKTLI.

O Pyuka Bbiopa dhyHKUWIA
YCTaHaBNMBAETCA Ha NPUBEAEHHLIA
Bbllie CHMBON,

0 YcTaHoBUTE perynATop TeMnepaTypbl
B NONOMKEHVE «@»

O YHacet ayxosore iikacha cneayet
3anporpamMMupoBaT COTNacHo
COOTBETCTBYIOWMM YKA3EHWUAM,
NPUBEAEHHLIM B DAHROW WHCTPYKUWK
no akcnayatauuu.

O Npu pasmopaxuBaHuu NPOAYKTOS
TMTAHWA, KYNNeHHBIX 3AMOPONEHHBIMY,
Bam HeobxoaWMO pYKOBOACTBOBAaTLCA
yKa3aHUAMW M3roTOBUTENA,
NPUBEAEHHBIMM HA YNaKOBKE
NPOAYKTOR.

0O BcTaBeTe peweTKy 8 CpefHIow
HanpapAAoWYiO AYXOBOro WKada
M MONOXUTE Ha ee cepelunHy
NpOayKTLl, NpeaHa3HaqeHHble ANA
pa3sMopauBaHuA.

O HenocpencTBeHHO NOA peweTKy
nocTaskTe NPOTUBEHb, B KOTOPOM
6yneT 3aTeM cKannueaTbCR Tanam
BOAa.

Q AnA pasMopa)kiBaHuA Takux
NPOAYKTOB NUTAHWA NpW KOMHaTHOMA
Temnepatype Heobxoaumo B gBa pasa
bonblwe BpeMeHn, HeMm ANA
pa3sMopaXuBaHWA WX B AYXOBOM
wxadyy € WCNONb30BAaHWEM AaHHONM
hyHKUMN.

Q Mo okoH4auw npouecca
PasMOpaXUBaHUA NEpPEBeUTe pYYKY
Bbifopa yHKUMA B nnoXenue «0»
M COTpUTE 3anporpamMMHUpOBaHHOe
3HAYeHVE BpemeHu.
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Ayxoson wkacp
B NOJIOXEHUU
Typb6o-Harpeea

PucyHok

B aTOM nonoXeHwu jkap, MCXOmAUMA OT
TypGo-HarpesaTenal, pacnpeisenAeTch
BEHTUNATOPOM No sceMmy obbemy
AyxoBoro wxacha.

Q Mpu yctanoBke pyqxku BuiGopa
(OYHKLLMA B 3TO NONOXKEHWe cneayer
ebifupath Gonee HU3KYID TemnepaTypy,
YeM B APYTUX peXumax Harpesa. 3To
No3BoNAET CIKOHOMUTL
ANEKTPOIHEPIr KK,

0O Korpa nepexniovaTens HAXOAUTCA
B 3TOM NOAOMEHWM, B OYXOBOM
wKkathy MOXHO NPWroTaRnMBaTh Ha
ABYX MpoTWBHAX Gniofa “3 pasnuyHbix
NpoAYKTOR NUTEHWA, pPYKOBOACTBYACH
peKkoMeHOaUWAMU U3 COOTBETCTBYIOWMX
Tabnuu, UMEIOWUXCR & RAHHOR
MHCTPYKUWMA.

Q Mepen Ha4anoMm NRpUroTOBNEHWR
BeifpaHHbix BaMu npoAykToBR Bam
HeoBXOAMMO YCTAHOBWTE PerynATop
TeMnepaTypbl Harpesa Bawero
BYXOBOro liKacha Ha 3HaqeHwe
TemnepaTypsl, NpYBEASHHOE
8 Tabnuue c peKkoMeHRaUMAMM o
NpUroTOBNEHUIO NN,

O Pyuxka suibopa dyHKLU WA
YCTaHaBAMBAETCA Ha MPUBEABHHBIA
Bbille CUMBON.

QO Yacel ayxoporo wkacha cneayet
3anporpaMMUpOBaTE COrNacHo
COOTBETCTBYIOWWM YKa3aHUAM,
npUBEAEHHLIM B AaHHOA WHCTPYKLMK
no akcnnyaTauuy,

0O PekoMeHAYETCA BLINONHWTL
npeaBapUTENbHLIA Harpes OyXOBOro
wkacda B TedeHne 10 MUHYT.
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O NpoaykTol nuTanua yxnanbiBawTen
B NOCYAYy, ykalaHHyw B Tabnvuax
¢ peKkoMeHIauWAMW NO MPUroTOBAEHUIO
nuiy, YCTaHaBNUBAKOTCA Ha YPOBEHb,
TaKKe YKazaHHsIk B YMOMAHYThIX
Tabnuuax, v BOBOAATCA RO
FOTOBHOCTW B TE4eHWe
PEKOMEHAYEMOrD BPEeMEHM.

Q Bam cnepyeT nuuwb npociefuts 3a
TeM, 4ToGsl B AyxoBOM WKachy Kpome
ucnonk3yemMbix Bamu NpPoTMBHEN He
HAXOAMNUCHL HWKEKWe NCCTOPOHHME
npeaMeTsl.

O MpueeaeHHue B Tabnvuax 3HaveHwA
napameTpos NpoLuecca NpUroTOBAEHWA
niuy Gbinu onpeaensHu Npw
MCNONL30BaHUA  PEKOMEHAYEMOR
nocyasl. Ecnu Bel 3axoTute
BOCNONb30BATLCA APYTHUMMK
NPOTUBHAMK, YeM Te, KOTOphle Sbinu
B KOMNAEKTe MOCTaBKA ra3oBon
nauTw, TO Bam Heobxopumo Oynet
y6eaUTBCA, HTO OHW PACCHUTEHLI Ha
MCNONb30OBaHe B AYXOBOM wkady
OanHOro THNa W CMOFYT BbUAEpXATb
BLICOKYIO TemnepaTtypy (3Ty
WHIOPMALWIO MOXHO NORY4MUTH
13 yKazaHwi W3roTOBUTENA).

O Ecav Bol npuroTasnveaeTe Gnioaa,
B KoTOple A0DaBNAETCA MKUAKOCTL,
70, B0 w3bexaHne pasbpbliarMBaHuqA,
Bam nyqwe socnonsaoBaTbCh Gonee
rnySokon nocyAon. Tak Kak XWAKoCTb
C TeyeHWeM BpPEeMEHU WUCTAPAETCR, TO
Bam Heobxoanmo ee BpemMA OT
BpeMeH AORUBATH.

QO Kom4ecCTEO MPWroTaBRMBaEMbIX
NPOAYKTOB B nocyde ¥ konebaHuA
HANpAXEHUA B MECTHON ceTw
3NEKTPONUTAHWA HENOCPEACTBEHHO
BAVAKT HA NPOACNXKHTENLHOCTH
NPUroTOBNEHHA W Ka4decTBo
nonyqaembix Gmon. MosTomy,
BO3MOXHO, €CTbh HeobxoauMmocTs
B NepecMOTpe peKOoMeHAYeMbix
3Ha4eHW HA OCHOBE HAKOMNEHHOro
Bamu onbita.



Ecnv Bbl Bhinekaete MydqHble M34enuA
B chopMax, TO cneauTe 3a Tem, 4Tobbl
chopmbl b HanonHeHs! TECTOM AWWL
Ha 3 ux BbICOTHL

Kax TONbKO NpoUecc NpUroTOBAEHMA
npoaykToB GyaeT 3aKoH4eH,
repeBeaAvTe pyuxky euibopa chyHkuwMiA
W perynrTop TeMnepaTypbt

B NONOXEHWe BbIKNKYeHUA

W aHHynupyiTe 3anporpaMMUpOBaEHHOE
3HA4YEHWE BpeMEeHM.

Waenekute ua pyxcsoro wkacha
roToeoe OMORC M NOCTABLTE €ro
B HaAexHoe MecTo.

Q Tak Kak hAyxoBoil wkacgh B 3TO BpeMA

MOXeT ObITk ewe O4YeHb FOPAYUM, TO
Bbl He AOMKHBI NOANYCKaTb K HEMY
6nu3ko mo4eld M MHWBOTHLIX, W KNacTb
B HEro Kakue-nubo npeameTbl.

Ha uteo cneayer oGpatuTh BHUMaHue
Nnpn UCNosne30BaHUA ABYX npOTMBHeﬁ:

Q Ecnv Bbl xoTuTe NpUroToBMTH

8 ayxosom wkadpy pasnuuyneie 6nioaa,
koTopble Bel suibpanu Wz Tabnuu

C pekoMeHAAUMAMY NO KapeHWo

W BapKe, WA KOTOpbie MMEIOT
NpUBINM3MTENBHO OAMHAKOBYIO
MNPOAONMUTENLHOCTE NPUIrOTOBAGHKA,
TO0 Bbl MOXeTe BOCNONB3OBATLCA
ABYMA NpoTWBHAMK. Mpu 3Tom Bam
HeofX0AMMO YCTaHOBWUTbL HauMeHblee
3HAYEHUE TeMNepaTyphl, U3 3HAYEeHWH,
pekoMeHayemMeix B Tabnuue.

Pucyrok [B

O Ecnn Bbl 3axoTMTe BOCNONB30BATLCA
cpasy ABYMA MPOTWBHAMM, TO OAWUH
fpoTUBEHL Ny4lle BCEro pacnonoXuTb
Ha HWKHemM (1), a Apyrod — Ha
BepxHem (3) ypoeHe Bawerc AyxoBoro
wxada.

0O Heofixonumo npoBecTu B TeMEHWe
10 MWHYT NpefBapuTEeNbHeIA Harpee
Lyx0BOro Wkaga A0 MUHAMANBLHON
TemMnepaTypsl, NpUBEAEHHOH
8 Tabnuue c pekoMeHAAUWAMYW NO
NPUrOTOBNEHMIO MUK B COOTBETCTBMH
C ucnone3yemeiMM Bamn npogykTamm.

QO B cpaBHeHWM ¢ BbiNeHKolA Ha CAHOM
NPOTWBHE, WCNONL3OBAHWE ABYX
NpoTWBHeA yBeAn4vsaeT
NpoOAONKHTENEHOCTE NpoLecca
BLINEYKK.

Q B ofwem W uenom, npu
MCNONL30BAHUM ABYX MNPOTHBHER
CNeflyeT y4WTbIBATL, H4TO Bbinekaemole
M3aenMA Ha OAHOM W3 Hux GyayT
rotosel GbicTpee, 4eM Ha ApYrom,
MNoaToMy NPOTUBEHL, Ha KOTOPOM
NUPOTH yXe roTOBLl, chneayeT
BLITAUWTE, & APYrOA OCTaBUTB
AONeKaTbCA.

