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Installazione

! E importante conservare questo libretto per poterlo
consultare in ogni momento. In caso di vendita, di
cessione o di trasloco, assicurarsi che resti insieme
all’apparecchio.

! Leggere attentamente le istruzioni: ci sono importanti
informazioni sull'installazione, sull’'uso e sulla sicurezza.

! L'installazione dell'apparecchio va effettuata
secondo queste istruzioni da personale qualificato.

! Qualsiasi intervento di regolazione 0 manutenzione
deve essere eseguito con la cucina disinserita
dall'impianto elettrico.

Posizionamento e livellamento

! E possibile installare 'apparecchio di fianco a mobili
che non superino in altezza il piano di lavoro.

! Assicurarsi che la parete a contatto con il retro
dell’apparecchio sia di materiale non infiammabile e
resistente al calore (T 90°C).

Per una corretta installazione:

e porre 'apparecchio in cucina, in sala da pranzo o
in un monolocale (non in bagno);

e se il piano della cucina é piu alto di quello dei
mobili, essi devono essere posti ad almeno 600 mm
dall’apparecchio;

e se la cucina viene

00D | installata sotto un pensile,
— — esso dovra mantenere
} Min.600mm. 4T3 una distanza minima dal
£ £ &f| piano di 420 mm.
g g & Tale distanza deve
E £ esseredi700mmse |
— 1500000 O pensili sono infiammabili
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(vedi figura);

® non posizionare

tende dietro la cucina o
a meno di 200 mm dai suoi lati;

e cventuali cappe devono essere installate secondo
le indicazioni del relativo libretto di istruzione.

Livellamento

Se e necessario livellare 'apparecchio, avvitare i
piedini di regolazione forniti in
dotazione nelle apposite sedi
poste negli angoli alla base
della cucina (vedi figura).

Le gambe* si montano a
incastro sotto la base della
cucina.

Collegamento elettrico

Montaggio cavo di alimentazione

Apertura morsettiera:

e Servendosi di un cacciavite, fare leva sulle linguette
laterali del coperchio della morsettiera;

e Tirare ed aprire il

coperchio della

morsettiera.

Per la messa in opera del cavo eseguire le seguenti
operazioni:

e svitare la vite del serracavo e le viti dei contatti

! | ponticelli vengono predisposti dalla Fabbrica per il
collegamento a 230V monofase (vedi figura).
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e per effettuare i collegamenti elettrici delle figure,
utilizzare i due ponticelli alloggiati dentro la scatola
(vedi figura - riferimento "P")
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* Presente solo su alcuni modelli.
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e fissare il cavo di alimentazione nell’apposito
fermacavo e chiudere il coperchio.

Collegamento del cavo di alimentazione alla rete
Montare sul cavo una spina normalizzata per il carico
indicato nella targhetta caratteristiche posta
sull’apparecchio (vedi tabella Dati tecnici).

In caso di collegamento diretto alla rete € necessario
interporre tra 'apparecchio e la rete un interruttore
onnipolare con apertura minima fra i contatti di 3 mm,
dimensionato al carico e rispondente alle norme
nazionali in vigore (il filo di terra non deve essere
interrotto dall'interruttore). Il cavo di alimentazione
deve essere posizionato in modo tale che in nessun
punto superi di 50°C la temperatura ambiente.

Prima di effettuare I'allacciamento accertarsi che:

® |a presa abbia la messa a terra e sia a norma di legge;

® |a presa sia in grado di sopportare il carico
massimo di potenza della macchina, indicato della
targhetta caratteristiche;

* |a tensione di alimentazione sia compresa nei valori
nella targhetta caratteristiche;

e |a presa sia compatibile con la spina
dell’apparecchio. In caso contrario sostituire la
presa o la spina; non usare prolunghe e multiple.
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! Ad apparecchio installato, il cavo elettrico e la
presa della corrente devono essere facilmente

raggiungibili.

! Il cavo non deve subire piegature o compressioni.

! Il cavo deve essere controllato periodicamente e
sostituito solo da tecnici autorizzati.

! L’azienda declina ogni responsabilita qualora
queste norme non vengano rispettate.

TARGHETTA CARATTERISTICHE

Dimensioni
Forno HxLxP

32x43,5x40 cm

Volume

It. 56

Dimensioni utili
del cassetto
scaldavivande

larghezza cm 42
profondita cm 44
altezza cm 8,5

Tensione e
frequenza
d'alimentazione

vedi targhetta caratteristiche

Piano di cottura
in ceramica
Anteriore sx
Posteriore sx
Posteriore dx
Anteriore dx
Assorbimento
piani di cottura
in ceramica Max

1700 W
1200 W
2100 W
1200 W

6200 W

ENERGY
LABEL

Direttiva 2002/40/CE
sull’etichetta dei forni elettrici.
Norma EN 50304

Consumo energia convezione
Naturale — funzione di

riscaldamento: ——— Tradizionale;

Consumo energia dichiarazione
Classe convezione Forzata -
funzione di

riscaldamento: @ Pasticceria.

A

Questa apparecchiatura e
conforme alle seguenti Direttive
Comunitarie: 2006/95/EC del
12/12/06 (Bassa Tensione) e
successive modificazioni -
2004/108/EC del 15/12/04
(Compatibilita Elettromagnetica)
e successive modificazioni -
93/68/EEC del 22/07/93 e
successive modificazioni.
2002/96/EC

1275/2008 (Stand-by/Off mode)




Descrizione
dell’apparecchio

I
Vista d’insieme
Piano cottura f
vetroceramica
Pannello di controllo GUIDE
di scorrimento dei ripiani
posizione 5
Ripiano GRIGLIA posizione 4

posizione 3
posizione 2
posizione 1

Ripiano LECCARDA

Piedino di regolazione Piedino di regolazione

Pannello di controllo

Manopola Manopola
PROGRAMMI CONTAMINUTI
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Avvio e utilizzo

! Alla prima accensione fare funzionare il forno a
vuoto per almeno un’ora con il termostato al
massimo e a porta chiusa. Poi spegnere, aprire la
porta del forno e aerare il locale. L'odore che si
avverte € dovuto all’evaporazione delle sostanze
usate per proteggere il forno.

Avviare il forno

1. Selezionare il programma di cottura desiderato
ruotando la manopola PROGRAMMI.

2. Scegliere la temperatura consigliata per il
programma o quella desiderata ruotando la
manopola TERMOSTATO.

Una lista con le cotture e le relative temperature
consigliate & consultabile nell’apposita tabella (vedi
Tabella cottura in forno).

Durante la cottura &€ sempre possibile:

e modificare il programma di cottura agendo sulla
manopola PROGRAMMI;

e modificare la temperatura agendo sulla manopola
TERMOSTATO;

e pianificare la durata e I'ora di fine della cottura
(vedi sotto),

e interrompere la cottura riportando la manopola
PROGRAMMI in posizione “0”.

! Non appoggiare mai oggetti sul fondo del forno
perché si rischiano danni allo smalto. Utilizzate la
posizione 1 del forno solo in caso di cotture con il
girarrosto.

! Prima dell'uso, togliere tassativamente le pellicole
in plastica poste ai lati dell'apparecchio

! Porre sempre i recipienti di cottura sulla griglia in
dotazione.

Spia TERMOSTATO

La sua accensione segnala che il forno sta
producendo calore. Si spegne quando all’interno
viene raggiunta la temperatura selezionata. A questo
punto la spia si accende e si spegne
alternativamente, indicando che il termostato & in
funzione e mantiene costante la temperatura.

Luce del forno

Si accende ruotando la manopola PROGRAMMI in
qualsiasi posizione diversa da “0” e resta accesa
finché il forno & in funzione. Selezionando -.Q. con la

manopola, la luce si accende senza attivare alcun
elemento riscaldante.
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Programmi di cottura

! Per tutti i programmi € impostabile una temperatura
tra 50°C e MAX, tranne:

e GRILL (si consiglia di impostare solo su MAX);

e GRATIN (si consiglia di non superare la
temperatura di 200°C).

—— Programma FORNO TRADIZIONALE

Si attivano i due elementi riscaldanti inferiore e
superiore. Con questa cottura tradizionale € meglio
utilizzare un solo ripiano: con piu ripiani si ha una
cattiva distribuzione della temperatura.

Programma FORNO PASTICCERIA

Si attiva I'elemento riscaldante posteriore ed entra in
funzione la ventola, garantendo un calore delicato e
uniforme all’interno del forno. Questo programma &
indicato per la cottura dei cibi delicati (ad es. dolci
che necessitano di lievitazione) e preparazioni
‘mignon” su tre ripiani contemporaneamente.

= Programma MULTICOTTURA

Si attivano tutti gli elementi riscaldanti (superiore,
inferiore e circolare) ed entra in funzione la ventola.
Poiché il calore & costante in tutto il forno, I'aria
cuoce e rosola il cibo in modo uniforme. E possibile
utilizzare fino a un massimo di due ripiani
contemporaneamente.

Programma FORNO PIZZA

Si attivano gli elementi riscaldanti inferiore e
circolare ed entra in funzione la ventola. Questa
combinazione consente un rapido riscaldamento del
forno, con un forte apporto di calore in prevalenza
dal basso. Nel caso si utilizzi piu di un ripiano alla
volta, & necessario cambiarli di posizione tra loro a
meta cottura.




|vy| Programma GRILL

Si attiva la parte centrale dell’elemento riscaldante
superiore e il girarrosto (ove presente). La
temperatura elevata e diretta del grill € consigliata
per gli alimenti che necessitano di un’alta
temperatura superficiale (bistecche di vitello e di
manzo, filetto, entrecote). E un programma dai
consumi contenuti, ideale per grigliare piatti di ridotte
dimensioni. Posizionare il cibo al centro della griglia,
poiché negli angoli non viene cotto.

;‘Z'J Programma GRATIN

Si attiva I'elemento riscaldante superiore ed entrano
in funzione la ventola e il girarrosto (ove presente).
Unisce all’irradiazione termica unidirezionale, la
circolazione forzata dell’aria all’interno del forno. Cid
impedisce la bruciatura superficiale degli alimenti
aumentando il potere di penetrazione del calore.

! Le cotture GRILL e GRATIN debbono essere
effettuate a porta chiusa.

Girarrosto (solo in alcuni modelli)
Per azionare il girarrosto

(vedi figura) procedere
come segue:

—

. mettere la leccarda in posizione 1;

2. mettere il sostegno del girarrosto in posizione 3 e
inserire lo spiedo nell’apposito foro posto sulla
parete posteriore del forno;

3. azionare il girarrosto selezionando con la

manopola PROGRAMMI [y 0 5% ;

! Col programma %ﬁ avviato, se si apre la porta il
girarrosto si arresta.

Consigli pratici di cottura

! Nelle cotture ventilate non utilizzare le posizioni dei
ripiani 1 e 5: sono investite direttamente dall’aria
calda, che potrebbe provocare bruciature sui cibi
delicati.

MULTICOTTURA

e Utilizzare le posizioni dei ripiani 2 e 4, mettendo alla
2 i cibi che richiedono maggior calore.
e Disporre la leccarda in basso € la griglia in alto.

GRILL

e Nelle cotture GRILL mettere la griglia in posizione 5
e la leccarda in posizione 1 per raccogliere i residui
di cottura (sughi e/o grassi). Nella cottura GRATIN
mettere la griglia in posizione 2 0 3 e la leccarda in
posizione 1 per raccogliere i residui di cottura.

e Si consiglia di impostare il livello di energia al
massimo. Non allarmarsi se la resistenza superiore
non resta costantemente accesa: il suo
funzionamento € controllato da un termostato.

FORNO PIZZA

e Utilizzare una teglia in alluminio leggero,
appoggiandola sulla griglia in dotazione.
Con la leccarda si allungano i tempi di cottura
e difficilmente si ottiene una pizza croccante.

e Nel caso di pizze molto farcite & consigliabile
inserire la mozzarella a meta cottura.

Timer

Per azionare il Timer (Contaminuti) procedere come
segue:

1. ruotare in senso orario C la manopola TIMER di
un giro quasi completo per caricare la suoneria;

2. ruotare in senso antiorario ©O la manopola TIMER
impostando il tempo desiderato.