0 Korga vCnonLayloTcA ABa NPOTUBHA,
TO pacnpepengHWe Tenna NPOUCXOAUT
He Tak, KaKk npu CAHOM NPOTHBHS.
Bonee paBHOMEpPHO M3aenuA
RPONEKYTCA, ecnv TemnepaTypa
Harpesa Ayxoeoro wkada Gyaer
ycTaHoBneHa Ha 10 °C Huxe, Yem
NPU BLINOYKE HA OAHOM NPOTWBHE.
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Cywxa osowen n cppyKTos
B pexume Typbo-Harpesa

Noaroroska:

0O BbIAOXKWTE NPOTHMBEHL CheunanbHoR
fymarod, koTopaA He nponyckaeT
KHP.

QO YcraHosuTe pyqa abifopa yHKL WA
B NOnoXeHue «&h,

QO YcTaHoBUTE perynATop Temnepartypal
COrfacHo peKoMeHaaLnAM U3
NpYBeReHHOR HWxe Tabnuubl.

Tabnvua napameTpoB peXkUMa CYLIKW:

U MNpoeeanTe nporpamMMMpoBaHne 4acos
AyxoBOro Wkada,

0O Tak kak oBOWMW W (hpyKTLl COfepKaT
MHOrQ BOALI, TO BO BPEMA npouecca
CYWKN WX HeoOX0AUMO HEeCcKoNbKo pas3
nepeBopaYMBaTh Ha APYryio CTOPOHY.

Q Mo oxoHYaHMM CYWKW NPOAYKTHI
Heabx0AUMO CHATL ¢ Bymard, Ha
KOTOPOA OHW COXNW.

MpoAYKTE NUTaHUA MpoTHBHK U MX TemnepaTtypa Mpoaonxu-
pacnonoxeHue B °C TeNLHOCTb
B 4acax
800 r mGnok, 2 NpoOTUBHA, 80 5
Hape3aHHeIX KOMbLAMKM  OAWH HA HWKHEM
YPOBHE W OAMH Ha
BEpXHEM
800 r rpyuw, 2 NpoTUBHA; 80 8
HapesaHHsIX KOfibLUaMu  OAMH Ha HAKHEM
YPOBHE W OAMH Ha
BEPXHEM
1,5 Kr cnve 2 NpoTHBHSA; 80 5¢°
OAVH Ha HWKHEM
YPOBHE W OAUH HA
BEpPXHEM
200 r oBowen wumm 2 NpoTWBHA; 80 90 MUHYT

200 r mATLl, Ha3viuka
M np.
BepPXHEM

OAMH Ha HIDKHEM
YPOBHE WM OfMH Ha
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" KoHcepeupoBaHue
B pexxume Typbo-Harpesa

0 WMcnone3ydTe ANA aTOW UeRW TORLKG
CBeX(Me 0BOWNW W (PIPYKTbl XOpowero
vadecTea. [lepel KOHCEpPBUPOBAHWEM
UX cneayeT KaK chelyeT BhLMBITh
¥ [aTb BOAE CTeb.

‘ Q Mo3aboTbTeck O TOM, 4ToGbi GaHku
| ANA KoHcepsupoBaHuA Gbinn
CTEPUALHBIMM,
CnepyeT Mcnob3oBaTk chneuvankHble
N OGBIKHOBEHHBIE HoBblie baHku (o
3aKpYHMBAIOWMMICA KpbIBKaMK). OHK
DOMKHB ObITE HUCTEIMK
W XKaponpodHbIMK, Jlydwe BCero anA
KOHCEPBUPOBAaHMA OBOWER U ChpYKTOR
MNOAXOAAT OOHONWUTPOBbIe BaHKW.

0O He cneayeT HanMoRHATL BaHKW A0
xpaes. PexomeHAyeTCA OCTABAATH AO
KpaA 2-3 cMm.

" 0 MNozaboTbTech 0 TOM, 4ToBb! GaHkk
' anAa xoHcepeuposanuA Gbinn
| CTepUNBHEIMU.

YeTanoerm:

{1 Pacnonoxute GaHKu Ha NpPOTWBHE Tak,
4To0b OHW He KacanMck ApYr Apyra,
W NOCTaBbTE MPOTUBEHb HA HUMXUIA
YPOBEHB,

1 Bnedte B npotvBeH: 750 wMn
Harpetoit A0 80 °C soaml

QO 3akponTe ABepuy AyxoBoro uwkada.

Q YcraHosuTe pyﬂa BoiGopa dpyHKUWA
B NONOXEHWE «@»,

0 YcranosuTe perynATop Temnepartypsl
Ha 100-125 °C.

n| flpoBeauTe NporpaMMMpOBaHWe. Hacos
ayxosoro wxada.

Yxa3auua

0O Taxk kak Bofa B npoTBHe Oyaer
M3-3a Kapsl UCNAPATBCA, TO BPEMA OT
BpeMen# B Hero cnefyeT aponveaTte
BOAY, HarpeTyw go 80 °C. Cneaute
3a Tem, 4Tolbl B NpoTUBHE BCeraa
Geino BoAb He Gonee 750 mn.

QO puBeneHHble B Tabnauue BHU3Y
CTPAHMUBLI 3HAYEHUA BPEMEHU
ABMANOTCA OPUeHTUPOBONHBINMN
3HANeHWAMM, Tak Kak TemnepaTypa
NPOAYKTOB NUTAHWA, KOAWHECTRO
GaHoK, & TaKKe KOn4ecTBO
npoAykToB B 6aHKax MOryT yBenu4uTb
MK YMEHbUMTE MPOAONMKUTERLHOCTD
KOHCEPBUPOBAHWA.

Mo ucTeqeHun onpefeneHHOro BpPEeMeHU
B BaHkax HausvHawT OﬁpaEOBblBaTbCFl
Ny3bipbKKW, KOTOpblE Yepes onpeaefeHHle
OTpe3ki BpeMeHWU NOAHWMAKTCA BBepx.
Kak Tonbko aToT npouecc HaJjanca, To
nocTynahTe cnedyiolim ofpasom:

Q MNpn KoHcepsBupoeadun ¢PyKTOR Bt
[omKHEl cpa3y ke, a NpW Koxcep-
BMPOBaHUW OBOWEH — MO WUCTEHEHWM
npueeaeHHoro B Tabnvue spemenn
nepesecTn pyuky Buibopa dyHKUwA
M perynATop TemnepaTypbl B Nono-
XKEHWA BLIKNIOYEHWA W aHHYNMpoBaTh
3anporpamMMUpoBaHHoe  3Ha4eHUe
BpeMeHu.

0 Octaeete HaHkn ewe Ha 25-30 MUHYT
B OYXOBOM WKachy, a 2aTem
W3BNEeKUTe WX OTTYAA.

0 Ecnm ocTaswTe GaHky oCToiBaTb
B AyXOBOM HIKachy, TO B HUx
Ha4YWHEETCA YCKOPEHHOE pa3sMHOMKeHne
Gakvepwd w ofpasoBadue kucnoTo. To
€CTk, 370 He peKoMeHayeTeA.

0O Mocne Toro kaxk GbinM BBINOAHEME! BGE
paboune onepalun, npuBefeHHble
B8 Tabavue, nepesepHwe DaHkK «BBepX
HOramw» W MocTaBbTe MX HA cyxoe
W 4HUCTOE KYXOHHOE FONOTEHUe.
Kpeiikn 6aHoK A0nXHb ObiTe BHU3Y,
M GaHKK He AOMKHBI KacaTbCA ApYr
apyra. Tenepb palite GaHKam OCTbITh.

Yka3zaHuA

O WaenedeHHble u3 AyxoBoro wkada,
ewe Tennbie GaHKW Henb3A CTaBUTh Ha
XQNOAHYIO WAM MOKDYIO NOBEPXHOCTD,
TaKk Kak OHW MOryT NONHYTb.



Tabnuua napameTpos peXuMma KOHCEPBMPOBAHKA:

NpoAYKTL! NUTaHWA B 1-NATPOBBIX Bpema ao Bpema BLIASPXKH
Gankax BLIKRIO4YEeHHA B TensoM AYyXOBOM
ayxoBoro wkadtha wkachy (B MUHYTaX)

flocne ACABNeHUA
Ny3LIpLKOB (B

MUHYTax)
TeepAble AGNOKK HemeangHHo 15
CamBei HemelneHHo 15
Kwucnaa BWWHA HemeaneHHO 15
Cnafkan BWWHA HemegnerHo 15
3enensle Gobbl 10 10
[opouex 20 10
Romuaops 15 10
dacone 20 10
MpuroTosnienve nuimm Rt Al i e
C NMOMOWbLIKD ropAYeEro CUMBON.

BO34yXa U BEpxHero QO Hacw Ayxosoro uwxadha cneayeT

Harpesa 3anporpaMMUpoBaTe COMNACHD
= COOTBETCTBYIOLIUM YKA3AHKAM,
NpMBeAEKHbIM 8 AAHHOW WHCTPYKLMA

Nno aKkcnayarawmMu.
PUCYHOK y
B naHHOM pexxuMe BO3LYX,
HarpeBaeMblil BePXHUMK
HarpepaTensLHLIMK  2ReMeHTaMy,

O PexomeHayeTcA BLINOAHUTL
NpeABapUTEAbHLIA HarpeB AyxOoBOro
wKkacha B TE4SHWE 5 MUHYT.

pacnpefenneTcA C NOMOWbIY O MpoayxTel NWTaHWA YKNAAbIBAKTCA
cneuvansHOro ABWraTenAa no BCemy B nocydy, yKasaHHuylo B Tabnuuax
obbeMy Ayxosora wkada. C PEKOMEHAALMAMU NO MPUroTOBAEHUIO

ALY, YCTAHABAMBAIOTCA HA YPOBEHS,
TAKKE YKa3aHHblii B YNOMAHYTbIX
TabnMuax, W AOBOARTCA A0
rOTOBHOCTM B Te4eHue
PEKOMEHAYEMOro BPEMEHM.

QO flepea Hawanom nNpUroTOBREHWA
suibpaHHbx Bamy npoaykTos Bam
HeobXoAUMO YCTaHOBUTL PEerynATop
TemnepaTypel HarpeBa Bawero
AyX0BOro wKadha Ha 3HaqeHue

Temnepatyps!, npuseaeHHOe QO JaHHblid peduM O4eHb XOPOoWo
B Tabnuue ¢ pekoMeHAaUMARMU No NOAXOAWT ANA NPUrOTOBNEHWA
MPUrOTOBNEHHIO ALK wapkoro u3 GomwbWoOre kKycka MAca.
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O MoaXxapvBasmoe MACO cneayeT
PacnonoXuTb NOCEpefvHe peleTkM.
flocTaBbTe MOA peweTKy NPOTUBEHB
MW CTEKNAHHYIO CKOBOPOLY
(cneumanbHan NpUHAANEXHOCTD),
¢ TeM 4Tobbt B HuX crekan ofpazy-
WWACA NPY JKAPEMIAW MRACHOW COK.