Tabella cottura in forno
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Programmi Alimenti Peso Posizione dei | Preriscalda | Temperatura Durata
(Kg) ripiani mento consigliata cottura
(minuti) (minuti)
Anatra 1 3 15 200 65-75
Forno Arrosto d@ vitgllo 0 manzo 1 3 15 200 70-75
Tradizionale A'rrosto' di 'ma|ale 1 3 15 200 70-80
Biscaotti (di frolla) - 3 15 180 15-20
Crostate 1 3 15 180 30-35
Crostate 0.5 3 15 180 20-30
Torta di frutta 1 20r3 15 180 40-45
Plum cake 0.7 3 15 180 40-50
Pan di spagna 0.5 3 15 160 25-30
Forno Crépes farcite (su 2 ripiani) 1.2 2and 4 15 200 30-35
Pasticceria Cake piccoli (su 2 ripiani) 0.6 2and 4 15 190 20-25
Salatini di sfoglia al formaggio (su 2 0.4 2and 4 15 210 15-20
ripiani)
Bigne (su 3 ripiani) 0.7 1and3and 5 15 180 20-25
Biscotti (su 3 ripiani) 0.7 1and3and 5 15 180 20-25
Meringhe (su 3 ripiani) 0.5 1and3and 5 15 90 180
Pizza (su 2 ripiani) 1 2and 4 15 230 15-20
Lasagne 1 3 10 180 30-35
Agnello 1 2 10 180 40-45
Pollo arrosto + patate 1+1 2and 4 15 200 60-70
Sgombro 1 2 10 180 30-35
Multicottura Plum cake 1 2 10 170 40-50
Bigne (su 2 ripiani) 0.5 2and 4 10 190 20-25
Biscotti(su 2 ripiani) 0.5 2and 4 10 180 10-15
Pan di spagna (su 1 ripiano) 0.5 2 10 170 15-20
Pan di spagna(su 2 ripiani) 1 2and 4 10 170 20-25
Torte salate 1.5 3 15 200 25-30
Pizza 0.5 3 15 220 15-20
Forno Pizza Arrosto di vitello 0 manzo 1 2 10 220 25-30
Pollo 1 2or3 10 180 60-70
Sogliole e seppie 0.7 4 - Max 10-12
Spiedini di calamari e gamberi 0.6 4 - Max 8-10
Seppie 0.6 4 - Max 10-15
Filetto di merluzzo 0.8 4 - Max 10-15
Verdure alla griglia 0.4 3or4 - Max 15-20
Bistecca di vitello 0.8 4 - Max 15-20
Grill Salsicce 0.6 4 - Max 15-20
Hamburger 0.6 4 - Max 10-12
Sgombri 1 4 - Max 15-20
Toast (0 pane tostato) 4 and 6 4 - Max 3-5
Con girarrosto (ove presente)
Vitello allo spiedo 1.0 - 5 Max 80-90
Pollo allo spiedo 1.5 - 5 Max 70-80
Agnello allo spiedo 1.0 - 5 Max 70-80
Pollo alla griglia 1.5 2 10 200 55-60
Seppie 1.5 2 10 200 30-35
Con girarrosto (ove presente)
Gratin Vitello allo spiedo 1.5 - 5 200 70-80
Agnello allo spiedo 1.5 2 5 200 70-80
Pollo (allo spiedo) + patate (sulla 1.5 2 5 200 70-75
leccarda) - 2 5 200 70-75




Utilizzo del piano cottura

vetroceramica

! La colla applicata sulle guarnizioni lascia alcune
tracce di grasso sul vetro. Prima di utilizzare
I'apparecchio, si raccomanda di eliminarle con un
prodotto specifico per la manutenzione non abrasivo.
Durante le prime ore di funzionamento & possibile
avvertire un odore di gomma, che comunque
scomparira presto.

Accendere e spegnere le zone di cottura

Per accendere una zona di cottura ruotare in senso
orario la manopola corrispondente.

Per spegnere, ruotare la manopola in senso antiorario
fino allo “0”.

L’accensione della spia FUNZIONAMENTO PIASTRE
segnala che almeno una piastra del piano cottura & in
funzione.

Le zone di cottura

Sul piano cottura ci sono elementi riscaldanti elettrici
hilite. Durante il funzionamento diventano di colore
rosso:

A.Zona di cottura con

. N Y . elemem rad|ant|.
\ g B. Spia di calore: segnala
) N che la temperatura della
T T zona di cottura
7

| corrispondente e superiore a
60°C, anche nel caso in cui
I'elemento sia spento ma ancora caldo.

Descrizione degli elementi riscaldanti
Gli elementi riscaldanti radianti sono costituiti da
elementi riscaldanti circolari, che diventano rossi
soltanto dopo 10-20 secondi dall'accensione.
Gli elementi riscaldanti hilite sono costituiti da
elementi riscaldanti circolari che garantiscono una
distribuzione uniforme della temperatura, oltre ai
vantaggi caratteristici degli elementi riscaldanti
hilite.
Gli elementi hilite emettono istantaneamente
un'elevata quantita di luce e calore con i
conseguenti vantaggi pratici:
- rapido riscaldamento (rispetto ad un bruciatore a
gas)
rapido raffreddamento
temperatura uniforme sull'intera superficie (grazie
agli elementi riscaldanti circolari)

Pos. |Piastra normale o rapida

0 |Spento

1 |Cottura di verdure, pesci

Cottura di patate (a vapore) minestre, ceci,
fagioli

Proseguimento di cottura di grandi quantita di
cibi, minestroni

4 | Arrostire (medio)

5 |Arrostire (forte)

6 |Rosolare o raggiungere bollitura in poco tempo

Consigli pratici per I'uso del piano cottura

e Adoperare pentole con fondo piatto e di elevato
spessore, per essere certi che aderiscano
perfettamente alla zona riscaldante;

b edimnd

e adoperare pentole di diametro sufficiente a coprire
completamente la zona riscaldante, in modo da
garantire lo sfruttamento di tutto il calore;

e accertarsi che il fondo delle pentole sia sempre
perfettamente asciutto e pulito: 'aderenza alle zone
di cottura sara cosi ottimale e sia le pentole sia il
piano cottura dureranno piu a lungo;

e cvitare di utilizzare le stesse pentole utilizzate
sui bruciatori a gas: la concentrazione di calore sui
bruciatori a gas puo deformare il fondo della
pentola, che perde aderenza;

® non lasciare mai una zona di cottura accesa senza
pentola poiché potrebbe danneggiarsi.




Precauzioni e consigli

I'’apparecchio & stato progettato e costruito in conformita alle

norme internazionali di sicurezza.

Queste avvertenze sono fornite per ragioni di sicurezza e devono

essere lette attentamente.

Sicurezza generale

Queste istruzioni sono valide solo per i paesi di
destinazione i cui simboli figurano sul libretto e
sulla targa matricola dell'apparecchio.

['apparecchio & stato concepito per un uso di tipo non
professionale all'interno dell'abitazione.

L’apparecchio non va installato all'aperto, nemmeno se lo
spazio & riparato, perché € molto pericoloso lasciarlo esposto
apioggia e temporali.

Non toccare la macchina a piedi nudio conle manioconi
piedi bagnati o umidi.

[’apparecchio deve essere usato per cuocere alimenti, solo
da persone adulte e secondo le istruzioni riportate in questo
libretto. Ogni altro uso (ad esempio: riscaldamento di ambienti)
€ da considerarsiimproprio e quindi pericoloso. Il costruttore
non puod essere considerato responsabile per eventuali danni
derivanti da usiimpropri, erronei ed irragionevoli.

Ilibretto riguarda un apparecchio di classe 1 (isolato) o classe
2-sottoclasse 1 (incassato tra due mobili).

Durante I'uso dell'apparecchio gli elementi riscaldanti e alcune
parti della porta forno diventano molto calde. Fare attenzione
anontoccarle e tenere i bambimi a distanza.

Evitare che il cavo di alimentazione di altri elettrodomestici
entriin contatto con parti calde dell’apparecchio.

Non ostruire le aperture di ventilazione e di smaltimento di
calore.

Sulle piastre non debbono essere poste pentole instabili o
deformate onde evitare incidenti per rovesciamento.
Posizionatele sul piano di cottura in modo che i manici siano
rivolti verso I'interno, per evitare urti accidentali.

Utilizzare sempre guanti da forno per inserire o estrarre
recipienti.

Non utilizzare liquidi infiammabili (alcol, benzina, ecc.)in
prossimita dell’apparecchio quando esso € in uso.

Non riporre materiale infiammabile nel vano inferiore di
deposito o nel forno: se 'apparecchio viene messo
inavvertitamente in funzione potrebbe incendiarsi.

Quando I'apparecchio non ¢ utilizzato, assicurarsi sempre che
le manopole siano nella posizione e.

Non staccare la spina dalla presa della corrente tirando il
cavo, bensi afferrando la spina.

Non fare pulizia 0 manutenzione senza aver prima staccato la
spina dallarete elettrica.

In caso di guasto, in nessun caso accedere ai meccanismi
interni per tentare una riparazione. Contattare ' Assistenza.
Non appoggiare oggetti pesanti sulla porta del forno aperta.
Le superfici interne del cassetto (se presente) possono
diventare calde.

(D inpesit

e |[pianoin vetroceramica e resistente agli urti meccanici,
tuttavia puo incrinarsi (o eventualmente frantumarsi) se colpito
con un oggetto appuntito, quale un utensile. In questi casi,
scollegare immediatamente I'apparecchio dalla rete di
alimentazione e rivolgersi all'Assistenza.

e Selasuperficie del piano & incrinata, spegnere l'apparecchio
per evitare la possibilita di scosse elettriche.

¢ Non dimenticare che latemperatura delle zone di cottura
rimane piuttosto elevata per aimeno trenta minuti dopo lo
spegnimento.

¢ Tenere a debita distanza dal piano cottura qualsiasi oggetto
che potrebbe fondere, ad esempio oggetti in plastica, in
alluminio o prodotti con un elevato contenuto di zucchero.
Fare particolare attenzione a imballaggi e pellicole in plastica
o alluminio: se dimenticati sulle superfici ancora calde o
tiepide possono causare un grave danno al piano.

¢ Non posare oggetti metallici (coltelli, cucchiai, coperchi, ecc.)
sul piano perche possono diventare caldi.

¢ Non & previsto che I'apparecchio venga utilizzato da persone
(bambini compresi) con ridotte capacita fisiche, sensoriali o
mentali, da persone inesperte 0 che non abbiano familiarita
conil prodotto, a meno che non vengano sorvegliate da una
persona responsabile della loro sicurezza o non abbiano
ricevuto istruzioni preliminari sull'uso dell'apparecchio.

¢ Evitare cheibambini giochino con I'apparecchio.

Smaltimento

¢ Smaltimento del materiale diimballaggio: attenersi alle norme
locali, cosi gliimballaggi potranno essere riutilizzati.

e |adirettiva Europea 2002/96/CE suirifiuti di apparecchiature
elettriche ed elettroniche (RAEE), prevede che gli
elettrodomestici non debbano essere smaltiti nel normale
flusso dei rifiuti solidi urbani. Gli apparecchi dismessi devono
essere raccolti separatamente per ottimizzare il tasso di
recupero e riciclaggio dei materiali che licompongono ed
impedire potenziali danni per la salute e 'ambiente. Il simbolo
del cestino barrato € riportato su tutti i prodotti per ricordare gli
obblighi diraccolta separata.

Per ulteriori informazioni, sulla corretta dismissione degli
elettrodomestici, i detentori potranno rivolgersi al servizio
pubblico preposto o ai rivenditori.

Risparmiare e rispettare 'ambiente

¢ Azionando il forno negli orari che vanno dal tardo pomeriggio
fino alle prime ore del mattino si collabora a ridurre il carico di
assorbimento delle aziende elettriche.

¢ Siraccomanda di effettuare sempre le cotture GRILL e
GRATIN a porta chiusa: sia per ottenere migliori risultati che
per un sensibile risparmio di energia (10% circa).

¢ Mantenere efficienti e pulite le guarnizioni, in modo che
aderiscano bene alla porta e non procurino dispersioni di
calore.




Manutenzione e cura

¢ Questo prodotto soddisfa i requisitiimposti dalla nuova
Direttiva Europea sulla limitazione dei consumi energetici in
standby.
Se non si eseguono operazioni per 2 minuti, I'apparecchio si
dispone automaticamente in modalita standby.
La modalita standby ¢ visualizzata con “Icona Orologio” in alta
luminosita.
Non appena si interagisce nuovamente con I'apparecchio, il
sistema ritorna in modalita operativa.