0 Anm noaxxapuBaMUA KYcKa MACA MM
NpoYMX MACHLIX NpoaykToB Bam
Heobxoavmo A00aBWTE B NPOTUREHb
anA cbopa MACHOMD COKa OKORD
cTaxaHa BOAbl. 3JTO NPWBOAMT,
BO-NEPBLIX, K TOMY, 4TO
noaxapusaemoe MACO CTaHOBWUTCA
Gonae HEXHBIM M BKYCHBIM, a
BO-BTOPbLIX, NPOTUBEHbL NOCNE 3TOro
ropasfo nerde oTMmbiBaeTcA. Mnn
MOXHO BOCMONL3CBATLCA NOAXOAAUIEN
METANNNMECKOR WAW KapOnpo4HOM

CTeKNAHHOR NOCYAOR, B KOTOPOW MACO

MOXHO NpuroTasnueatbh 63 Kpblwxw,
MocTasbTe NOCYAY Ha peweTky.

QO Mepea noaxapwsaHWeM MACO AONXHO

NOCTOATL B XQNOAWNbHMKE 1-2 Yaca,
Norpy»KeHHoe B MapuHag W3 cMecH
pacTMTensLHOro Macna, MOnoka,
COeBOTrO coyca W NPpAHOCTEN.

B peaynkTare MACO cTaHeT Gonee
HEXHLIM ¥ BRYCHEM. Washervte
KycOHKM MAcCa W3 mapuHaja -

¥ TIONOXWTE WX Ha peweTky. OcTaTku

MapuHala MOXHO BbiiUTb
B NpoTUBEHe, B KoTtopom Oyaer
cofMpaTeCA MACHOW COK.

Q Mo “UcTe4eHUH %5 BpeMeHn
NPUrOTOBAGHWA KYCOUKW MACA MOXHO
nepeBepHyTb Ha ApYryilo CTOPOHY.

QO fpeaHa3Ha4enHble ARNA NOAXAPUBAHWUA

NPOAYKTbI BCEraa yknagsieaiTe Ha
peuweTky.

Q Bo BpemA nogXxapusaHufa NPOAYKTOB
AsepLa AyxoBoro wkacha Bcerda
BomKHa GbiTh 3akpbiTa,

Q Mpocneaute, 4vofbl BO BPEMA
npouecca NOAXKAapHBaHvuA B AYXOBOM
wkacpy He ObINO HW4ero, Kpome
peweTKH C NPOAYKTaMM W NPOTUBHA.

Q MpoAoRKMTENEHOCTE NOAXKAPUBAHUA
ApPOAYKTOB MOMET W3IMEHATLCA
B 3aBMCUMOCTH 0T Pa3fnuHoro
KOonvyectBa W ofbema NPOAYKTOB,
a TaKXxe #3-32a BO3MOXHBIX CKa4kos

HanpAXeHWA B MECTHON ceTy
ANEKTpONMTAHWA.

0 Kak Tofbko npouecc NpuroToBAEHWA
npoaykTtos Gyfer 3akoHYeH,
nepeseanTe pPy4Ky Bbibopa dyHKLMWI
W PErynATOP TemnepaTypol B NORO-
HeHue BbIKJIIOYEHNA W SHHYAUpYITe
3aNpOrpaMMUpPOBAHHOS 3Ha4YeHWe
BpeMeHH,

0 Vasnexute W3 AyXOBOrO Wkada
rotoeoe OniOAC M nocTaebTe €ro
B HaAeXHOE MECTO.

0 Tak Kaxk ayxoBod wkad B 5T0 BPEMA
MOXeT OuiTe ewe odeHb FOpPAYMM, TO
Bbl He AONAHLI NOANYCKATL K HEMY
60m3Ko MmoAeh U KMBOTHBIX, M KRACTB
B Hero Kaxkue-nubo npeaMeTol.

MpurotoBsieHne NUWU
B pPeXuUMe BepxHero
M HUXHero Harpesa

g

PucyHox

CyuTaeTen, 4TO B 3TOM pexume
NPOAYKTH NPUrOTasNUBAITCA
TPaAMUMOHHLIM cnocoSoM. B gaHHoM
cny4ae Tenno WCXOAUT OAHOBPEMEHHO
OT BEPXHEro W HWXKHEro HarpepaTenbHbIX
3NeMEeHTOB,

Q Mepea HavanoM NPUroTOBAEHMA
BhifpaHHbix Bamu npoayktoe Bam
HeobxoauMo YCTaHOBWUTE perynaTop
TemnepaTtypbl Harpesa Bawero
ayxoBoro wkacha Ha 3HaYedue
TEMNepaTypbl, NPUBEAEHHOE
8 Tabnruue ¢ pexoMeHAALMAMM MO
NPUroTORBAEHAKD NULLK.

Q Pyuxa ebifiopa yHKUMIA
ycTaHaenusaeTcA Ha npuaeneHthﬁ
Ebille CUMBOI.



O Hacwi Ayxosoro wkadpa cneayet
3anporpaMMHpoBaTh COrnacHo
COOTBETCTBYIOUWWUM YKA3aHWAM,
NpUBEAEHHBIM B AAHHOR WHCTPYKLMK
Mo JKCRAyaTaLWUM.

0 PekomeHAYeTCA BLINOAHWTL
NpeABapvTENbHEIA HarpeB AyxXOBOro
wkatha B Tedenue 10 MHHYT.

O MNpoaykTel NWTaHWA YKNALLIBAIOTCA
B nocyay, ykasahHywo B Tabnduax
C PEKOMEHAALMAMK NO NPUrOTOBNEHMIO
MUY, - YCTAHABMVBAIOTCA HA YPOBEHb,
TakKe YKa3aHHbIA B YNOMAHYThIX
Tafanuax, v LOBOAATCA A0
FrOTOBHOCTM B TeYeHue
pekoMeHAyeMOoro BpeMeHu.

O AaHHbiit pexxum Harpesa ocofieHHo
XOpoWO NOOXCAWT ANA MPUroTOBAEHAR
NPCAYKTOB Ha OAHOM MPOTHUBHE.

O B onucbiBaeMoM pEXUMEe Harpeea
ocoGeHHO XOpoWo yRaeTcA EbINeqKa
nUporos, BUCKBUTOB, M3Aenuid U3
CNoeHoro TecTa, a Takke
NpUroToBREHWe Takwx Omog, Kak
3anexaHka u3 nanuww, nasaHbA
® nuua.

1 Kak Tomeko npouecc MNpuroToBfeHWA
nNpoaykToB OYRET 3aKOH4eH,
nepeseauTe pyyky Bbibopa dyHKUMRA
W perynaTtop TemnepaTtyps
B MONOMXEHWEe BLIKKHHEeHUA
W aHHYNUpYATEe 3anporpaMMWpOBaHHOe
3Ha4YeHWe BPEMEHM.

Q WU3snexkute u3 Ayxosoro wkada
roToBoe GRIOCAC W NOCTABLTE €ro
B HafeXHOe MecTo.

O Tak Kak Ayxoecih wkag B 310 BpemA
MoXeT ObiTb eme o4eHs ropAquM, TO
Bbl He AOMKHBI NOANYCKATb K Hemy
6auzKe nopeRd M KMBOTHEIX, ¥ KNacTb
B Hero KakWe-iubo npeaAMeTbl.
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MpuroTtosnexHuve
NUIK B pexume
ropa4Yero sosayxa
U BepXHero/HuXXHero
Harpesa

Pucyrox @

B aTom pexume Harpesa Tenno,
MCXOAAllEe OT HWKHEro v BepxHero
3NEeMEHTOB Harpesa, € MOMOLLEIO
BEHTUNATOPA pPaBHOMEPHO
pacnpeienAeTcA No Bcemy obbemy
AyX0BOro wkadba.

Q Mepea Ha4HanoMm NPWUroTOBNEHWA
BoifpanHbix Bamu npoaykTos Bam
HeoDXOAWMO YCTAHOBWTL perynatop
TemMnepaTypbl Harpesa Bawero
OLyxoBOro wKadha Ha 3IHaqeHue
TeMnepaTypol, NpUBeAeHHOE
B Tafnuue ¢ pekoMeHAaUWAMK Mo
NPUroTOBAEHWIO NULLK.

Q Pyyxa enifopa yHKUMA
YCTaHaBAMBAEGTCR HA MNPUBEAESHHLIA
Bhille CUMBON.

Q Yacw ayxosoro wKacha cneayet
JanporpaMMHUpDOBaTE COrNAacHo
COOTEBETCTBYHOWMM  YKa3aHUAM,
npusefeHHbIM B AaHHon WHCTPYKUWUN
no aKkcnnyataunu,

0 PexoMeHAYETCA BLINOJIHUTL
npefBapUTeNnbHbIA Harpee AyXoBoOro
wkacpa B TeYeHwe 10 MUHYT.

0O MpoayKTbl NWTaHUA YKNAALIBAKTCA
B nocyay, ykasaHuyio 8 Tabmuuax
¢ pekoMeHpauuAMU no ApUroToBNEHUID
MAWK, YCTaHABAWBAKOTCA Ha YpPOBEHb,
TaKKe YKa3aHHbl B YNOMAHYTHIX
TafnMuax, U LOBOAATCA A0
rOTOBHOCTU B TeveHue
PEKOMEHAYEMOro BpeMeHw,

QO B onvcelBaeMOM peXxume Harpeea
ocofieHHO xOpowo YRAETCA BbiNeYKa
MYYHEIX  U3ASNMA.




O AaHHbii peXuM Harpesa NOLXOAUT
ANA NPUrOTOBNEHUA NPOAYKTOB Ha
OHOM TIPOTHBHE.

0 Kak TOMbKO MpoLecc NpuroToBNeHUA
npoaykToB OyfeT 3aKoH4eH,
nepeBeauTe pyuxky Beibopa dyHKUWA
n PErynaTop TeMNepaTyphl
B NONOXeHWE BLIKNOHEeHUA
W aHHYNMpyWTe 3anporpaMMUpoBaHHoe
3HAYeHWe Bpemenw.

Q Masnekute U3 apyxosoro wkadpa
rotosoe HnioAc M NocTaBbTe ero
B HajewHoe MecTo.