Escludere la corrente elettrica

Prima di ogni operazione isolare I'apparecchio dalla
rete di alimentazione elettrica.

Pulire il forno

! Non utilizzare mai pulitori a vapore o ad alta

pressione per la pulizia dell’apparecchio.

e Pulire il vetro della porta con spugne e prodotti non
abrasivi e asciugare con un panno morbido; non
usare materiali ruvidi abrasivi o raschietti metallici
affilati che possono graffiare la superficie e causare
la frantumazione del vetro.

e | e parti esterne smaltate o inox e le guarnizioni in
gomma possono essere pulite con una spugnetta
imbevuta di acqua tiepida e sapone neutro. Se le
macchie sono difficili da asportare usare prodotti
specifici. Si consiglia di sciacquare abbondantemente
e di asciugare dopo la pulizia. Non usare polveri
abrasive o sostanze corrosive.

e |interno del forno va pulito preferibilmente ogni volta
dopo 'uso, quando & ancora tiepido. Usare acqua
calda e detersivo, risciaquare e asciugare con un
panno morbido. Evitare gli abrasivi.

e Gli accessori possono essere lavati come normali
stoviglie, anche in lavastoviglie.

e |l pannello di controllo va pulito da sporco e grassi
con una spugna non abrasiva o con un panno
morbido.

e | ’acciaio inossidabile pud macchiarsi se lasciato
parecchio tempo a contatto con un’acqua molto
calcarea o con prodotti di pulizia contenenti
fosforo. Si consiglia di sciacquare
abbondantemente e asciugare con cura.

Controllare le guarnizioni del forno

Controllare periodicamente lo stato della guarnizione
attorno alla porta del forno. In caso risulti danneggiata
rivolgersi al Centro Assistenza pil vicino. E consigliabile
non usare il forno fino all’avvenuta riparazione.

Sostituire la lampadina di illuminazione
del forno

1. Dopo aver disinserito il forno
dalla rete elettrica, togliere il
coperchio in vetro del
portalampada (vedi figura).

2. Svitare la lampadina e
sostituirla con una analoga:
tensione 230V, potenza 25 W,
attacco E 14.

3. Rimontare il coperchio e
ricollegare il forno alla rete elettrica.

Pulire il piano cottura vetroceramica

! Evitare I'uso di detergenti abrasivi o corrosivi, quali i
prodotti in bombolette spray per barbecue e forni,
smacchiatori e prodotti antiruggine, i detersivi in polvere
e le spugne con superficie abrasiva: possono graffiare
irrimediabilmente la superficie.

e Per una manutenzione ordinaria, € sufficiente lavare il
piano con una spugna umida, asciugando quindi con
una carta assorbente per cucina.

e Se il piano € particolarmente sporco, strofinare con un
prodotto specifico per la pulizia delle superfici in
vetroceramica, sciacquare e asciugare.

e Per rimuovere gli accumuli di sporco piu consistenti
servirsi di un apposito raschietto (non fornito in
dotazione). Intervenire non appena possibile, senza
attendere che I'apparecchio si sia raffreddato, per
evitare I'incrostazione dei residui. Eccellenti risultati si
possono ottenere usando una spugnetta in filo
d’acciaio inossidabile — specifica per piani in
vetroceramica — imbevuta di acqua e sapone.

e |n caso sul piano cottura si fossero accidentalmente
fusi oggetti o materiali quali plastica o zucchero,
rimuoverli con il raschietto immediatamente, finche la
superficie & ancora calda.

e Una volta pulito, il piano pud essere trattato con un
prodotto specifico per la manutenzione ¢ la
protezione: la pellicola invisibile lasciata da questo
prodotto protegge la superficie in caso di scolamenti
durante la cottura. Si raccomanda di eseguire queste
operazioni con 'apparecchio tiepido o freddo.

e Ricordarsi sempre di risciacquare con acqua pulita e
asciugare accuratamente il piano: i residui di prodotti
potrebbero infatti incrostarsi durante la successiva
cottura.

Prodotti specifici per la pulizia |Dove acquistarli
del vetroceramica

Raschietto a lametta e Lamette |Hobbistica e

di ricambi Ferramenta
Stahl-Fix Casalinghi
SWISSCLEANER Fai-Da-Te

WK TOP Ferramenta

Altri prodotti per vetroceramica |Supermercati
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Assistenza .
(D inpesit

! Non ricorrere mai a tecnici non autorizzati. -
IT

Comunicare:

e |l tipo di anomalia;

e | modello della macchina (Mod.)

e |l numero di serie (S/N)

Queste ultime informazioni si trovano sulla targhetta caratteristiche posta sull’apparecchio

MBI - ACCES

Assistenza attiva 7 giorni su 7 ( —N 199-199-199

NUMERO UNICO

In caso di necessita d’intervento chiamare il Numero Unico Nazionale 199.199.199*.

Un operatore sara a completa disposizione per fissare un appuntamento con il Centro Assistenza Tecnico
Autorizzato piu vicino al luogo da cui si chiama.

E attivo 7 giorni su 7, sabato e domenica compresi, e non lascia mai inascoltata una richiesta.

*Al costo di 14,26 centesimi di Euro al minuto(iva inclusa) dal Lun. al Ven. dalle 08:00 alle 18:30, il Sab. dalle 08:00 alle
13:00 e di 5,58 centesimi di Euro al minuto (iva inclusa) dal Lun. al Ven. dalle 18:30 alle 08:00, il Sab. dalle 13:00 alle
08:00 e i giorni festivi, per chi chiama da telefono fisso.

Per chi chiama da radiomobile le tariffe sono legate al piano tariffario dell’'operatore telefonico utilizzato.

Le suddette tariffe potrebbero essere soggette a variazione da parte dell’operatore telefonico; per maggiori informazioni
consultare il sito www.aristonchannel.com.
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Installation

! Before operating your new appliance please read
this instruction booklet carefully. It contains important
information concerning the safe installation and
operation of the appliance.

! Please keep these operating instructions for future
reference. Make sure that the instructions are kept with
the appliance if it is sold, given away or moved.

! The appliance must be installed by a qualified
professional in accordance with the instructions
provided.

! Any necessary adjustment or maintenance must be
performed after the cooker has been disconnected
from the electricity supply.

Positioning and levelling

! It is possible to install the appliance alongside
cupboards whose height does not exceed that of the
hob surface.

! Make sure that the wall in contact with the back of
the appliance is made from a non-flammable, heat-
resistant material (T 90°C).

To install the appliance correctly:
e Place it in the kitchen, the dining room or the bed-
sit (not in the bathroom).
e |f the top of the hob

is higher than the
HOOD I cupboards, the
= = appliance must be
Min. 600 mm. 3 .

f i installed at least 600
s s £8| mm away from them.
< S gs| ¢ If the cooker is
= = g5 installed underneath a

——000000 © wall cabinet, there must

be a minimum distance

of 420 mm between this
cabinet and the top of the hob.

This distance should be increased to 700 mm if the
wall cabinets are flammable (see figure).

e Do not position blinds behind the cooker or less
than 200 mm away from its sides.

e Any hoods must be installed according to the
instructions listed in the relevant operating manual.

|
|

Levelling

If it is necessary to level the
appliance, screw the
adjustable feet into the places
provided on each corner of the

base of the cooker (see figure).

() inpesit

—
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the cooker.

t
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Electrical connection

Fitting the power supply cable

To open the terminal board:

e |nsert a screwdriver into the side tabs of the
terminal board cover.

e Pull the cover to

open it.

WY

NN

To install the cable, follow the instructions below:

The legs™* fit into the slots on
the underside of the base of

e | oosen the cable clamp screw and the wire contact

SCrews.
! The jumpers are pre-set at the Factory for 230 V
single-phase connection (see figure).

230V ~
HO5RR-F 3x4 CEI-UNEL 35363
= N L

!
D@"’DTl 0 |D@E
i@l [0 [0

e To carry out the electrical connections as shown in
the figures, use the two jumpers inside the box (see

figure - labelled “P”).

@)
=
n

|

=]
©,
&
3]

|||-
-
N
r-
w

* Only available in certain models.
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400V 2N~
HO5RR-F 4x4 CEI-UNEL 35363
= N L2 L1

1o 1
D@LDT| @0 E@ﬁ
@l p@T @0

400V 3N~
HO5RR-F 5x2.5 CEI-UNEL 35363
= N L3 L2 L1

o 111
D@"ﬁ_" 0@l 1D
@l [0 [0

e Secure the power supply cable by fastening the
cable clamp screw then put the cover back on.

Connecting the supply cable to the electricity
mains

Install a standardised plug corresponding to the load
indicated on the appliance data plate (see Technical
data table).

The appliance must be directly connected to the
mains using an omnipolar switch with a minimum
contact opening of 3 mm installed between the
appliance and the mains. The switch must be suitable
for the charge indicated and must comply with current
electrical regulations (the earthing wire must not be
interrupted by the switch). The supply cable must be
positioned so that it does not come into contact with
temperatures higher than 50°C at any point.

Before connecting the appliance to the power supply,

make sure that:

e The appliance is earthed and the plug is compliant with
the law.

e The socket can withstand the maximum power of
the appliance, which is indicated by the data plate.

* The voltage is in the range between the values
indicated on the data plate.

e The socket is compatible with the plug of the
appliance. If the socket is incompatible with the
plug, ask an authorised technician to replace it. Do
not use extension cords or multiple sockets.

! Once the appliance has been installed, the power
supply cable and the electrical socket must be easily
accessible.

! The cable must not be bent or compressed.

! The cable must be checked regularly and
replaced by authorised technicians only.

! The manufacturer declines any liability should
these safety measures not be observed.

TABLE OF CHARACTERISTICS

Oven dimensions 32x43.5x40 cm
(HxWxD)

Volume 56 |

Useful measurements width 42 cm
relating to the oven depth 44 cm
compartment height 8.5 cm

Voltage and frequency see data plate

Ceramic hob

Front Left 1700 W
Back Left 1200 W
Back Right 2100 W
Front Right 1200 W
Max. ceramic hob

consumption 6200 W

Directive 2002/40/EC on the
label of electric ovens.
Standard EN 50304

Energy consumption for Natural
convection — heating mode:

ENERGY LABEL Traditional mode p—

Declared energy consumption for
Forced convection Class —

heating mode:
Baking. @

This appliance conforms to the
following European Economic
Community directives:
2006/95/EC dated 12/12/06 (Low
Voltage) and subsequent
amendments - 2004/108/EC
dated 15/12/04 (Electromagnetic
Compatibility) and subsequent
amendments - 93/68/EEC dated
22/07/93 and subsequent
amendments. 2002/96/EC
1275/2008 (Stand-by/Off mode)

C€
z
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Description .
of the appliance (1) inpbesit

Overall view

Glass
ceramic hob
Control panel GUIDE RAILS

for the sliding racks

GRILL rack EEEEEEEEA RN position 5
T position 4

DRIPPING pan V’ y position 3
< position 2

/ I SQ position 1

Adjustable foot / ﬂ//////// = ’\\ \ Adjustable foot

L - x
Control panel
PROGRAMMER TIMER
knob
0 E © _i ~ I — - o
Y ® 50 . - , _ , - ) m
II\@’Q g-\@?ﬁ :- *; by T ;e e ,
S AR Y R o . I - .
‘ e v [ 4 LS 4 e b ik
THERMOSTAT| | THERMOSTAT ACTIVE HOTPLATE
indicator light knob knobs
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Start-up and use

! The first time you use your appliance, heat the
empty oven with its door closed at its maximum
temperature for at least half an hour. Ensure that the
room is well ventilated before switching the oven off
and opening the oven door. The appliance may emit
a slightly unpleasant odour caused by protective
substances used during the manufacturing process
burning away.

! Before operating the product, remove all plastic
film from the sides of the appliance.

Starting the oven

1. Select the desired cooking mode by turning the
SELECTOR knob.

2. Select the recommended temperature for the
cooking mode or the desired temperature by turning
the THERMOSTAT knob.

A list detailing cooking modes and suggested
cooking temperatures can be found in the relevant
table (see Oven cooking advice table).

During cooking it is always possible to:

e Change the cooking mode by turning the
SELECTOR knob.

e Change the temperature by turning the
THERMOSTAT knob.

e Set the total cooking time and the cooking end
time (see below).

e Stop cooking by turning the SELECTOR knob to
the “0” position.