D Tak kak AyxoBoW wkadp 8 3To BpemA
MOXeT buiThb elle O4eHb FOPAYUM, TO
Bul He AonXHbl noAnyckaTth K Hemy
6nu3ko moaeld ¥ KUBOTHbIX, U KNacTk
B Her¢ kakve-nubo npefMeThl

anI'OTOBﬂeHMe namu
C UCnoJib30BaHemM
ropavdero po3aAyxa

U HMXKHero Harpesa

PucyHok

B atom pexumMme darpesa Tenno,
NOAHWMAKUWEECA OT HWXHEro
HarpeBaTeNsLHoro aneMeHTa, C NoOMoubio
BEHTUNATOpPa pPAaBHOMEPRHO
pacnpeaenfeTcA no scemy obnemy
LyXoBOTO wKatha.

O JaHHbiA pexum HarpeBa OcobeHHo
XOpOoWo NOAXOLWT ANA NPUrOTOBAEHKA
Gaoa, KOTOPLIM HEOGXOAMWMO CHuzy
Tenna Gonbwe, YeM cBepxy. Kpome
TOMO, B 3TOM peXuMe MOXHO
A0BOAWTL RO roToBHocTM Bniosa,
KOTOpbie B APYroM peXuMme He O4eHb
NOAPYMAHURNCE CHM3Y,

O NMepea Ha4anomM NpUroTOBNEHWA
BhibpaHHeix Bamun npoayktoB Bam
HeoBXoAMMO YCTaHOBUTbL PerynATop
TemnepaTypbl HaipeBa Bawero ayxo-
Boro wkacha Ha 3Ha4eHWe Temnepa-
Typbl, NpUBeReHHoe B Tabauue C pe-
KOMENAALWAMWA RO TIPWTOTOBREHWIO
MM,

O Pyuka Bbifopa yHKUMA ycTaHaenu-
BAETCA Ha NpUBeAeHHLIA Bhiwe
cuMBON.

0 Yackl Ayxosoro wkacha crneayet
3anporpaMMUpoBaTE GOrMACHO
COOTBETCTBYIOWMM YKA3AHUAM,
NPUBEAEHHLIM B ABHHOA WHCTPYKLUM
no aKcryaTalum.

0 PekoMeHOyeTcA BLINOAHWTL
NpeaBapyTenuHbld HAarpes AyXoBoro
wkacpa B Tevenne 10 MMHYT.

0 MpoayKThl MUTEHKMA YKAAALIBRIOTCA
B MOCYAY, YKa3aHHywr B Tabnuuax
C peKoMeHJfauvAMW No NPUTOTOBIEHWO
MY, YCTaHaBnMBAIOTCA Ha YPOBEeHb,
TaKKe YKa3aHHbI B YNOMAHYTHIX
Tabauuax, W LCBOAATCA RO
rOTOBHOCTH B Te4YeHue
PEKOMEHAYEMOro BPEMEHM.

0 [daHHe peXkum Harpeea nNOAXOAUT
LA NPUroTOBNEHWA NPOAYKTOB Ha
ONHOM NPOTUBHE.

O Kak Tonbko npouece npUroToBneHWA
npogykTos byaeT 3aKoHYeH,
nepeseavTe pyuky Bmbopa dpyHkuwiA
Y peryRATop TeMRnepaTypbl
B NONOXEHWe BhIKMOYeHHWA
M aHHYDUpyATe 3anporpaMMUpoBaHHOE
3HaYeHWe BpeMEHW.

O Wasnexute M3 pyxosoro Wkagha
rotosoe GRiofo W ROCTABLTE ero
B HageXHoe MecTo.

O Tak xak AyxoBoW wkach B 270 BpemA
MOoXeT ObiTh elle Q4HeHb FOPAYKM, TO
Bbl He DOMXHLI NOANYCKaTb K HEMY
6nr3ko mope W XKMBOTHBLIX, M KNACTb
B Hero Kakwe-nubo npefiMeThl.
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Pexxum noa>xapusaHua
Ha rpune

O

PucyHok

JaHHbit pexuMm Harpeea 6bin
paspabotaH ana voro, utobel NpoBYKTHI
MOXHO Obln0 nOAXKapuTe Ha rpune

B AyX0BoM Wkachy, B yAOGHOW acomawHew

obcradoBke. 3TOT PeEXUM 0COBEHHO
NOAXOANT ARA MOMKAPUBAHMA KYCOYKOB
MACA, Kypuubl, (OpUKanenek, COCUCOK
¥ TOCTOB.

Q PerynATop Temnepartypbl AQMKeH GbiTh

YCTAHOBAEH HA 3HAa4eHue
MEKCUMANLHOM TeMnepaTypul Harpesa
AyxoBoro wkada.

0 Pyyka Beifopa chyHKUMIA
YCTaHaBAMBAETCA HA NPUBEAEHHBINA
Bhle CUMBOA.

0 Hacer pyxoBoro wxadpa cneayet
3anporpamMMMpoBaTh COTNAacHo
COOTBETCTBYIOUMM YKAIAHUAM,
NpMBEASHHEIM B AAHHOW WHCTPYKLUWW
no JKcnayatauuu.

O PexoMeHRYeTCA BuiNONHUTD
npeaBapUTensHLId Harpes AyXOBOro
wkacha B TEYEHME 5 MUHYT,

Q MonoxuTe nNpeaHasHa4eHHuble ANA
NOAXKapUBAHWA Ha rpune Kyco4Ku
NPOAYKTOB HA MMEIOWYIOCA B KOM-
nNeKTe NOCTaBKM pelleTKY W nocta-
BbTE €€ Ha ypoBeHb, yKa3aHHhIA
B 7abnvue C pPeKoMeHZaUuVAMU no
TIPUroTOBAGHUIO MUWWLM,

O Bo BpeMA MNOLKapuBaHUR Ha rpune
ABepua AyxOBOro wkada AonxHa
EbITh 3aKpbITA.

0 NMpocneanTe, noxanyicra, 4Tobsl BO
BPEMA NOAXAPMBAHWA NPOAYKTOB Ha
rpune B AYXOBOM wkady He
HaxoAMROCh HUHETO, KPOME DEWETKH
€ NpOAYKTAMY W NPOTUBHA,
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Q MocTasbTe, nOXanyWcTa, NpoTuBeHb

HENOCPEeACTBEHHO NOJ peuleTxy,
HaXOAAWYICA B AYXCBOM wKady.

B Hem OyaeT cofupaThCA MACHOW COK,
obpazylolviicA npu noAXapvBaHuu
MAGA.

0 Anr nogapuvBaH#R MACA WAW NPOHMX

MACHBIX NpoAyKToB Bam Heolxooumo
AobasuTs B NpoTMREHb AnA cbopa
MACHOI'G COKR OKORO CTaKaHa BOAbL
31O NPUBOAWT, BO-NEPBbLIX, K TOMY,
4TO noaxapusaeMoe MACO CTAHOBWTCA
Gonee HeXXHBIM W BKYCHBIM, 2
BO-BTOPbLIX, MPOTUBEHL NOCNE 3TOrO
ropazao nerve OTMbLIBAETCA.

MNepes nonxapuBaHMeM MACC MOXHO
nOCTaBUTL B8 XONOAMABHWK HA

1-2 4aca, 3anve €rc mMapuvHaiom w3
CMeCW pacTHTenbHOro Macha, MONOKa,
COEBOTO COYCA W NPAHOCTER.

B pesynbtate mAco ctaHeT Gonee
HEeXXHbIM 4 BKYCHbIM, WasnexuTe
KYCOHKM MRAC2 M3 MapuHaja

U NonoxwuTe Ha pewetky. OCTaTKK
MapUHaAa MOMHO BbIIWTb B NPOTH-
BeHb, B KoTopom fyaeT cobupatheA
MACHOI coKk. Wcnapaowmrich

B pe3yneTare HarpeBa MapuHan
nNpUoaeT MACY NpexpacHuid apoMart.

0 Mo ucTeyeHUU %5 BpemeHn

NOGKAPUBAHUA KYCOYKM MACA MOMCHO
nepesepHyTs Ha APYrywd CTOPOHY.

O Bceraa xnaauTe NpoAyKThI,

npefHazHaqeHHble AnA noaXapuBaHuA,
Ha peweTky.

O Bo BpemA NOAXAPUBAHWA Ha rpune

TENNO WUCXOAWUT TONLKO OT BEPXHErQ
HarpeBaTensHOre anemeHta. lNoaTomy
cneamTe 3a Tem, 4Tobk MACO He
MpyKacanocs K HarpesaTeNbHOMY
afleMenTy.

YuuTbiBaWTe, noXanyWcra, YTC BepXHWA
CNoW TONCTOro Kycka MAca OyneT
ropa3ao 6oflee XPycTAUMUM, HYem MACO
BHYTDW KYCKa, TaK Kax Bepx MAca
npoXapusaeTcA ropazno GoicTpee.




QO MpoAOANUTENLHOCTL  NOAKAPHUBAHWA
NPOAYKTOB MOKET W3IMEHATLCA
8 3aBMCUMOCTU OT Pasiu4HOro
Konv4ecTBa M ofbema npoayKTos,
a TaKkXe M3-3a BO3MOXHED{ CKAYKOB
HANPRXEHUA B MECTHOW ceTu
ANEKTPONUTAHUA.

0 Kak Tonbko NpoLEcc NpUroTOBREHWA
npoaykTog GyAeT 3aKOHYeH,
nepeseanTe py4ky Bbifopa dyHKLWA
¥ perynATop Temneparypebl
B NONOYKEHHE BLIKMOYEHWA
¥ aHHynupyiTe 3anporpamMMUpOBaHHOE
3Ha4YeHUe BpPEMEHU.

Q WseneknTe M3 AyxoBoro wkagha
pelleTKY WM NPOTUBEHb WAW CTEKNAHHYIO
CKOBOPOAY W NMOCTaBbTE WX
B HALEXHOE MEcTo.

QO Tak kax AyxoBol wxkadh B 370 BpeMA
MOXeT BbiThb eltle O4eHb FOPA4MM, TO
Bbl He AOMKHBI NOANYCKATE K HEMY
Gnu3KO NIDOEA M XKUBOTHLIX, N KNAcTb
B Hero Kakwe-nubo npeameTsl.

0 Mocne Toro Kak AyxoBoi wkag
OCTHIHET, CReAyeT MO4HUCTUTL ero
U3HYTPHU € MCMORB3OBAHMEM CPeACTBa
ANA MBITBA NOCYAbl BPY4HYIO,

B pesynsTaTte u3 Hero cpasy xe
GyayT yaaneHs! OCTaTKW nuwy,
CIy4aAHO OCTaBWMECA BHYTPH,

U 3anaxv, KoTopele B NMPOTUBHOM
Chy4ae MOryT HeraTMBHO MOBAMATL
H& BKYC W 3anax NpuroTaBRvMBaeMbix
nosfHee (TPOAYKTOB.