! Never put objects directly on the bottom of the
oven; this will prevent the enamel coating from being
damaged. Only use position 1 in the oven when
cooking with the rotisserie spit.

! Always place cookware on the rack(s) provided.
THERMOSTAT indicator light

When this is illuminated, the oven is generating
heat. It switches off when the inside of the oven
reaches the selected temperature. At this point the
light illuminates and switches off alternately,
indicating that the thermostat is working and is
maintaining the temperature at a constant level.

Oven light

This is switched on by turning the SELECTOR knob
to any position other than “0”. It remains lit as long
as the oven is operating. By selecting -.Q. with the

knob, the light is switched on without any of the
heating elements being activated.

Cooking modes

! A temperature value between 50°C and MAX can be
set for all cooking modes except the following:

e GRILL (recommended: set only to MAX power level)
e GRATIN (recommended: do not exceed 200°C).

—— TRADITIONAL OVEN mode

Both the top and bottom heating elements will be
activated. When using this traditional cooking mode, it
is best to use one cooking rack only. If more than one
rack is used, the heat will be distributed in an uneven
manner.

&= OVEN BAKING mode

The rear heating element and the fan are switched on,
thus guaranteeing the distribution of heat in a delicate
and uniform manner throughout the entire oven. This
mode is ideal for baking and cooking temperature
sensitive foods (such as cakes that need to rise) and
for the preparation of pastries on 3 shelves
simultaneously.

%= MULTILEVEL mode

=
All the heating elements (top, bottom and circular), as

well as the fan, will be activated. Since the heat
remains constant throughout the oven, the air cooks
and browns food in a uniform manner. A maximum of
two racks may be used at the same time.

PIZZA OVEN mode

The circular heating elements and the elements at the
bottom of the oven are switched on and the fan is
activated. This combination heats the oven rapidly by
producing a considerable amount of heat, particularly
from the element at the bottom. If you use more than
one rack at a time, switch the position of the dishes
halfway through the cooking process.

[vy| GRILL mode

The central part of the top heating element and the
rotisserie spit (where present) are activated. The
high and direct temperature of the grill is
recommended for food that requires a high surface
temperature (veal and beef steaks, fillet steak and
entrectte). This cooking mode uses a limited
amount of energy and is ideal for grilling small
dishes. Place the food in the centre of the rack, as it
will not be cooked properly if it is placed in the
corners.

16



‘i‘ GRATIN mode

The top heating element and the rotisserie (where

present) are activated and the fan begins to operate.

This combination of features increases the
effectiveness of the unidirectional thermal radiation
provided by the heating elements through forced
circulation of the air throughout the oven. This helps
prevent food from burning on the surface and allows
the heat to penetrate right into the food.

! The GRILL and GRATIN cooking modes must be
performed with the oven door shut.

Spit roast (only available in certain models)

To operate the spit roast function (see diagram) proceed
as follows:

\\ 1. Place the dripping

pan in position 1.

2. Place the rotisserie

support in position 3
and insert the spit in the hole provided on the
back panel of the oven.

3. Start the rotisserie using the knob to select MODE

rovior 2 -

! When the Vg{ mode is activated, the spit will stop
if the door is opened.

() inpesit

Practical cooking advice

! Do not place racks in position 1 or 5 during fan-
assisted cooking. Excessive direct heat can burn
temperature sensitive foods.

MULTILEVEL

e Use positions 2 and 4, placing the food which
requires more heat on the rack in position 2.

* Place the dripping pan on the bottom and the rack
on top.

GRILL

e When using the GRILL cooking mode, place the
rack in position 5 and the dripping pan in position
1 to collect cooking residues (fat and/or grease).
When using the GRATIN cooking mode, place the
rack in position 2 or 3 and the dripping pan in
position 1 to collect cooking residues.

e We recommend that the power level is set to
maximum. The top heating element is regulated
by a thermostat and may not always operate
constantly.

PIZZA OVEN

e Use a light aluminium pizza pan. Place it on the
rack provided.
For a crispy crust, do not use the dripping pan as
it prevents the crust from forming by extending
the total cooking time.

e [f the pizza has a lot of toppings, we recommend
adding the mozzarella cheese on top of the pizza
halfway through the cooking process.

Timer

To activate the Timer proceed as follows:

1. Turn the TIMER knob in a clockwise direction C
for almost one complete revolution to set the buzzer.
2. Turn the TIMER knob in an anticlockwise direction
O to set the desired length of time.
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Oven cooking advice table

Cooking [Foods Weight | Rack Position | Pre-heating | Recommended | Cooking
modes (in kg) time temperature time
(minutes) (minutes)
Duck 1 3 15 200 65-75
. Roast veal or beef 1 3 15 200 70-75
Traditional | p 1 ot 1 3 15 200 70-80
Oven Biscuits (short pastry) - 3 15 180 15-20
Tarts 1 3 15 180 30-35
Tarts 0.5 3 15 180 20-30
Fruit cakes 1 20r3 15 180 40-45
Plum cake 0.7 3 15 180 40-50
Sponge cake 0.5 3 15 160 25-30
Baking Stuffed pancakes (on 2 racks) 1.2 2and 4 15 200 30-35
Mode Small cakes (on 2 racks) 0.6 2and 4 15 190 20-25
Cheese puffs (on 2 racks) 0.4 2and 4 15 210 15-20
Cream puffs (on 3 racks) 0.7 1and 3and5 15 180 20-25
Biscuits (on 3 racks) 0.7 1and 3and 5 15 180 20-25
Meringues (on 3 racks) 0.5 1and 3and 5 15 90 180
Pizza (on 2 racks) 1 2and 4 15 230 15-20
Lasagne 1 3 10 180 30-35
Lamb 1 2 10 180 40-45
Roast chicken + potatoes 1+1 2and 4 15 200 60-70
Multi- Mackerel 1 2 10 180 30-35
cooking Plum cake 1 2 10 170 40-50
Cream puffs (on 2 racks) 0.5 2and 4 10 190 20-25
Biscuits (on 2 racks) 0.5 2and 4 10 180 10-15
Sponge cake (on 1 rack) 0.5 2 10 170 15-20
Sponge cake (on 2 racks) 1 2and 4 10 170 20-25
Savoury pies 1.5 3 15 200 25-30
Pizza 0.5 3 15 220 15-20
Pizza Mode | Roast veal or beef 1 2 10 220 25-30
Chicken 1 20r3 10 180 60-70
Soles and cuttlefish 0.7 4 - Max 10-12
Squid and prawn kebabs 0.6 4 - Max 8-10
Cuttlefish 0.6 4 - Max 10-15
Cod filet 0.8 4 - Max 10-15
Grilled vegetables 0.4 3or4 - Max 15-20
Veal steak 0.8 4 - Max 15-20
Barbecue Sausages 0.6 4 - Max 15-20
Hamburgers 0.6 4 - Max 10-12
Mackerels 1 4 - Max 15-20
Toasted sandwiches (or toast) 4and 6 4 - Max 3-5
With rotisserie (where present)
Veal on the spit 1.0 - 5 Max 80-90
Chicken on the spit 1.5 - 5 Max 70-80
Lamb on the spit 1.0 - 5 Max 70-80
Grilled chicken 1.5 2 10 200 55-60
Cuttlefish 1.5 2 10 200 30-35
] With rotisserie (where present)
Gratin Veal on the spit 15 - 5 200 70-80
Lamb on the spit 1.5 2 5 200 70-80
Chicken (on the spit) + 1.5 2 5 200 70-75
potatoes (roasted) - 2 5 200 70-75
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Using the glass ceramic hob .

! The glue applied on the gaskets leaves traces of
grease on the glass. Before using the appliance, we
recommend you remove these with a special non-
abrasive cleaning product. During the first few hours
of use there may be a smell of rubber which will
disappear very quickly.

Switching the cooking zones on and off

To switch on a cooking zone, turn the corresponding
knob in a clockwise direction.

To switch it off again, turn the knob in an
anticlockwise direction until it is in the “0” position.

If the COOKING ZONE ON indicator light is lit, this
shows that at least one pf the cooking zones on the
hob is switched on.

Cooking zones

The hob is equipped with electric hilite heating
elements. When they are in use the following items
on the hob become red.
A. The cooking zone with
A__/.\“ /.;_A radiant heating elements.

\ B. The residual heat indicator
R L1, light: this indicates that the
\_ “];\/ temperature of the
B corresponding cooking zone
is greater than 60°C, even when the heating element
has been switched off but is still hot.

A

Description of the heating elements
The circular radiant heating elements become red 10 -
20 seconds after they have been switched on.
The circular hilite heating elements guarantee even
heat distribution in addition to the usual advantages
that hilite heating elements bring.
Hilite elements emit high levels of heat and light as
soon as they are switched on, offering the following
practical advantages:

rapid heating (in relation to a gas burner)

rapid cooling

even temperature across the whole surface (due to

the circular heating elements)

(D inpesit

Setting |Normal or Fast Plate

0 Off

1 Cooking vegetables, fish

Cooking potatoes (using steam) soups,

2 chickpeas, beans.

3 Continu_ing the cooking of large quantities of
food, minestrone

4 For roasting (average)

5 For roasting (above average)

6 For browning and reaching a boil in a short

time.

Practical advice on using the hob

e Use pans with a thick, flat base to ensure that
they adhere perfectly to the cooking zone.

koo

* Always use pans with a diameter that is large
enough to cover the hotplate fully, in order to use
all the heat produced.

e Always make sure that the base of the pan is
completely clean and dry: this ensures that the
pans adhere perfectly to the cooking zones and
that both the pans and the hob remain effective for
a longer period of time.

e Avoid using the same cookware that is used on gas
burners: the heat concentration on gas burners may
have warped the base of the pan, causing it not to
adhere to the surface correctly.

e Never leave a cooking zone switched on without a
pan on top of it, as doing so may cause the zone to
become damaged.
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Precautions and tips

! This appliance has been designed and manufactured in
compliance with international safety standards. The following
warnings are provided for safety reasons and must be read
carefully.

General safety

These instructions are only valid for the countries whose symbols
appear in the manual and on the serial number plate located onthe
appliance.

The appliance was designed for domestic use inside the home andis not
intended for commercial orindustrial use.

The appliance must not be installed outdoors, even in covered areas.
Itis extremely dangerous to leave the appliance exposed to rain and
storms.

Do not touch the appliance with bare feet or with wet or damp hands
andfeet.

The appliance must be used by adults only for the
preparation of food, in accordance with the
instructions outlined in this booklet. Any other use
of the appliance (e.g. for heating the room)
constitutes improper use and is dangerous. The
manufacturer may not be held liable for any
damage resulting from improper, incorrect and
unreasonable use of the appliance.

The instruction booklet accompanies aclass 1 (insulated) or class 2 -
subclass 1(recessed between 2 cupboards) appliance.

Do not touch the heating elements or certain parts
of the oven door when the appliance is in use;
these parts become extremely hot. Keep children
well away from the appliance.

Make sure that the power supply cables of other electrical appliances
do not come into contact with the hot parts of the oven.

The openings used for the ventilation and dispersion of heat must
never be covered.

Do not use unstable or misshapen pans on the cooking zones; this
will help to avoid accidental spills. Make sure pan handles are tured
towards the centre of the hob in order to avoid accidental bums.
Always use oven gloves when placing cookware in the oven or when
removing it.

Do not use flammable liquids (alcohal, petrol, etc...) near the
appliance while itisin use.

Donot place flammable material in the lower storage compartment or
inthe ovenitself. If the appliance is switched on accidentally, it could
catchfire.

Always make sure the knobs are in the @ position when the appliance
isnotin use.

When unplugging the appliance, always pull the plug from the mains
socket; donot pull on the cable.

Never perform any cleaning or maintenance work without having
disconnected the appliance from the electricity mains.

Ifthe appliance breaks down, under no circumstances should you
attempt to perform the repairs yourself. Repairs carried out by
inexperienced persons may cause injury or further malfunctioning of
the appliance. Contact Assistance.

Do not rest heavy objects on the open oven door.

The internal surfaces of the compartment (where present) may
becomehot.

The glass ceramic hobisresistanttomechanical shocks, butitmay crack (or
even break) ifhitwith a sharp objectsuchasatool. Ifthishappens,
disconnectthe appliance fromthe electricty mainsimmediately and contacta
SeniceCentre.

I the surface of the hob is cracked, switch off the appliance to
prevent electric shocks from occurring.

Rememberthat the cooking zones remainrelatively hot for at least thirty
minutes after they have been switched off.

Keep any object which could melt away fromthe hob, for example
plastic and aluminium objects, or products with ahigh sugar content.
Be especially careful when using plastic film and aluminium foil or
packaging: if placed on surfaces that are still hot, they may cause
serious damage tothe hob.

Do not place metal objects (knives, spoons, pan lids, etc.) on the hob
as they may become hot\

The appliance should notbe operated by people (including children) with
reduced physical, sensory ormental capacities, by inexperienced
individuals or by anyone who s notfamiliar with the product. These
individuals should, atthe very least, be supervised by someone who
assumes responsibility for their safety or receive preliminary instructions
relating to the operation ofthe appliance.

Do not let children play with the appliance.

Disposal

When disposing of packaging material: observe local legislation so
that the packaging may be reused.

The European Directive 2002/96/EC relating to Waste Electrical and
Electronic Equipment (WEEE) states that household appliances should
not be disposed of using the normal solid urban waste cycle.
Exhausted appliances should be collected separately in order to
optimise the cost of re-using and recycling the materials inside the
machine, while preventing potential damage to the atmosphere and to
public health. The crossed-out dustbin is marked on all products to
remind the owner of their obligations regarding separated waste
collection.

For further information relating to the correct disposal of exhausted
household appliances, owners may contact the public service
provided or their local dealer.

Respecting and conserving the
environment
¢ Youcanhelptoreducethe peak load of the electricity supply network

companies by using the ovenin the hours between late afternoon and the
earlyhours of themorning.

Always keep the oven door closed when using the GRILL and GRATIN
modes: This will achieve improved results while saving energy
(approximately 10%).

Check the door seals regularly and wipe them clean to ensure they
are free of debris so that they adhere properly to the door, thus
avoiding heat dispersion.
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Care and maintenance

Switching the appliance off

Disconnect your appliance from the electricity supply
before carrying out any work on it.

Cleaning the oven

! Never use steam cleaners or pressure cleaners on

the appliance.

e Clean the glass part of the oven door using a
sponge and a non-abrasive cleaning product, then
dry thoroughly with a soft cloth. Do not use rough
abrasive material or sharp metal scrapers as these
could scratch the surface and cause the glass to
crack.

e The stainless steel or enamel-coated external parts
and the rubber seals may be cleaned using a sponge
which has been soaked in lukewarm water and neutral
soap. Use specialised products for the removal of
stubborn stains. After cleaning, rinse and dry
thoroughly. Do not use abrasive powders or corrosive
substances.

e The inside of the oven should ideally be cleaned after
each use, while it is still lukewarm. Use hot water and
detergent, then rinse well and dry with a soft cloth. Do
not use abrasive products.

e The accessories can be washed like everyday
crockery, and are even dishwasher safe.

¢ Dirt and grease should be removed from the control
panel using a non-abrasive sponge or a soft cloth.

e Stainless steel can be marked by hard water that
has been left on the surface for a long time, or by
aggressive detergents that contain phosphorus. We
recommend that the steel surfaces are rinsed well
then dried thoroughly.

Inspecting the oven seals

Check the door seals around the oven regularly. If the

seals are damaged, please contact your nearest After-
sales Service Centre. We recommend that the oven is

not used until the seals have been replaced.

Replacing the oven light bulb

1. After disconnecting the oven
from the electricity mains,
remove the glass lid covering
the lamp socket (see figure).

2. Unscrew the light bulb and
replace it with a similar one:
voltage 230 V, wattage 25 W,
cap E 14.

3. Replace the lid and reconnect
the oven to the electricity supply.
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Cleaning the glass ceramic hob

! Do not use abrasive or corrosive detergents (for
example, products in spray cans for cleaning barbecues
and ovens), stain removers, anti-rust products, powder
detergents or sponges with abrasive surfaces: these
may scratch the surface beyond repair.

e |t is usually sufficient simply to wash the hob using a
damp sponge and dry it with absorbent kitchen roll.

e |f the hob is particularly dirty, rub it with a special
glass ceramic cleaning product, then rinse well and
dry thoroughly.

e To remove more stubborn dirt, use a suitable scraper
(this is not supplied with the appliance). Remove
spills as soon as possible, without waiting for the
appliance to cool, to avoid residues forming crusty
deposits. You can obtain excellent results by using a
rustproof steel wire sponge - specifically designed for
glass ceramic surfaces - soaked in soapy water.

e |f plastic or sugary substances have accidentally
been melted on the hob, remove them immediately
with the scraper, while the surface is still hot.

e Once itis clean, the hob may be treated with a special
protective maintenance product: the invisible film left
by this product protects the surface from drips during
cooking. This maintenance should be carried out
while the appliance is warm (not hot) or cold.

e Always remember to rinse the appliance well with
clean water and dry it thoroughly: residues can
become encrusted during subsequent cooking
processes.

Glass ceramic hob

Available from
cleaners

Window scraper Razor blade |DIY Stores

scrapers

Replacement blades DIY Stores,
supermarkets,
chemists

COLLO luneta
HOB BRITE

Hob Clean
SWISSCLEANER

Boots, Co-op stores,
department stores, Regional
Electricity Company shops,
supermarkets

Assistance

! Never use the services of an unauthorised
technician.

Please have the following information to hand:

e The type of problem encountered.

e The appliance model (Mod.).

e The serial number (S/N).

The latter two pieces of information can be found on
the data plate located on the appliance.
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Installation

! Conserver ce mode d’emploi pour pouvoir le
consulter a tout moment. En cas de vente, de cession
ou de déménagement, veiller a ce qu’il suive
'appareil.

! Lire attentivement les instructions : elles contiennent
des conseils importants sur l'installation, I'utilisation et
la sécurité de I'appareil

! L'installation de I'appareil doit étre effectuée par un
professionnel du secteur conformément aux
instructions du fabricant.

! N'importe quelle opération de réglage, d’entretien ou
autre, doit étre effectuée apres avoir débranché la
prise de la cuisiniéere.

Positionnement et nivellement

! L’'appareil peut étre installé a coté de meubles dont
la hauteur ne dépasse pas celle du plan de cuisson.

! S’assurer que le mur en contact avec la paroi arriere
de l'appareil est réalisé en matériel ignifuge résistant
a la chaleur (T 90°C).

Pour une installation correcte :

e installer cet appareil dans une cuisine, une salle a
manger ou un studio (jamais dans une salle de
bains);

® sile plan de cuisson de la cuisiniere dépasse le
plan de travail des meubles, il faut que ces derniers
soient placés a au moins 600 mm de I'appareil.

e si la cuisiniére est installée sous un élément suspendu, |l
faut que ce dernier soit placé a au moins 420 mm de
distance du plan.

Il faut prévoir une distance de 700 mm si les éléments

suspendus sont

50D I inflammables (voir figure);
® ne pas placer de
Min. 600 mm. 11 rideaux derriere ou sur

E El <3 les coOtés de la

o o| i3 TN N .

g g f: cuisiniere a moins de

£ £ ":’§ 200 mm de distance.
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e pour l'installation de

— 000000 O

= = hottes, se conformer
aux instructions de leur
notice d’emploi.
Nivellement

Pour mettre I'appareil bien a
plat, visser les pieds de
réglage fournis aux
emplacements prévus aux
coins a la base de la cuisiniere
(voir figure).
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Montage des pieds* par
encastrement sous la base.

muu nmmm

U
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Raccordement électrique

Montage du cordon d’alimentation

Ouverture du bornier :

e Faire pression a I'aide d’un tournevis sur les
languettes latérales du couvercle du bornier ;

e Tirer et ouvrir le

couvercle du bornier.

Pour monter le cable d’alimentation, procéder comme

suit :

e deévisser la vis du serre-cable de méme que les vis
des contacts

ILes pontets sont montés en usine pour raccordement

a 230V monophasé (voir figure).

230V ~
HO5RR-F 3x4 CEI-UNEL 35363
= N L

D@"ﬁ_l 1Ol |D@ﬁ
i@l [0 [0

e pour effectuer les raccordements électriques
illustrés, utiliser les deux pontets placés dans le
bottier (voir figure - référence “P”)

CH|
©,
&
3]

|||-
-
N
r-
w

*N’existe que sur certains modéles
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400V 2N~
HO5RR-F 4x4 CEI-UNEL 35363

= N L2 L1

1o 1
D@LDT| @0 E@ﬁ
@l p@1 @0

400V 3N~
HO5RR-F 5x2.5 CEI-UNEL 35363
= N L3 L2L1

o 111
D@'ﬁ? i@l 1D
0@l [0 (00

e fixer le cable d’alimentation dans le serre-céble
correspondant et fermer le couvercle.

Raccordement du cable d’alimentation au réseau
électrique

Monter sur le cable une prise normalisée pour la
charge indiquée sur I'étiquette des caractéristiques
(voir tableau des caractéristiques techniques).

En cas de raccordement direct au réseau, il faut
intercaler entre 'appareil et le réseau un interrupteur a
coupure omnipolaire ayant au moins 3 mm
d’écartement entre les contacts, dimensionné a la
charge et conforme aux normes en vigueur dans le
pays (le fil de terre ne doit pas étre interrompu par
l'interrupteur). Le cable d’alimentation ne doit
atteindre, en aucun point, une température dépassant
de 50°C la température ambiante.

Avant de procéder au branchement, s’assurer que :

e |a prise est bien munie d’une terre conforme a la loi;

e |a prise est bien apte a supporter la puissance
maximale de I'appareil, indiquée sur la plaque
signalétique;

e |a tension d’alimentation est bien comprise entre les
valeurs indiquées sur la plague signalétique;

e |a prise est bien compatible avec la fiche de
I'appareil. Si ce n'est pas le cas, remplacer la prise
ou la fiche, ne pas utiliser de rallonges ni de prises
multiples.

! Aprées installation de 'appareil, le cable électrique et
la prise de courant doivent étre facilement
accessibles

! Le cable ne doit étre ni plié ni excessivement
écraseé.

! Le cable doit étre contrblé périodiquement et ne
peut étre remplacé que par un technicien agree.

! Nous déclinons toute responsabilité en cas de
non respect des normes énumérées ci-dessus.

PLAQUE SIGNALETIQUE

Dimensions du four

HxL xP 32x43,5x40 cm
Volume | 56

Dimensions utiles du
tiroir chauffe-plats

largeur 42 cm
profondeur 44 cm
hauteur 8,5 cm

Tension et fréquence
d’alimentation

voir plaque signalétique

Plan de cuisson
vitrocéramique

Avant gauche 1700 W
Arriere gauche 1200 W
Arriere droit 2100 W
Avant droit 1200 W

Absorption Max. plans de
cuisson vitrocéramique

6200 W

ETIQUETTE ENERGIE

Directive 2002/40/CE sur
I'étiquette des fours électriques
Norme EN 50304

Consommation énergie
convection Naturelle — fonction
four ; em—

Traditionnel ;

Consommation énergie
déclaration Classe convection
Forcée — fonction four :
Patisserie.

Cet appareil est conforme aux
Directives Communautaires
suivantes : 2006/95/EC du
12/12/06 (Basse Tension) et
modifications successives -
2004/108/EC du 15/12/04
(Compatibilité
Electromagnétique) et
modifications successives -
93/68/EEC du 22/07/93 et
modifications successives. 2002/
96/EC
1275/2008 (Stand-by/Off mode)

=2
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Description de 'appareil

(D inpesit

Vue d’ensemble

Plan de cuisson
vitrocéramique / N

Tableau de bord — GLISSIERES
de coulissement
niveau 5
Support GRILLE niveau 4
Support LECHEFRITE niveau 3
niveau 2
niveau 1
Pied de réglage

Pied de réglage

[T —

Tableau de bord

Bouton MINUTEUR
PROGRAMMES
. 3% I = = -, T, =
5 @ o sobo o = o - o o o =
,,,\@4 s,,@f} I e . N . ,
Y o %‘.___.'J» k . " " " )
| e [} [ LA ) Lo
Voyant Bouton Eilétfoz'rl]';ioléelrlE
THERMOSTAT THERMOSTAT
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Mise en marche et utilisation

! Lors de son premier allumage, faire fonctionner le
four a vide, porte fermée, pendant au moins une
heure en réglant la température a son maximum.
Puis éteindre le four, ouvrir la porte et aérer la piéce.
L’odeur qui se dégage est due a I'’évaporation des
produits utilisés pour protéger le four.