BaxxHaa uHdopmauma,
Kacalouiaaca npoTUBHEN

Q Anm Gmoa, xoTopele Bel xoTuTe
NpUroToBKUTE B AYXOBOM wkady,
nyqwe GpaTe NOAXOAAWYK NoCyay,
@ WMEHHO Ty, KOTopaA npusBeaeHa
B Tabnuue c pekoMeHAaLWAMK No
NPUroTOBNEHMIO MWLM,

Q0 JononHuTenbHO K MMEIOWHMCA
B KOMMAGKTE NOCTaBKW
IMaNUPOBAHHOMY MNPOTUBHIO W pELIBTKe
MOXHO WCMONb30BaTh MMElownecs
B Npoaaxe M noaxchnuMe k Bawemy
AYXOBOMY wxkady CTeKNRHHble
eMKOCTH, ¢hopMBl ANA BbINEYKK
W cneuvanbHele NPOTMBHW. Ho B aToM
cny4ae Bul AomxHt
PYKOBOACTBOBATLCA NpeAnMCaHUAMU
W3rOTOBWUTENA.

Q0 Ecnu Bbel BMeCTO NpoTHBHA
MCNoNb3yeTe NOCYAY, KOTOPaA ropasao
MeHblle NpOTUBHA, TQ¢ ee Cheayet
YCTaHaBAMBATL HA CEPeAUHY peleTKW.
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AnA amanvpoBaHHLIX NPOTHBHEN
AeWCTBUTENRLHO CReayloles:

Q Ecnv npuroTaBnvBaeMblie NPOAYKTbI
NUTZHWA He MOMNHOCTBIO 3aHUMAIT
BeCb NPOTUBEHb, &cAn Bbl
NpUroTaBAMBAeTe 3aMOPCXEHHLIE
NPOAYKTH WAK €CRl NPOTUBEHB
MCMONL30BANCA BO BPEMA
NoMXKapWBaHWA NPOAYKTOB Ha rpune
anA cOopa o6palyroterocd MACHOM
COKa, TO NpPOTWBEHb, B pe3ynsTarte
CUNbHOrQ HarpeBa, HeobxojumMoro ANA
BbiNEKaHWA WAW MOLKaAPUBaHWA
NPOAYKTOB, MOXET W3OrHYTbCA.
3ManvpoBaHHbil NPOTUBEHL CHOBA
NPUHAMAET CBOKD WUCXOAHYIO chopMy
NOGNe TOrQ, Kak No OKOHYaHuU
MPUrOTOBNEHVA MPOAYKTOB OH
NORHOCTEID CCTHIBAET. JTC COBEPWEHHO
HOPManbHLIA dnanHeckuit npouece,
NpoTEKaoWMA B pe3ynbTare AedcTBUA
Tenna.

Q Eca Bet anA nNpyroTOBReHMA nulk
vchonb3yeTe nocyay W3 cTekna, To,
[0 Tex NOP NOKa CTEKNO He OCThbiNo,
TEKYIO NOCYRY HeAb3A CTaBWUTh
B XOROAHOE NOMEWeHWe WURM Ha
XONOAHYIO N MOKPYIO NOBEPXHOCTD.
Jlyqwe Bcero nMocTaBUTR Takyto NOCYAY
Ha CYXOe KYXCHHO& NONoTeHUus W aaTb
el MeANeHHO OCThITh.

B npoTWBHOM cny4ae CTEKNRHHaA
NOCyAa MOXEeT NOMHYTh.

PucyHox

0O B Bawem AyxcsoMm wkady vmeeTcA
TpW YPOBHA, KOTopble Bbl MoxeTe
UCMONB30BaTh ARA YCTaHOBKM
NMPOTUBHEA WAM peleTKU npu
NPMroTOBAEHMA NPOAYKTOB NWTaHWA
8 AyxcBoM wkachy. C nomowbio
yKasaHWd, npuBeaeHHLIXx B Tabnuue
¢ PEKOMEHAAUMAMM NO NPUrOTOBAEHMWIO
M, Bel moxeTe ANA NpUroToBIEHWA
KOHKPETHOr0 BWMAA NPOAYKTOB NWUTaHWA
noaobpaTh NOAXOAAWWA YpOBeHb.
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HYucrka, yxoa

n TexobcnyxueaHue

YTo KacaeTCA YMUCTKM, yxoda
v Texobenyxusanua, To Bam
HeobGx0ANMO YHWTBEIBATL Chefyollee:

AnAa 4veTkn Ayxosoro wkada,
nasenu ynpaBneHuA, ABepLbl
LYXCBOro wKadpa, fpoTHBHEH

M OCTANBHBIX 3INEMEHTOB
KOHCTPYKUMW MNWTbl HENb3A
MCNONL30BATL XKECTKWe WeTKH,
MeTaniMHeckie ceTkn ANA MbITBA
focyAkl MAW OCTpble NpeaMeTol
(Takve kak Hoxu). Kpome TOro, He
PEKOMEHAYBTCA UCNONL3OBAaTL
abpa3vBHble “MCTAWLME CPeacTBa,
KOTOpLIE MOMYT NOBPeAUTh
NOBEPXHOCTE MAMTHI. HTo6bl nyqwe
BYAETE, MOXHO BKMNOHMTE RAMMNOHYKY
OCBellleHWA Ayxosoro wkada.

Ayxosoit wkady W3WyTpW cneayet
npoTepeTk cancheTKol, CMOHEHHOR
B pacTBOpe CPeAcTBa ANA MbITbA
nocyAbl BPYYHYIO, 3aTeM ele pas
NpoTepeTh €ro YUCTOM BAEXKHOA
cancheTKoW W B 3aKnioMeHue
BHITEPETH HACYXO.

He pa3spewaeTcA WCNONL30BaTh
cyxue W nopoukoofpaiHbie 4UCTALLME
cpeacTsa.

MaHene ofcnyXUBaHWA, BAPOYHYIO
naHenb, AYx0BOW wkad u npoque
3MANUPOBAHHLIE NOBEPXHOCTH
cnenyeT npoTepeTh BAAKHOM
candeTKol W 3aTeM BbITEpeTh

U Hacyxo.

ANA YUCTKW NAUTBI HU B KOEM
CNy4ae HEMb3A WCNOML3OBATL
npeaMeTel C OCTPbIMW KpasaMmu. AnA
aTOR LUenn nydwe BCero
NORL3OBATBCA MArKMMK rybkamu

¥ KUAKUMKM HWCTAWMMW CReACTBaMM.

ANA HUCTKU CTEKNAHHLIX
nOBerHOCTeﬁ clhelyeTt WUCNONb30BATL
cneuManbHble YUCTAWME CPpelcTBA.



10.

1.

12.

Bpema OT BpeMeHu razoesie
ropefiki cneayer npoOMbIBETE 8 BOAE
c pobaBneHweM cpeacTsa AnA
MbITBA NOCYAbl BPYYHYiO, @ ra30Bble
KaHansl NpoYMItaTh C MOMOWLIC
weTkn. (LeTann rasoBoi ropenku
nocle YUCTKW HeoSxooMMO
npaBuneHe ¢obpaTk WM yCTaHOBWTE Ha
MECTO.) -

JIAMOHHYIO KUCIOTY M pacTUTensHoe
Macno, a TakKe OCTaTKM nuuM,
nonaswue Ha NAWTy, cneayer
OCTOPOXHO YAANUTh.

CpeacTea, npeaHasHaueHHble ANA
4YUCTKM RAWT W AYXOBbIX WWKadOB,
KaK NpaBuno, XWMU4ecKW oO4eHb
arpeccuBHbl W MOMYT CTaTh
APHYMHON NORBREHUA NATEH Ha
NOBEPXHOCTH NanTel. NO3TOMY Mb
HEe peKoMeHAyeM nNoNb30BATECA MMM,

LnA YUCTKW NAUTHI HU B KOEM
chyyae HeNnb3A UCMOoNb30BaTL Takue
NEerkoBoCnNaMeHAIIW MECR BellecTBa,
KaK pacTBopuTenu, GeHaud, GeHson
WAK KWCROTLL

flpn uMcTke Ayxoeoro wkacha
M3HYTPW HEeNb3A NONbL30BATLCA
abpasuBHbLIMK  YUCTALIMMMK
cpeacTBamMu. B npoTHBHOM cnyyae
Ha NOBEPXHOCTW MOrYT NORBWTLCA
uapanuiel. Ecnu Bol Gyaete
MCMONb30BaTh NOAOOHLIE OYMCTUTERM
ANA YUCTKK NAHERW YNPaBReHWR, TO
B pe3yibTate MoryT ObiTh CTEpThl
MMEOIMECA Ha Heil Haanuew,

Ana Toro HTOGRI NOAHMMAIOHUIVECA
npH NPUroTOBNEHMM MMM Napsl
BOALl W Macen He MOBPeAUIM
KPBIWKY NNUTHI, KOTOPaA CTOWT,
NPUCAOHEHHAR K CTeHe KyxHu, ee
CheayeT eXeHnelenbHO TuaTelbHo
NpoTUpaTh CyxoR candeTkoM.

EcAM Ha naHesb nAWTbL Nonamu
OCTATKU MWK, KHPLL UK XKUAKOCTD,
nepeiMBIAACA Yepe3 KpaW
KAcTpiONM, TO ee cneayet
HEMEANEHHD NOYUCTHTD.

13. Ecam Bawa nsuta waroToBhexa u3
HepXXaBewWen cTany, TO ANA YHUCTKU
€e cTanbHOW NOBEePXHOCTH cheayeT
BOCNONbL30BaTECA MATKOA TyOKOW,
CMOYEHHOW B MbINEHOW BOAE.
MorepxHocTH W3 Hepxaseroulen
cTani cneayeT npoTupaThk B Hanpas-
fAeHun nonoc, OGpPA3YIOWMXCA HA HMX
npw ofpaborke weTkod. ANA 4YMCTKM
TakuX NOBEPXHOCTENH Henb3A
MCNONL30BaTL TBepAble, OCTPble WK
ckpebywmne npeimetsl. [NorReBMBLIMECA
Ha MOBEPXHOCTAX W3 HepXasewowen
CTan! NATHA AOMKHL HEMEANEHHO
yhanATbcA. ECAM Ha NOBEPXHOCTL M3
HepXXaBeloweil cTanM nonana snara,
TO MOBePXHOCTL CneayeT Hemea-
HEHHO NPOTEpeTh MACKMAM KYXOHHBIM
nonoTexueM, ¢ TeM 4Tobel Ha Hel
He ofpazcBanncb NMATHA OT BOAbI.

Kak CHATLE CTeKNAHHYIO
KpbIlWKY
PucyHku H],

CTeKnAHHaA Kpolwka nnutol Gbing
NoABEpPrHyTa CNeunansHodW Tennosoi
ofpaforke (TeMnepupoBaHwo). AnA
obneryeHnMA YUCTKM ©e MOXHO CHATL

C NMNUTbLI, @ 3aTeM CHOBA YCTAHOBWTb
Ha mecTo. Npu cHATWKM K ycTaHoBKe
HEeOOXOAMMO YHWTLIBATL HANPAXKEHWA,
BO3HUKAOWWE B AETANAX KpenneHuA.
Mpw 3aTAKKe geTaneil KpolwKa A0mKHA
6bITe oTKpbITa. Ecnv KOHGiOpKM ¥k
peleTka ARR KacTploRk ewe He OcThbinu,
TO, NoXanyihcTa, HE OMNyCKanTe KPbIWKY.
Hukoraa He cTaBbTe Ha NAKTY,
JAKPLITYIO KPBIWKOR, TAXEnwie, TopRYwe
WM XORoAHble npeAMeTo. CneauTte 3a
TeMm, 4Tolb! NO KPLILKE CUNBHC He
ypapAnk. B pesynbTaTe HenpaBUNLHOMO
ofipanledna €c CTEKNAHHOW KpbllKod oHa
MoxeT pasbutecA. Bee spemA, noka
AyxoBoi wKadp paboTaeT, cTeKnAHHaA
KpbillKa ANWTH AONXHE ObiTk OTKpbITA.
B atom cnyyae nap cMmoxer
OecnpenATCTBEHHO BLIXOAWTE HaPYXY.
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PexoMeHaauuum no
NPUrOTOBJIEHUIO NULLK

MpvBeneHHble B Tabnmuax 3Ha4eHUR
ABNAIOTCA OPMEHTUPOBOYHLIMM
3Ha4eHUAMU, KoTophkte Obin onpeseneHbi
QMbITHBIM MYTEM B HaweRr nabopaTopuu
no MNpWroTOBAEHWIO NUILK. HanprAxeHue
B CeTW COCTaeRAnC npu aTom 230 B,
TeMnepaTypa oKkpyxawowen cpeab 6eina
20-25 °C (npuroToBnAnuch BbibpaKrHuie
Gmona).

Pe3yakTaThl, Nojy-4aeMble Bamu Ha
NPakTUKe, MOryT OTAWSATLCA OT
OpMEHTUPCBOYHEIX. FIPUHMHONW TOMY MOrYT
NOCNYKWTh:

Aa) cKaukW HaNpAKEHWA B CETY
gHeprocHalxeHwr Bawero paiioHa,

b) vcnonbaosanve paannyHex NPOAYKTOB
MUTAHUA PA3NUM4YHOND KadvecTea
C paz3nu4HON MCXOAHON
TeMnepaTypon,

C) pacxoXKaeHvA B KOWdecTee
NpUrOTABAMBAEMbIX MpOSYKTOB,

d) ycraHoBka Apyrux 3Hauenui, Yem Te,
YTO NpuBedexbl B Tabnuiuax,

e) OTKNCHEHWA PA3MEepPOR MCNONb3yeMbIX
npotusHeit ot rabaputos
pPEKOMEHAYEMBIX NPOTUBHER.

Q 3HadveHvA BpeMeHW, NpusBeleHHbIE
B Tabnuuax, paccyuTaHsl Ha To, 4TobbI
cTaeuTe Gnodo B XONGAHBIA AYXOBOW
wrkagh. Ecnn ayxosoih wkad byseTt
npeaBapuTensHO HarpeBaThcA, TO
clegyeT cHaqana NOCTasuThb
NPOTUBEHL € NPOAYKTAMW B HarpeThlid
AyxX0BOA wKa, W TOALKO FOCRE 3TOro
YCTAHOBKTL PeKoOMeHAyeMoe
B Tabnuue BpemMmA NPUrOTORNEHWA.
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O WMexoAr M3 Hawero onbiTa, Mbl MOXKEM
cKasaTh, Y4TO, UCMONbL3YA Apyrue
3Ha4YeHMA hapameTpos, 4YeM
yKasauHele B Tabnuue, Bel moxeTe
BCE PAaBHO BOCTUIHYTb XOPOWMX
peaynbTaTos.

QO Tak Kak AyxcBod wkadgy BO BPEMA
paboTbl CTAHOBUTCA OYeHb FOPRYUM,
To AeTed Aydwe BCEro AepXKatkb
MoAanble oT NAWTGL.

0 3a TO BpeMA, noka AyxoBoW wkad
HaxolMTCA B 3JKCNRyaTauuW, He GTouT
CAWWKOM 4acTO OTKPLIBATh €ro
deepuy. B npoTuBHOM chyqae Tenno
HEe CMOXET pacnpeleauTbCA
PABHOMEPHO, YTO HEraTUBHO CKEXeTcA
Ha pe3ynbTaTax.

MpubnuanTenbHo 3a 10 MUHYT A0
OKOH4aHWA MNPUroToBNEHWA Bbl MoXeTe
ApMOTKPLITE ABepUYy AyXOBOro wkada,
4TOBBl NPOKOHTPONWPCBAaTE CTENEHb
roToBHOCTH Gmioaa.

Q Mo okoHYaHuu BpeMeHH
npuroToBneHuA Bam Heobxoanmo
NepeBecT B NONOXEHWe BbIXKNIOHEHWR
perynATop TeMmnepaTypsl W py4ky
sbifopa chyHkumis, Kpome TOro,
HeoBX0AMMO CTepeTb YCTAHOBNEHHOE
BpEMA MNPUrOTOBNEHMA.



PekoMeHaaUuu no Bbineyke 5.

1.

Kak ybeautbcA B TOM, 4To nupor
APONEKCA U3HYTPU?

3a 10 MUHYT A0 OKOH4aHuR
BbIMEYXA NPOTKHUTE NUPOT B CamMoMm
BLICOKOM MeCTe GCTPOW AepeBRHHON
nanoyxoi. Ecam ora nocne
BLITACKMBAHWA OCTanacb “MCTOM, TO
3TO 3HAa4UT, 4TO NUPOr NPONEKcA.
Tenepe RyXOBOW WKady MOKHO
BKMo4aTh, OctaToqHoe Tenno
OyAeT wcnonbaoBaTheA ANA
AOBEASHWA nNUpora A0 NOAHOM
FOTOBHOCTM,

MTo npenath, ecnu nupor ocen?

B cneaywowuit pas aoGassTe

B TECTO MeHbllle XWAKOCTHA Wau
YCTaHoBUTe TemnepaTypy Harpesa
Dyxosoro wxkada Ha 10 °C Bhiye,.
BeinonxritTe BCe cTporo no
peuenTy, cobmopaite TaKxe

U peKkoMmeHayeMoe Bpems,

B TEYeHUe KOTOPOro TecTO OOJMHO
nepemelHBaTLCA.

HT0 nenaTe, ecny xoYeTcR
ApUroToBUTL 6MDAO, KOTOPOrO HeT
B Tabauwue? Yto aenare?

AnA cpaeHeHun BbiGepuTe,
noxanyicra, Uz Tabauubl

€ peKoMeHAaAUWAMM no
APUrOTOBNEHMID MUK Bnivao,
noxoxee Ha Bawe. YcTaHosute
TemnepaTypy 10 °C Huxe.

Mupor xopowo noAowen nocepeauHe,
a2 KpaR OCTanuCb HU3KUMW.. YTo
AenaTb?

B cneayiowuid pa3 yctanosuTe
Gonee Huakylo TemnepaTtypy

W NOCTaBbTe RPOTWBEHL C MUPOrOM
Ha BOMee HU3KWI YpOBEHb AYXOBOro
wKada.

6.

HTo aerats, ecan nupor CHapYyXxun
CYXOW W NPONEeKWWIACA, & BHYTPH
Cbipoii?

B creaywouwuit pas ycraHosute
Gonee HMakyio TemnepaTypy

W BLiNexkalite nupor HemHore
RONblUe.

Ha4uHka nepenvsaeTcA Yepes Kpail
nypora Ha npoTueeHs. YTO genaTh?

B creayiowuit pas BosbmMute Gonee
rny6okuit npoTuBEHL M MeHbliee
KONUHECTBO HAYMHKM,

Mupor HeBo3MOXKHG W3BAEYL M3
dopmbl. 41O fenaTw?

MonpofyiTe oCTOpOXHO OTABNUTL
MPOF NC KpaAM ot thopMbl 1nu
NPOTUBHA C NOMOILLID HOXA.
MepeBepHuTe npoTueeHb Man dhopmy
BBEPX AHOM W HAKpOUTEe ux
BAZKHLIM KYXOHHBIM NOAOTEHLEM.

B cnepyiowmi pas nepen Bbine-Koit
CMaXbTe NpOTMBEHb WIW chopMy
MacnoM W NockINkTe MyKOW Uu
NaHWPOBOYHLIMU  CYXApPAMMN.

Kak MoXHO npy npuroToBneHuw
GMOA CIKOHOMUTL BneKTPoaHepruio?

Wcrnonbayiite Kak MoxHo yawe
hopMbl M3 TeMHOro meTanna, Tak
KaK OHW Nyqwe YAepXUBAKT Tenno.
NposoanTe npeaBapuTensHuiit Harpes
Ayxoeoro wkacha TONbKO B cAy4ae,
€CIKH 3TO ykasaHo & Tabnuue. Mpu
NPOAOMKUTEREHOM BpeMEHW
NPUrOTOBNGHUA BLIKNIOYEHTE AYXOROH
wkagh 3a 10 MUHYT A0 OKOHYaHMA:
OCTaTOYHOrO Tenna XBaTuT, YTobbl
aosectn GnoO0 A0 FOTOBHOCTM.
Ecnu Bul xoTute ucneds Gonbue
OAHOTO NWpoOra, TO Aydwe BCero
BeiNEKaTb MX PAAOM Apyr C ApYroMm
WK Apyr 3a Aapyrom.
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Pekomenpauum no
noAXapuBaHUIO

1.

1.

Y10 aena

Y10 AenaTh, €CAM Kapkoe
NORYHUROCE CRWWKOM TEMHBIM
N CBEpXY Aae MecTamMi
noaropeno?

B creaywowmwui pa3 nocraskTe
NPOTUBEHb ¢ NpoayKTamh B AyXCBOH
wkacp Ha Gonee HM3KUA YpOBeHb
URW ycTaHoBUTe GoNee HWU3KYw

TemnepaTypy.

HTo penaTb, €CnM XKapKOe BLIMMAAMT
Xopowo, a coyc noaropen?

B cneaywowwit pas s03bMUTe Nocyay
noMmedbwe unM gofassTe B Hee
fonowe XuAKocTH. Tak Kak coyc

B pe3yneTaTe HArpeBa WCNaprReTeA,
TO BO BpPEMA MpUrOTOBAEHWA
XapKoro B NOCyay MOXHG aobasnTs
Elle HEMHOTD KMAKOCTM.