! Avant toute utilisation, vous devez impérativement
enlever les films plastiques situés sur les cotés de
'appareil

Mise en marche du four

1. Pour sélectionner le programme de cuisson
souhaité, tourner le bouton PROGRAMMES.

2. Choisir la température conseillée pour ce
programme ou celle qu’'on préfére a 'aide du bouton
THERMOSTAT.

Un tableau de cuisson sert de guide et indique
notamment les températures conseillées pour
plusieurs préparations culinaires (voir tableau
cuisson au four).

! Avant toute utilisation, vous devez impérativement
enlever les films plastiques situés sur les cotés de
'appareil

En cours de cuisson, il est possible a tout moment

de :

e modifier le programme de cuisson a l'aide du
bouton PROGRAMMES;

e modifier la température a 'aide du bouton
THERMOSTAT ;

e programmer la durée et I'heure de fin de cuisson
(voir ci-dessous);

e interrompre la cuisson en ramenant le bouton
PROGRAMMES sur “0”.

! Ne jamais poser d'objets a méme la sole du four,

I'émail risque de s’abimer. N'utiliser la position 1 du

four gu’en cas de cuissons au tournebroche.

! Il faut toujours enfourner les plats sur la grille
fournie avec I'appareil.

Voyant THERMOSTAT

Allumé, il signale la montée en chaleur du four. Il
s'éteint dés que la température sélectionnée est
atteinte. Le voyant s’allume et s’éteint tour a tour
pour indiquer que le thermostat fonctionne et
maintient la température au degré prés.

Eclairage du four

Pour l'allumer, amener le bouton PROGRAMMES sur
une position autre que la position “0”. Il reste allumé
tant que le four est en marche. Si le bouton est
amené sur -.Q. la lampe s’allume sans activer
aucune résistance.

I
Programmes de cuisson

! Pour tous les programmes, il est possible de
sélectionner une température comprise entre 50°C et
MAX., sauf pour :

e GRIL (il est conseillé dans ce cas de sélectionner
MAX.);

e GRATIN (il est conseillé de ne pas dépasser
200°C).

=——Programme FOUR TRADITION

Mise en marche des résistances de voUte et de sole.
Pour cette cuisson traditionnelle mieux vaut cuire sur
un seul niveau : la cuisson sur plusieurs niveaux
entrainerait une mauvaise distribution de la chaleur.

Programme FOUR PATISSERIE

Mise en marche de la résistance arriére et du
ventilateur pour obtenir une chaleur douce et uniforme
a l'intérieur du four. Ce programme est
particulierement indiqué pour la cuisson de mets
délicats (comme des gateaux levés par ex.) et
certains petits-fours sur trois niveaux en méme temps.

% Programme MULTICUISSON

Mise en marche de toutes les résistances (sole, volte
et circulaire) ainsi que de la turbine. La chaleur est
constante et bien répartie a l'intérieur du four, I'air cuit
et dore de fagon uniforme en tous points. Il est
possible de cuire au maximum sur deux niveaux en
méme temps.

Programme FOUR PIZZA

Mise en marche de la résistance de sole et de la
résistance circulaire ainsi que du ventilateur. Cette
combinaison permet une montée en température
rapide avec un fort apport de chaleur provenant
surtout de la sole. En cas de cuisson sur plusieurs
niveaux, ne pas oublier de les changer de place a
mi-cuisson.

|vy| Programme GRIL

Mise en marche de la partie centrale de la
résistance de volte et du tournebroche (si I'appareil
en est équipé). La température élevée et directe du
gril est conseillée pour tous les aliments qui exigent
une haute température en surface (steak de veau et
de beeuf, filet, entrecéte). Ce programme, idéal pour
griller de petites préparations, permet de réduire la
consommation d’électricité. Attention a bien placer
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le plat au milieu de la grille car, dans les coins, la
chaleur ne suffit pas a le cuire.

V{Tﬁv Programme GRATIN

Mise en marche de la résistance de vodte, de la
turbine et du tournebroche (si 'appareil en est
équipé). L'irradiation thermique unidirectionnelle
s’ajoute au brassage de I'air pour une répartition
uniforme de la chaleur dans I'enceinte du four. Plus
de risque de braler les aliments en surface et plus
grande pénétration de la chaleur.

ILes cuissons GRIL et GRATIN doivent avoir lieu
porte fermée.

Tournebroche (n’existe que sur certains modeles)

Pour actionner le
tournebroche (voir figure)
procéder comme suit :

/! A

—

. placer la léchefrite au gradin 1;

2. placer le berceau au gradin 3 et encastrer le bout
arriere de la broche dans le trou situé au fond de
I'enceinte;

3. brancher le tournebroche en amenant le sélecteur

PROGRAMMES sur vy ou 38 ;

AAAS 2
I Quand le programme ."_L’ est lancé, le

tournebroche s’arréte dés ouverture de la porte du
four.

Conseils de cuisson

! Pour les cuissons ventilées ne pas utiliser les
gradins 1et 5: ils sont directement frappés par 'air
chaud qui pourrait brdler les préparations délicates.

MULTICUISSON

e Utiliser les gradins 2 et 4 et placer au 2 les plats
qui exigent davantage de chaleur.

e Placer la lechefrite en bas et la grille en haut.
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GRIL

e En cas de cuisson en mode GRIL, placer la grille
au gradin 5 et la lechefrite au gradin 1 pour
récupérer les jus de cuisson. En cas de cuisson
en mode GRATIN, placer la grille au gradin 2 ou 3
et la lechefrite au gradin 1 pour récupérer les jus
de cuisson.

e Nous conseillons de sélectionner le niveau
d’énergie maximum. Ne pas s’inquiéter si la
résistance de volte n'est pas allumée en
permanence: son fonctionnement est contrélé par
un thermostat.

FOUR PIZZA

e Utiliser un plat en aluminium Iéger et I'enfourner
sur la grille du four.
En cas d’utilisation du plateau émaillé, le temps
de cuisson sera plus long et la pizza beaucoup
moins croustillante.

e Si les pizzas sont bien garnies, n'ajouter la
mozzarelle qu’a mi-cuisson.

Minuteur

Pour actionner le Minuteur procéder comme suit :
1. tourner le bouton MINUTEUR et faire un tour
presque complet dans le sens des aiguilles d'une
montre & pour remonter la sonnerie;

2. tourner le bouton MINUTEUR dans les sens
inverse des aiguilles d’une montre ©O pour
sélectionner la durée désirée.
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Tableau de cuisson au four

Programmes Aliments Poids (Kg) Niveau Préchauffage Température Durée
enfournement (minutes) préconisée cuisson
(minutes)

Canard 1 3 15 200 65-75
Réti de veau ou de boeuf 1 3 15 200 70-75

Four Tradition Réti de porc 1 3 15 200 70-80
Biscuits (pate brisée) - 3 15 180 15-20
Tartes 1 3 15 180 30-35

Tartes 0.5 3 15 180 20-30
Tarte aux fruits 1 20u3 15 180 40-45

Cake aux fruits 0.7 3 15 180 40-50

Génoise 0.5 3 15 160 25-30
At . Crépes farcies (sur 2 niveaux) 1.2 2et4 15 200 30-35
Four Patisserie Petits gateaux (sur 2 niveaux) 0.6 2et4 15 190 20-25
Friands au fromage (sur 2 niveaux) 0.4 2et4 15 210 15-20
Choux (sur 3 niveaux) 0.7 1,3eth 15 180 20-25
Biscuits (sur 3 niveaux) 0.7 1,3et5 15 180 20-25

Meringues (sur 3 niveaux) 0.5 1,3eth 15 90 180

Pizza (sur 2 niveaux) 1 2et4 15 230 15-20
Lasagnes 1 3 10 180 30-35
Agneau 1 2 10 180 40-45

Poulet réti + pommes de terre 1+1 2etd 15 200 60-70
Maquereau 1 2 10 180 30-35

Multicuisson Cake aux fruits 1 2 10 170 40-50
Choux (sur 2 niveaux) 0.5 2etd 10 190 20-25
Biscuits (sur 2 niveaux) 0.5 2et4 10 180 10-15

Génoise (sur 1 niveau) 0.5 2 10 170 15-20
Génoise (sur 2 niveaux) 1 2etd 10 170 20-25

Tartes salées 1.5 3 15 200 25-30

Pizza 0.5 3 15 220 15-20

Four Pizza Réti de veau ou de boeuf 1 2 10 220 25-30
Poulet 1 20u3 10 180 60-70

Soles et seiches 0.7 4 - Max. 10-12

Brochettes de calmars et crevettes 0.6 4 - Max. 8-10
Seiches 0.6 4 - Max. 10-15
Tranches de colin 0.8 4 - Max. 10-15

Légumes grillés 0.4 3ou4 - Max. 15-20

Céte de veau 0.8 4 - Max. 15-20

Gril Saucisses 0.6 4 - Max. 15-20
Hamburgers 0.6 4 - Max. 10-12

Maquereaux 1 4 - Max. 15-20

Crogue-monsieur ou toasts 4etb 4 - Max. 3-5

Avec tournebroche (si votre appareil en est équipé)

Veau a la broche 1.0 - 5 Max. 80-90

Poulet a la broche 1.5 - 5 Max. 70-80

Agneau a la broche 1.0 - 5 Max. 70-80

Poulet grillé 1.5 2 10 200 55-60
Seiches 1.5 2 10 200 30-35

Avec tournebroche (si votre appareil en est équipé)

Gratin Veau a la broche 15 - 5 200 70-80
Agneau a la broche 1.5 2 5 200 70-80
Poulet (a la broche) + pommes de terre (dans 1.5 2 5 200 70-75
lechefrite) - 2 5 200 70-75
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Utilisation du plan de cuisson

vitrocéramique

! La colle utilisée pour les joints laisse des traces de
graisse sur le verre. Nous conseillons de les éliminer
avant d’utiliser I'appareil a l'aide d’un produit
d’entretien non abrasif. Une odeur de caoutchouc
peut se degager au cours des premieres heures
d’utilisation, elle disparaitra trés vite.

Allumer et éteindre les foyers

Pour allumer un foyer, tourner le bouton
correspondant dans le sens des aiguilles d'une
montre.

Pour I'éteindre, tourner le bouton dans le sens
inverse des aiguilles d’'une montre jusqu’a “0”.
L’allumage du voyant FONCTIONNEMENT FOYERS
signale qu’au moins un foyer du plan de cuisson est
allumé.

Les foyers

Le plan de cuisson est équipé d’éléments
chauffants électriques hilite. lls deviennent rouges
pendant leur fonctionnement :
A. Foyers radiants
A__/.\“ /.;_A B. Voyant de chaleur
\ résiduelle : il signale une
- L, température supérieure a 60°C
\_ “];\J du foyer correspondant et ce
B méme apres extinction de ce

dernier.

Description des éléments chauffants
Les résistances circulaires des foyers radiants
deviennent rouges 10-20 secondes a peine apres
allumage.
Les résistances circulaires des foyers hilite
garantissent une distribution uniforme de la
température en plus de tous les autres avantages
propres aux foyers hilite
Les lampes hilite produisent instantanément une
quantité de lumiere et de chaleur tres élevée avec
tous les avantages pratiques qui s’ensuivent :
- montée rapide en température (par rapport a un
brileur a gaz)
refroidissement rapide
température uniforme sur toute la surface (grace
aux éléments chauffants circulaires

(D inpesit

Position |Plaque normale ou rapide

0 Eteint
1 Cuisson de légumes verts, poissons
2 Cuisson de pommes de terre (a la

vapeur) soupes, pois chiches, haricots

Pour continuer la cuisson de grandes

3 quantités d'aliments, minestrone

4 Ré6tir (moyen)

5 Rétir (fort)

6 Rissoler ou rejoindre I'ébullition en peu

de temps

Conseils d’utilisation du plan de cuisson

e Utiliser des casseroles a fond plat et de forte
épaisseur pour qu’elles adherent parfaitement a la
zone de chauffe;

koo

e utiliser des casseroles dont le diamétre couvre
complétement la zone de chauffe de fagon a
exploiter au mieux toute la chaleur disponible;

e s’assurer que le fond des casseroles est
parfaitement sec et propre: 'adhérence aux foyers
sera ainsi optimale et tant les casseroles que le
plan de cuisson dureront plus longtemps;

e ¢viter d’utiliser des casseroles qui sont aussi
utilisées sur les brdleurs a gaz: la concentration de
chaleur des braleurs a gaz peut déformer le fond
de la casserole qui perd son adhérence;

® ne jamais laisser un foyer allumé sans casserole, il
risque de s’endommager.
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Précautions et conseils

! Cet appareil a été concu et fabriqué conformément aux normes
internationales de sécurité.