Y1o Aenath, ecnn KyCKW MACa
npoxapuwinchb HepaBHOMEPHO?

Kyckv MAcCA AOMKHLI ObITb
O0AVHAKOBOrO pasMepa W OLMHAKOBOW
TOAWMHE. Pacnonarate wx ny.we
BCErc B LUEHTpe, a He Y kpan.

Mo uctedeHM npubAKaNTeNbHO

24 YCTaHOBNEHHOTO BpPEMEHW MACO
CneayeT MepesepHyTe Ha ApYTyi
CTOPOHY.

Tb, €CJON...

Ayxoeoii wkach He paboTaet:

MpoeepbTe, NoxanyicTa,
3anporpaMmupoBan v Bel uach
AyxoBoro wkada. Kpome Toro,
py-xa Boifopa dyHKUMA

W PerynATop TemnepaTypsl AONKHb!
OblTe COOTBETCTBEHHO YCTAHOBNEHDI.

MpokoHTponvpy#HTe, BCTaBNeHa N
BUNKa B PO3eTKY, W ecTb N
B po3eTke TOK,
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NpokowTpoaupyiTe, B KaKOM COCTOR-
HWM HAXOAATCA NPeAoXpaHuTend Ha
pacnpefenMTensHoM wWuTe, U He
Obma hn OTKRICHEHA 3NeKTpo-
3HepruA.

2. MNnuta He paboTaeT

MNposepbTe, NogaeTcA AW B8 NAUTY
ras (AnNA KOHTPONR HW B KOEM
Cny4ae Henb3A NONbL3OBATLCA
OTKPBITEIM NAZMEHEM).

MposepbTe, OTKPLIT AW KpaH Noaas|u
rasa v npasunsHo nu cobpaHbl
JeTann rasoBol ropenku.

MposepeTe, He 3acopuance Jn
ra3oBeie KaHanel ropenku
(oTBEPCTUR, Yepe3 KoTophle
noctynaet ras). Mpu HeoGX0AMMOCTH
npoBeanTEe MX “UCTKY.

MNpoBeauTe HWCTKY rONOBOK razoBhix
ropenok. [TpokoHTpoaupyiTe,
BCTaBNeHA NKM B PO3eTKy BURKA ANA
cHabxXeHua anexTpoaHeprueit
AYX0BOTO WKacha, v ecTh MU

B poO3eTKe TOK.

MpokoHTpoRUpyiTe, & KaKoM
COCTORHWX HaxOQATCA MNpeaoxpa-
HUTEAW HAa PacnpeasIMTeNbHOM
wuTe, U He Geina nAK OTKNIOYeHa
BNEKTPO3HEPruA.

MpoBepbTe, (HYHKUMOHMPYIOT NW
KOHMpOpKM.

Ecnan Bl S8bINOAHWMAW BCE OMMCAHHLIE
BbllUE MEPONPUATHA, 4 NAMTa WK
AyXoBOR lWKadp Tak W He 3apaboTany, TO
obpaturecs 3a nomowsw B Gnixanuyo
Cnyx0y cepeuca.

Ecnu nnuta He paboTaeT, a 3anax rasa
HYBCTBYETCA, TO ChRefyeT HeMeaneHHo
NPeKpaTuTh nojadqy rasa.




3. Namnotika oCBeWEHMA AYXOBOro
wkacpa He paboTtaeT:

MpoKOHTPONMPYIiTe, B NOPRAKE niK
NpeoXPaHUTENd W He OTKAKHWAW nu
aNeKTPO3Hepruo.

MpoxoHTRONMPYWTE, BCTEBAEHA AW
BUNKA B pPO2eTKY, W eCTb nu
B po3aTke TOK.

Ecan cucTema anexTpocHabXeHuR

B NOPAAKE, TO CREAYET 3aMeHuTh
namnoYky OCBEUIEHWA AYXO0BOrO
wkacpa. [na atoro Bam
HeoBX0AMMO BLINOMHWUTE Cneaylowes:

WaBnexuTe w3 PO3ETAM WTENCenuHyo
BWUNKY NpUCOeAMHUTENLHOro KabenA
Byx080r0’ Wkatha.

MNoBepHUTE BAEBO U CHUMMTE
NNAcTMaccoBOE 3aUVTHBEIA nhadpoH
NAMMOYKA.

3amMeHnTe NeperopeBwyld NamMnoYKy
Ha HOBYI.

Hosyio namniodky Bbel MOXeTe
nprofpecth B Cnyxb6e cepeuca
Hawei hupMbl,

YcTaHOBATE HA MECTO 3aulMTHbIA
nRAhOH NaMNOHKH,

CHOBA BCTABLTE B PO2ETKY BWNKY
npucoeauHuTensHore kabenA
Ayxoporo wkada.

MpokoHTpONMPYATE NaMIIOuKY
OCBeleHWA AyXoBOro wkadha Ha
NpaBsuiabHOCTh  PYHKUMOHWPOBAHWA,
noBepHys pyuky Boibopa hyHKUMA.

Ecan Bl npuHAnM Bce Mepbl, & NAMTa,
AyXOBOW WKAtH UMW JaMnoLuka Tak U He
BKMO4AIOTEA, TO obpaTuTEeCh, )
noXanyicra, 3a ROMOILBIO B GAMXKAAwyw
CoyxGy cepbuca.,

Mpn ebizoBe Cnyx6el cepeuca HazoBWTe,
noXanyicra, cepuiHpi? Homep Bawei
MAATBI.

CepuitHbldl HOMep nauTel Bel HafdaeTe

B8 dhupMetHod Tabaudke, PacnoONOXKerHoN
Ha Kopnyce NyxoBoro ukada cneea,

¢ BHyTpeWsel cropoust. AnA aToro
HeoBx0AWMO OTKPLITL ABepUy AYXOBOro
wkadha ¥ u3BNEYL BLIABWMHOR ALK
Ayxoeoro wkacpa.

HuKe rMoxkaszaHo, Kak BbirnRAWUT
thupMeHHan Tabawnska.

Ecnn Bol coobwmte Cnymbe cepauca
ofia Homepa, NpuBejeHHbie HA ATOM
Haknenke, a TakKe AaAUTe TO4HOE
ONUCAHUE BO3HUKWEA HEUCTIPABHOCTH,
To Tem cambiM Bbl nomoxeTe
cneuvanvictam Cnyxbel cepsuca Kak
MOXHC CKopee M athdexTuBHee
yCTPaHuTe HEUCNPaBHOCTL.
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Tabnuua ¢ pekomeHaaumamm
Mo NMPUroTOBJICHUIO TULLN

Broaa fipoTuseH Yemne- Mpoaon- Yposeuw Temne- Mpoaon- YpobeHu
chopma ana paTYpPA  XWTEMb- pary WUTeNb-
puineuxw/ - B °C HOCTL B °C HOCTh
nocyaa B MUH & MKH

Mupor dopma AR 160170 55-65 2
nupora

BUCKBUTHBIA nupor Pa3svemHan 155-16% 35-45 2
Popma,

2 26 cm

NedeHne MpoTuBeHb 160-170 20-35 3

BuexkauT MpomseHs 160-170 15-30 3

CnoeHulit nHpor us MNpoTveeHb 165175 3040 {+) 2

caobHoro necouHoro

TecTa

Mupor W3 cnoedoro  {ipoTvaeHe 180-180 45-55 2

TecTa

TOpPT H3 CAGEHOrD flpoTuBay 210-229 25-35 2

Tecta

ByncHKm MporuseHs 160-170 30-40 2

Mruua MNpoetueens unk  180-180 35-50 2
Kpyrnan
CTEKNAKHAR
hopma

AGnouHLIA NMpor dopma AnA 180-190 30-40 2
TopTa

Mupor ¢ pyxToBoit  dopMa anA 180-170 55-65 2

HAYMHKON napora

Beae NpoTuBess

3anexaHxa wn3 MpAmoyronsHa 175-185 55-65 2

Ranium A CTeKNAHHAA
dopma anA

\ 3anNeKaHoK

NasaneA MpAmoyronbHa 175-185 55-65 2
A CYeKNRHHaR
topma &nA
3ahexaHox

+ 583 NPeABAPUTEALHOTO HArpesa
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Bmoaa NpoTunenn/ Temne- Mpoaon- Yposews Temne- Mpoaon- Yposeus
thopma 4R parypa  XUTeNb patypa  xutenn-
BuneMKW B *°C HOCTh B °C HOCTh
nocyas B8 MUH B MHH
OsowHan 3anexaika OsansHan 190-200 55-65 2
CTEKNAHHARA
dopwa ANR
3anexKaHox
Xapkoe u3 lycaThuua 185-195 65-75 2
TENATHHB C WpLILIKOH
TyweHsie opowm Kactpiona anAn 165-180 75-85 2
TYWEHHA
C KpbIUKON
Puifia 8 rAMHRHOM Osanwhan 180-200 35-45 2
roptke dopma AR
TYWEHKA
TenATHHAa B coyce MnyGoxan
Kpyrnan
CTeKRAKHAR
thopma
Prefa {1 xkr) Ha pewetke 250-280 15-25 3
WAM RPOTUBHE
BupuTekcsl U3 Pewertka
TOBABMEI W NoA HEW
(ronuvnHol 1 cm) npoTHBeHb
Bupurexcel M3 Pemwor<a 240-280 20-25 3
FOBAAWHBI ¥ RoA HeR
(TonuuHoR 2 cm) NPOTHBEHL
SpuKanenLku, Powerxa
NOAMAPEHHLI® HA M nog Heit
rpune (500 r) MpoTHBEHE
Kyocun  ubinneHxa Ha peuetxe
(500 1) WM NPOTUBHE
PpaHKypTCKIe Peuwemxa
cocuexw, xonbaca W noa Heh
NPUTUBEHL
TocTnt PeuweTka
W noa Heh
NPOTUBEHB
WHaeiika, PewsTka 170-190  90-110 1
nogmapeHHan Ha ® NPOTHBEHE
rpune (3 kr) Ha OQHOM
YpOBHG

+ 003 npepsapuTenbHOr Harpesa
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Kypuua, Pewerka 230-240 40-50 2
NOAXKAPEHHAA Ha M noa Hei
rpune (1 kr} NpoTUBeHL
BapaHbA HOMKa [ nyGoxan 170-180 90110 1
8 coyceg {12 kr} Kpyraaa

CTeKnRHHan

¢opma Ha

peweTxe

» Ges npeRsapvTensHoro Harpesa

B

Bnoas Npotusenu! Teune-  INpoaocn- Yposedw Temne-  Npoaon- YposeHs
copma 4ANA paTypa  XuUTeNk- parypa  XuMTesb-
Bhinevxu B °C HOCTL B ‘C HOCTh
nocyaa B MHH B MHH
Mupor dopma AnA 165-175 55-65 2 165-175 55-65 2
fiupora
BuckeuTHeiin  nupor Pa3zwemHan 165-180 30-40 2 165-180 30-35 2
diopma,
& 26 cm
MNeveHse NpoTuBeHk 165-175 20-35 2 155-165 20-35 2
BuckeuT MNpoTveeHs 165-175 15-30 2 160-170 15-30 2
Cnoenuiit por u3  MNpotuseHs 165-175  30-40(+) 2 160170  30-40 (=) 2
cooBHOrO NecoYHoro
TecTa
Mupor u3 cnoeHoro  [poTweeMb 190-200 45-55 2 180-190 45-55 2
Tecta
TopT 43 cnoeHoro MpoTveeHb 220-230 25-35 2 220-230 25-35 2
TecTa '
Bynouku MpoTvBeHs 170-180 35-50 2
Nuuua MNpomeens v 190-200 25-35 2 185-195 30-35 2
Kpyrnamn
CTeKNAHHAR
thopma
AGnouHLIA Nupor DopMa AnA 200-219 25-35 2 180-200 35-40 2
TopTa
Nupor ¢ chpyxTosoi  Popma anA 165-175 55-65 2 165-175 55-60 2
HaYMHKOM fwpora
Beae MpoTveeHb 150-170 30-35 160-170 25-35 2

« 6e3 npelBapuTensHoro Harpesa
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Bmona MpoTusens/ Temne- Mpoaon- Yposexs Temne- Npoaon- YponeHs
chopma ana patypa  XuTellh- paTtypa  XuTeNnu-
spIneqKu B °C HOCTh B °C HOCTD
nocyaa B MWHH B MUH

3anekanka w3 MpamoyronsHa ~ 180-180 55-65 2 180-150 55-65 2

Aanuu A CTeKhAxHaA
dhopma arA
3aneKaHoK

JNazaHbA NpAMoyronbHa 180-190 55-65 2 180-190 55-65 2
A CTEKNAHHAA
copMa anA
3aneKaHoK

OBowran 3anekadka OanwHan
CTeKNAHHAA
chopMa AnA
AANSKAROK

XKaproe uz yeATHUUA 185-195 65-75 2

TEARTHHbI ¢ KpblWKON

TyweHsle oBowM Kactpiona ans 155-175 75-85 2
TYweHus
€ KpbILKOH

Puifa B roMHAHOM OsanbHan 180-200 35-40 2

ropuke chopmMa anA
TYWeHWA

TenATvHA B coyce {nyGoxan 180-190 40-60 2
Kpyrnan
CTEeKNAHHAA
thopma

Poiba (1 Kr) Ha pewetke
WK NpOTHBHE

BUWTEKCH W3 PeweTka

rOBRAMHLI W noa Hei

{TonwMHOA 1 cM)} MPOTHUBEHL

bupuTexce na PeweTxa

FOBAAMHBI W Noa Hei

{TonuuHoi 2 cm) NPGTMBEHD

' PPURATENDKY, PeleTxa

NOMLKAPEHHBIE Ha W noa Hen

rpune {500 r) npoTHBEHb

Kyckw ubifinedka Ha peuetxe 220-240 35-50 2

(500 ) W NpOTHBHE

®panxtypTerme Pewerxa

cocuckn, konfaca v noa uel
NPOTHBEHL

+ 0e3 NpensapuTeNsHOro Harpeea
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B

Bmoaa NporueeHs/ Temne- Mpogon- YposeHu Temne-  Flpogon- Yposexs
thopMa pna paTypa  Xuvenb- paTypa  XMTenL-
BuINeNW B *C HOCTE b °C HOCTDL
NOCYAS B MMH B MHH
TocTh PeweTxa
W AcA Hewr
NpoTHWBEHL
Huaedxa, PeweTka
nNOJUKapeHHan Ha W NPOTHBEHL
rpune (3 Kr) Ha CAHOM
yposre
Kypuua, Peuetka
ROAMAPEHHAR Ha W NOA He#
rpune (1 xr) NPOTMBEHL
BapaHbr HOMXKa rnyGokan 170-185  80-110 2
B coyce (1% kr) Kpyrnan
CTeKNAHKAA
dopma Ha
peuweTke

« 6es npeABapUTENBHOrO Harpesa

|

bawoaa MpoTnoexs/ Temne- I'lponoh- Yposexn Temne- Mpoaon- YposeHs
chopma ans patypa  XMTenb- paTypa  XuTenb-
BbhINE XMW s °C HOCTB s °C ROCTL
nocyaa B MiHH B MMN
MNupor dopMa ANA
nMpora
BUCKBUTHLIA nWMpor PazvemMHan
thopma,
© 26 cm
Ne4eHse MNpoTueeHb
BuckenT MpoTuseHe

CnoeHsid nMpor M3 Mpomsens
caobHOro NecoyHoro
TecTa

Mupor w3 cnoedoro  MpoTueeHs
TecTa

« 0e3 NpeaBapMTEnLHOro Harpesa



Bnioga MNpoTusexy/ Temne- (pogon- Yposenn Temne- MNpogon- Yposews
thopua AnA paTypa  WdTeNh- KUTeNN
Buine4xkw »°C HOCTB s 'C HOCTS
nocyaa 8 MHH B MMH
TopT M3 cnoeHoro MNpoTvBens
TecTa
Byncqxu fipoTvBeHs
Muuua Mpotveexs wunu  200-220 30-45
Kpyrhaa
CTEKNAHHAA
Popma
RGROMHEIA npOr dopma ann
TopTa
Nupor ¢ c¢pyxToBoi  dopma anA 156-165 50-65
HAYMHKOR nupora
beze MpoTvBEHD
3anexaHka w3 MpAMoyronkHa
nACIWA A CTeRARKHAR
dopMa ann
2380eXaHoK
JlasanbA MpAmoyronbHa
A CTEXNAHHAR
thopma Ans
3aneKaHoK
Opowwxan sanexauns  OsansHan
CTEKNAHHAA
thopma ann
3AneKaHoK
Xapxoe n3 FyCATHWLA
TeARTHHbI G KpbIWKON
TyweHsts oBoun Kactpiona AfR
Tyuwehun
C KpbiKOH
Puifia B rauHAHOM OaanbHan
ropuxe copma ANA
TYWEHWA
TennTwHa e coyce InyGoxan 180-190 40-60
Kpyrnan
CTEXNAHHAR
¢opma

« §e3 npeABAPWTENLHOMO HArpesa
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O

Bmoaa MpoTuseHs/ Temne- MNpoaon- YposeHs Temne- MNpoaon- YposeHu
chopma ana paTypa XHUTENb- paTypa WHTE k-
BhINe-KW B °C HOCTh e °C HOCTh
nocyaa 8 MMH B MUH
Puiba {1 kr) Ha pewerxe 190-200 30-50 2 260 15-25 3
WKW NPOTUBHE
Buthurekce 13 PeweTka 260 15-25 3
rOBRAMHLI U noA Hen
{TonuuHo#A 1 ¢cm) NpCTUBEHL
Buthurekcst u3 PeleTka 260 20-35 3
rOBAAWHbI M Noa Hew
(tonuuHoiA 2 cm) NpoTHBEHL
DpuKafensky, Peuwetxa 260 15-25 3
NOAMAPEHHbIE Ha M NoA HeW
rpune (500 r) NpOTUBEHL
Kycky LibinneHka: Ha pewerke 260 20-25 3
(500 r) WKW NpOTHBHE
DpaHrhypTeue PeweTka 260 4-10 3
cocuckl, konbaca W NOS Hew
npoTHBEHB
TocTul PeweTtka 260 25 3
W NoA Hewr
NPOTHEEHL
Mhaenka, Pewetka
NOAXAPEHHAA Ha W NpPOTHBEHL
rpune {3 kr) Ha CAHOM
YpOBHE
Kypuua, PeweTtka
nogXapeHHan Ha W nop Hei
rpune (1 xr) NPOTUEEHB
BapaHbA HOXKa ny6okan
g coyce (1% kr} Kpyrnaa
CTEKNAHHAR
thopma Ha
peletke

+ Ge3 npeasapuTenbHOrg Harpesa
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TexHu4yeckue napameTpsl rasa

Fopenka Buas raza
B aannol Tabnuue npuseae Buaw G-20 G-20 G-25 G-25 G-30 G-30 GZ-35 GZ-50 GPB
Fa3a, KOTOPLiA Bl MoXete (HS HS {HS HS {HS (HS {HS {HS {HS
MCPONL30BATL, W CBAAHHWE C Frasom 3778 MY 3251 My 3249 My 3249 MY 4947 My 4947 My 258 My 359 M 486 My
BHAYEHWH NAPaMETpoR. m3} m3) m3) m3) kg) kg) m3) m3} kg)
AsrneHne raza mbap 20 25 20 25 29 50 13 20 36
Fopanka, Hacaaka MM 1.16 110 1.34 121 .85 075 165 124 085
Sonswan
raaosan  Bafnachan MM 067 057 067 067 042 0.42 0.86 07 042
xoHchopka Hacaaka
Bx0awaA  MAKC. [3:14 3 3 3 3 3 3 3 3 3
MHH. <09 <08 <09 <09 <09 =13 =09 <08 <08
Pacxoa raza npu M4 0285 0.331 0.332 0.332 - - 0.418 0.3 -
15 °C n 1013
mGap i - - - - 218 218 - - 222
lopenka, Hacaaxka MM 0.97 091 1 0.94 085 0.58 1.3 1.05 0.65
CPOAHAR
raszosan  GaitnacHaa MM 0.55 05 0.55 055 035 Q.35 0.75 0.57 0.35
Kowhopka Hacanka :
BxoamMan  MEKC. KBT 175 1.75 1.75 175 1.75 1.75 175 175 175
MM, <06 <06 <06 <06 <06 <07 <06 <056 <06
Pacxon raza npw M3« 0167 0193 0194 0484 . - 0243 0475 -
15 °C w1013
wmiap ™ - - . - 127 127 - - 129
lFopenxa, Hacanka [ 17] 072 0.68 077 072 .50 043 1.06 0.80 050
MANGHL-
Kan BainacHan MM 045 042 045 045 0.28 0.28 0.67 0.50 Q.28
TB3OBAA  WACAOKD
M BxogHea  MaKe. KBT 1 1 1 1 1 1 1 1 1
THOCTh
MiH. £0.35 =035 50.35 <0.35 <0.35 <340 <035 <035 <035
Pacxop rasa npu M3y 0.095 0.11 0111 011 - . 0.139 0.1 -
15 *C v 1013
mBap iy - - - - 73 73 - - 74
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