Ces consignes de sécurité sont trés importantes et doivent étre
lues attentivement.

Sécurité générale

Ces instructions ne sont valables que pour les pays
dont les symboles figurent dans la notice et sur la
plaquette d’immatriculation de I’appareil.

Cetappareila été congu pour un usage familial, de type non
professionnel.

Cetappareil ne doit pas étre installé en extérieur, méme dans un endroit
abrité, il esten effet frés dangereux de le laisser exposé a la pluie et aux
orages.

Ne pas toucherlappareil avec les mains mouillées ou humides oussilon
estpiedsnus.

Cet appareil qui sert a cuire des aliments ne doit
étre utilisé que par des adultes conformément aux
instructions du mode d'emploi. Toute autre
utilisation (comme par exemple le chauffage d'une
piéce) est impropre et donc dangereux. Le
fabricant décline toute responsabilité en cas de
dommages provoqués par un usage impropre ou
erroné.

Cette notice concerne un appareil classe 1 (libre pose) ou classe 2-
sous-classe 1 (encastré entre deuxmeubles).

En cours de fonctionnement, les éléments chauffants
et certaines parties de la porte peuvent devenir trés
chauds. Attention a ne pas les toucher et a garder les
enfants a distance.

Eviter que le cordon d'alimentation d'autres petits électroménagers touche
adesparties chaudes delappareil.

Les orifices oules fentes d'aération ou d'évacuation de la chaleur ne
doiventpas étre bouchés

Ne pas poser de casseroles instables ou déformées surles foyers pour
éviter tout risque de renversement. Placer les casseroles sur le plan de
cuisson, manches tournés vers l'intérieur, pour éviter de les heurter par
mégarce.

Utilisertoujours des gants de protection pour enfourner ou sortir des plats
dufour.

Ne pas utiliser de solutions inflammables (alcool, essence..) a proximité
delappareillorsquilestenmarche.

Ne pas stocker de matériel inflammable danslaniche de rangement du
bas oudans le four: silappareil était par inadvertance mis en marche, il
pourrait prendre feu.

Quand/'appareil n'est pas utilisé, s'assurer que les boutons sontbien sur
laposition e.
Ne pastirer surle cable pour débrancher lafiche de la prise de courant.

Neffectuer aucune opération de nettoyage ou d'entretien sans avoir
auparavantdébranché lafiche dela prise de courant.

Encasde panne, n'essayer enaucun cas daccéder auxmécanismes
internes pourtenter de réparer lappareil. Faire appel au service
dassistance.

Ne pas poser d'objetslourds sur la porte dufour ouverte.
Les surfaces intérieures dutiroir (Sl y enaun) peuvent devenir chaudes.

Leplan vitrocéramique résiste aux chocs mécaniques, il peut toutefois se
fendre (ouméme se briser) sous l'effet d'un choc provoqué par un objet
pointu, tel gu'un ustensile par exemple. Dans ce cas, débrancher
immédiatement l'appareil duréseau électrique ets'adresser aun centre
dassistancetechnique.

Silasurface de latable est félée, éteindre l'appareil pour éviter toutrisque
délectrocution.

Ne pas oublier que latempérature des foyers reste assez élevée pendant
frente minutes aumains apres leur extinction.

Garderabonne distance de latable de cuisson tout objet quipourrait
fondre, des objets en plastique ouen aluminium par exemple, ou des
produits & haute teneur en sucre. Faire tres attention aux emballages, au
film plastique et au papier aluminium : au contact des surfaces encore
chaudes outiedes, ilsrisquentd'endommager gravement latable.

Ne pas poser dobjets métalliques (couteaux, cuilleres, couvercles, efc.)
surlatable, iisrisquent de devenir brilants.

Cetappareil n'est pas prévu pour étre utilisé par des
personnes (y compris les enfants) dont les capacités
physiques, sensorielles ou mentales sont réduites, ou des
personnes dénuées d'expérience ou de connaissance, sauf si
elles ont pu bénéficier, par intermédiaire d’'une personne
responsable de leur sécurité, d’'une surveillance ou
d'instructions préalables concernant d'utilisation de I'appareil.

S'assurer que les enfants ne jouent pas avec I'appareil.

Mise au rebut

Mise au rebut dumatériel d'emballage : se conformer aux
réglementations locales, les emballages pourront ainsi étre recyclés.

Ladirective européenne 2002/96/CE relative aux déchets
d'équipements électriques et électroniques (DEEE), prévoit que les
électroménagers ne peuvent pas étre traités comme des déchets
solides urbains courants. Les appareils usagés doivent faire 'objet
d'une collecte séparée pour optimiser le taux de récupération et de
recyclage des matériaux quiles composent etempécher tout danger
pour la santé et pour l'environnement. Le symbole de la poubelle
barrée estappliqué sur tous les produits pour rappeler qu'ils font
I'objet d'une collecte sélective.

Pour de plus amples renseignements sur lamise au rebut des
électroménagers, les possesseurs peuvent s'adresser au service
public prévu a cet effet ou aux commercants.

Economies et respect de
I’environnement

Pour faire des économies d'électricité, utiliser autant que possible le
four pendant les heures creuses.

Pourles cuissons au GRIL et GRATIN, nous recommandons de garder
la porte du four fermée : les résultats obtenus sont meilleurs et la
consommation d'énergie estmoindre (environ 10% d'économie).

Garder les joints propres et en bon état pour qu'ils adherent bien ala
porte etne causent pas de déperdition de chaleur.
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Nettoyage et entretien

Mise hors tension

Avant toute opération de nettoyage ou d’entretien
couper I'alimentation électrique de I'appareil.

Nettoyage du four

! Ne jamais nettoyer I'appareil avec des nettoyeurs

vapeur ou haute pression.

e Nettoyer la vitre de la porte avec des produits non
abrasifs et des éponges non grattantes, essuyer
ensuite avec un chiffon doux. Ne pas utiliser de
matériaux abrasifs ou de racloirs métalliques
aiguisés qui risquent de rayer la surface et de
briser le verre.

e Nettoyer I'extérieur émaillé ou inox et les joints en
caoutchouc a I'aide d’'une éponge imbibée d’eau
tiede additionnée de savon neutre. Siles taches sont
difficiles a enlever, utiliser des produits spéciaux. |l
est conseillé de rincer abondamment et d’essuyer
apres le nettoyage. Ne pas utiliser de poudres
abrasives ni de produits corrosifs.

e Nettoyer I'enceinte apres toute utilisation, quand le
four est encore tiede. Utiliser de I'eau chaude et du
détergent, rincer et essuyer avec un chiffon doux.
Eviter tout produit abrasif.

e |es accessoires peuvent étre lavés comme de la
vaisselle courante y compris en lave-vaisselle.

e Pour éliminer la graisse et la saleté du tableau de
bord, le nettoyer avec une éponge non abrasive ou
avec un chiffon doux.

¢ Des taches peuvent se former sur 'acier inox si ce
dernier reste trop longtemps au contact d’'une eau
trés calcaire ou de détergents agressifs contenant
du phosphore. Nous conseillons de rincer
abondamment et de bien essuyer.

Contréler les joints du four

Controler périodiquement I'état du joint autour de la
porte du four. S'il est abimé, s’adresser au service
apres-vente le plus proche de son domicile. Mieux vaut
ne pas utiliser le four tant qu'il n’est pas réparé.

Remplacement de 'ampoule d’éclairage
du four

1. Débrancher le four, enlever le
couvercle en verre du logement
de la lampe (voir figure).

2. Dévisser 'ampoule et la
remplacer par une autre de
méme type : tension 230 V,
puissance 25 W, culot E 14.

3. Remonter le couvercle et
rebrancher le four au réseau

électrique.

Nettoyage du plan de cuisson
vitrocéramique

! Ne jamais utiliser de détergents abrasifs ou corrosifs,
tels que des bombes aérosols pour grilloirs et fours, des
détacheurs et dérouilleurs, des poudres a récurer ou
des éponges a surface abrasive : ils risquent de rayer
irremédiablement la surface.

e Pour un entretien courant, passer une éponge humide
sur la surface de la table et essuyer avec du papier
essuie-tout.

e Sila table est sale, frotter avec un produit d’entretien
adapté au verre vitrocéramique, rincer et essuyer.

e Pour enlever les salissures en relief, utiliser un grattoir
spécial (pas fourni avec I'appareil). Intervenir dées que
possible, ne pas attendre que I'appareil ait refroidi
afin d’éviter toute incrustation des salissures.
L'utilisation d’une éponge en fil d’acier inoxydable,
spéciale verre vitrocéramique, imprégnée d’eau
savonneuse donne d’excellents résultats.

e Tout objet, matiere plastique ou sucre ayant
accidentellement fondu sur la table de cuisson doit
étre aussitot enlevé a I'aide du grattoir tant que la
surface est encore chaude.

e Une fois que la table est propre, elle peut étre traitée
avec un produit d’entretien et de protection spécial :
celui-ci forme un film invisible qui protege la surface
en cas de débordement accidentel. Opérer de
préférence quand I'appareil est tiede ou froid.

e Prendre soin de toujours bien rincer a I'eau claire et
d’essuyer la table : les résidus des produits
pourraient en effet s’incruster lors d’une prochaine
cuisson.

() inpesit

Produits de nettoyage Ou les acheter
spéciaux pour

vitrocéramique

Raclette a lames et lames de  |Bricolage et
rechange quincaillerie
Stahl-Fix Articles ménagers
SWISSCLEANER Bricolage

WK TOP Quincaillerie
Autres produits pour Supermarchés

vitrocéramique

Assistance
! Ne jamais faire appel a des techniciens non agréés.
Indiquer :

e |e type d’anomalie;

e |e modele de I'appareil (Mod.)

e son numéro de série (S/N)

Ces informations figurent sur la plaquette signalétique
apposeée sur I'appareil
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MoHTaXx

! BaxkHO COXpaHWUTb faHHOEe pyKOBOACTBO AnNs ero
nocneayroLmx KoHcynstauun. B crniyqyae npogaxu,
nepegadv unu nepeesaa nposepbTe, YTOObI AaHHOE
PYyKOBOZCTBO COMPOBOXAANo usgenve.

! BHUMaTensHO NpoYnmTanTe UHCTPYKLUMUN: B HUX
codepxarcs BaxHble cBefeHusi 06 ycTaHoBKe,
aKcnnyataummn n 6e3onacHoOCTV U3aenus.

! YcTaHoBKa n3genusi Npon3BoaMTCSl B COOTBETCTBUM C
[aHHBIMU VHCTPYKUMSMU KBaNMULMPOBaHHbIMM
cneyumanmcTamu.

! Ilio6as onepaums no perynaumm nnm TEXHUYECKoOMy
ob6cnyXmMBaHMIO J0MKHA NPOU3BOAUTLCS TOMbKO Nocne
OTCOEAMNHEHWS! KYXOHHON MAUTbI OT CETU 3NEKTPONUTAHUSI.

PacnonoxeHue u HUBeJrInpoBKa

! 3genne mMoXeT ObITb YCTAHOBIMEHO PSiAOM C
KYXOHHbIMW 3IeMeHTaMU, BbICOTa KOTOPbIX HE
npeBbILLAET NOBEPXHOCTb BAPOYHOM MaHENMU.

! MNpoBepbTe, 4TOOLI CTEHA, K KOTOPOWN NpuneraeT 3aaHAs
YyacTb nsgenus, bbina 3 HeBo3ropaemoro marepuana u
yctonymeon k Tenny (T 90°C).

[MpaBunbHbIA NOPAOOK MOHTaXa:

* un3genve MoxXeT OblTb YCTaHOBINEHO Ha KyXHe, B
CTOMNOBOW NN B OQHOKOMHATHOW KBapTupe (He B
BaHHOWN KOMHaTe);

* eCcnu Bapo4Hasi NnaHernb KyXOHHOW NNuTbl Bbille
KYXOHHbIX 311I€MEHTOB, HEOOXOAUMO OTOABUHYTb UX OT
NAUTbl HA paccTosiHMe He MmeHee 600 MMm.

* eCnu KyxoHHas nnuta

yCTaHaBNMBaeTCs nof
HooD | HaBeCHbIM LLKadOM, OH
— _ — [OMKEH pacrnonaraTbcs
jMin. 600mm. | T Ha BbICOTE He MeHee 420
£ £ 23| wm ot nosepxHocTH
§ 8 g BApOYHOW MaHenu.
o
< <[ 88 OT0 paccTosiHne AO0MKHO
= = £;
Ef ObITb 700 MM, ecnu
— 1000000 O HaBeCHbIe LKadbl
— (e

BbIMOSHEHbI 13
BO3ropaemMoro marepuana
(cM. puCyHOK);

* He 3anpaBriAviTe 3aHaBECKUN 3a KYXOHHYIO NIUTY U He
npubnmxante nx Ha paccrtosHme mexblie 200 Mm.

* BO3MOXHas KyXOHHas BbITSXKa AOIMKHA ObITb
yCTaHOBMEHa B COOTBETCTBUN C MHCTPYKLMAMMU,
npvBeAeHHbIMU B TEXHUYECKOM PYKOBOACTBE K
BbITSDKKE.

HuBenupoBka

Mpu Heo6XOAUMOCTM BbIPOBHSTE U3AeNe BKPyTUTE B
cneuyanbHble OTBEPCTUA MO yrnaM B OCHOBaHUU
KyXOHHOW MAunTbl Npunaralowmnecs HUBENMPOBOYHbIE
HOXKW (CM. PUCYHOK).

() inpesit

Hoxkn* BcTaBnsTCS Nopg,
OCHOBaHME KyXOHHOW NIUTBI.

Hum mmwu

3neKTqueCKoe nogcoeaunHeHue

MoacoeauHeHue ceTeBOro WHypa

[MopsiAOK OTKPbIBAHUSA 3@>KMMHON KOPOOKMU:

Mpu NnoMoLuM OTBEPTKM NPUNOAHUMUTE BOKOBbIE
LLMOHKM KPbILLKM 3aXXMMHOW KOPOOKY;

* [loTaHuTe n oTkponTe
KPbILLKY 32XXMMHON
KOpobKku.

MopcoeamnHWTe ceTeBow LWWHYP cneayrowmm obpasom:

* OTBUHTUTE BUHT KAbOENbHOro 3a)Kuma 1 BUHTHI
KOHTaKTOB

IcpabpuyHasa ycTaHOBKa NnepemMblYek COOTBETCTBYET

MoOHoasHoMy coeguHeHunto 230 B (cm. cxemy).

230V ~
HO5RR-F 3x4 CEI-UNEL 35363
= N L

@l [0®h |D@ﬁ
0@l [0 [0

* [Ons OCYLECTBNEHUSI SNEKTPUYECKUX COEQNHEHW,
noka3aHHbIX Ha CXxemax, UCMOoNb3ynTe ABE NEPEMbIYKM,
pacnonoXxeHHble BHYTPY COeaUHUTENBHOW KOPOBKU
(cMm. cxemy - cebinka “P”).

P

— —
@' N L1 X
L PP
©DOD @D &0

|| \\,\_

= L2 L3

* Vimeetcs Tonbko B HEKOTOPbIX Moaenax.
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400V 2N~
HO5RR-F 4x4 CEI-UNEL 35363

= N L2 L1

1o 1
D@LDT| @0 E@ﬁ
@l p@T @0

400V 3N~
HO5RR-F 5x2.5 CEI-UNEL 35363

= N L3 L2 L1

o 111
D@"ﬁ_" 0@l 1D
@l [0 [0

* 3aduKcupymnTe CeTeBOW LUHYP B cneynanbHOM
KabernbHOM 3aXVMMe 1 3aKPOWTE KPbILLKY.

MoacoeanHeHue ceTeBOro WHypa K ceTu
aneKTponuTaHus

YcTaHOBWTE Ha CETEBOW LUHYP HOPMann30BaHHYHO
LUTENCEenbHY0 BUIMKY, PACHUTaHHYIO Ha Harpysky,
yKa3aHHyl Ha nacnopTHOW Tabnvuke nagenusi (Cm.
Tabnmyky ¢ TEXHUYECKUMU OaHHBIMN).

B cnyyae npsmMoro noakno4eHnst K CETU 3NEKTPONUTaHns
MexXay KyXOHHOWN NAWTOMN 1 CETblo He0BX0AMMO
YCTaHOBUTb MYNbTUMONSAPHbIA BbIKMO4aTeNb C
MUHMMAaInbHbIM PACCTOSTHUEM MeXAy KOHTakTamu 3 MM,
pacuyuTaHHbIA Ha AaHHY HarpysKy 1 COOTBETCTBYOLLUIA
AENCTBYIOLMM HOpMaTMBaM (BblKMovaTenb He OOMMKeH
pasMbikaTb NpoBof 3a3emneHns). CeTeBou LUHYP AOMKEH
ObITb pacnonoxeH Takum obpasom, YTobbl HM B OOHOW
TOYKe ero Temnepartypa He npesbillana TemnepaTtypy
nomeuleHus 6onee yem Ha 50°C.

[Mepen nogcoegnHeHnem ceTeBOro LLHypa npoBepbTe

crnepyoulee:

* ceTeBas poseTka JorkHa ObiTb coeanHeHa ¢
3a3eMrieHMeM 1 COOTBETCTBOBATL HOpPMaTUBaM;

+ ceTeBas po3eTka AOMmKHA OblTb paccuntaHa Ha
MaKC/MarbHy NoTpebnsaemyto MOLHOCTb U3aenus,
yKa3aHHy0 Ha NacnopTHOM Tabnuyke;

* HanpsbkeHwe 1 yactoTa ToKa CeTU [JOIDKHbI
COOTBETCTBOBATL ANEKTPUYECKUM AaHHbIM U3OENUs;

* ceTeBas pos3eTka AOMmKHA OblTb COBMECTUMA CO
LuTencenbHOM BUIKOW nagenusa. B npotnsHom crny4vae
3aMeHUTe Po3eTKy UNu BUIKY; He UCMONb3ynTe
YOIVHUTENW UMW TPONHUKMN.

! N3penve oomkHO ObITb YCTAHOBNEHO Taknum obpasom,
4YTOObI CETEBOW LLHYP 1 ceTeBasi po3eTka Obinn nerko
OOCTYMHbI.

! CeTeBoWi LWWHYP M3aenus He JOMmKeH ObiTb COrHYT nnu
cxar.

! PerynsipHo npoBepsiiTe COCTOSIHNE CETEBOTO LUHYpa U
npv HeobXoAMMOCTY MOpyvanTe ero 3aMeHy TONbKO
YNONMHOMOYEHHbLIM TEXHUKaM.

! MpousBoauTenb He HeCeT OTBETCTBEHHOCTH 3a
nocneancTteuAa HeCO6J1IOAeHVIFI nepe4vyucrieHHbIX Bblille
Tpe6GoBaHUN.

MACMNOPTHAA TABJINYKA

FaGapuTHble pa3mepbl | 32x43,5x40 cm
AyxoBoro wkada

BxLxI

0O6bem n 56

Pabouune pasmepbl WwmpuHa 42 cMm.
AWMKa ansa rnybuHa 44 cm.

pasorpeBaHus Nuwu BbicoTa 8,5 cM.

HanpsikeHune n CM. Tabnuyky ¢ TEXHUYECKUMM

yacToTa XapakTepucTukamm
AneKTponuTaHus

Kepamuyeckasn

Bapo4Has naHenb

MepenHas nesas 1700 BT
3agHsasa nesas 1200 BT
3agHasa npasas 2100 Bt
MepenHas npaBas 1200 BT
Makc. nornowaemas

MOLLIHOCTb 6200 BT
KepamMmumyeckumu

BapO4YHbIMU NaHenamMmu

Owupektusa 2002/40/CE 06
3TMKETKax 3MEeKTPUYECKUX JYXOBbIX
LwKadoB.

Hopmatus EN 50304

Pacxopn anektpoaHeprum
HaTtypanbHas KoHBeKUus —
(DOYHKUMS HarpeBaHus:
TpaguunoHanbHas: —

MAPKUPOBKA
NOTPEBJNEHUA
ANEKTPOJHEPIUMN

3asBneHune o pacxoae
ANeKTPo3Heprumn knacca
NPUHYAUTENbHON KOHBEKLUM -
YHKLMNS HarpeBaHus:

KoHauTepckas Bbineyka @

JaHHoe n3genue cooTBeTCTBYET
cneayowmm upektneam
EBponelickoro CoobuiecTBa:
2006/95/EC ot 12/12/06 (Hu3koe
HanpsiXeHue) ¢ nocneayLmnmm
nameHeHnsmu — 2004/108/EC ot
15/12/04 (SnekTpoMarHuTHas
COBMECTUMOCTb) C
nocrneayLmMmMm U3MeHEHSIMU —
93/68/EEC ot 22/07/93 ¢
nocrneayLwmMMm U3MEeHEeHNSIMU.
2002/96/EC

1275/2008 (Stand-by/Off mode)
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OnucaHue nsgenus )
(D inpesit

Oowwun BuAO m

CTeknokepamMmuyeckas
Bapo4Has naHenb

MaHenb ynpaBneHns ——— HANPABNAKOLWUE

ONs NPOTUBEHEN U peLleTok
nonoxeHue 5

nosnoxeHue 4

nosnoxeHue 3

nosnoxeHue 2

nonoxeHue 1

PELUETKA

NMPOTUBEHb

Perynupyemas HoXxka Perynupyemas HoXka

\

—

T ——

MaHenb ynpaBneHus

PykoqaTtka
NMPOrPAMMbI TANMEP
A = - .
I Y o 5_...0__ . . = , — . — , -
”'\O)”’ s"\@z . X T R TR
L e v L& v | & v e v | e
\
PykoaTkn
HovkaT Perynstop FANOrEHHbIX
TEPMOHCT?A':')K TEPMOCTATA HarpeBaTesibHbIX 30H
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BknroyeHue u akcnnyartauus

JKcnnyatauma ayxoBoro wkada

! Mpwv nepBOM BKMOYEHNM AYXOBOrO LKada
pekoMeHAyeMm NpokKanuTb ero NpuMMEepHO B TeyeHue
Yyaca nMpu MakcumarnbHOM TemnepaType C 3aKpbiTou
Asepuen. 3aTem BbIKNIoYNTE AyXOBOW LKad, oTkpouTe
ABepLy v nNpoBeTpuTe nomeLlleHre. 3anax, KoTopbiv Bbl
MOXeTe NOoYyBCTBOBATb, BbI3BaH NCMapeHNeM BELLECTB,
MCMONb30BaHHbIX ANs NpedoXpaHeHns OyxXOBOro Likada.

! MNepen Hauyanom akcnnyaTaumm Heob6XooUMO CHATb
NNEHKY, HaKNeeHHy ¢ OOKOB M3genus.

! Hukorga He cTaBbTe HUKaKUX NPeaMeTOB Ha AHO
AYXOBOro LWkada, Tak kak OHWU MOTyT NoBpeauTb
aManupoBaHHOE MOKPbITHE.

1. Beibepute HyxXHy0 nporpammy MpuroToBneHWs npu
nomoLum pykositkn NMPOrPAMMBI.

2. Bbibepute Temnepartypy, pekomeHayemyto ans
AaHHOW MporpamMmbl UK HYXXHYIO BaM TemnepaTtypy npu
nomoLum pykosatkm TEPMOCTAT.

B cneumanbHon Tabnuue npvBOAUTCS NepeyeHb TUMOB
NPUroTOBMEHNS C COOTBETCTBYIOLUMMUN PEKOMEHOYEMbBIMU
Temnepatypamu (cm. Tabnuyy pexumos
npueomossneHusi 8 Oyxoe020 wkagy).

B npouecce npurotoBneHns B 060N MOMEHT MOXHO:

* M3MEHUTb MporpamMmmy MPUroTOBIIEHWS NPV MOMOLLM
pykosaTku NMPOIPAMMBbI;

* M3MEeHUTb TemnepaTypy npv NoMoLuM perynstopa
TEPMOCTAT;

* npepBaTb NPUrOTOBIEHNE, MOBEPHYB PYKOATKY
MPOIrPAMMBbI B nonoxetue O;

! Bcerga ctaBbTe Nocydy Ha NpunararLLyocst peLueTky.
Unaukatop TEPMOCTATA

BkntoveHne aToro nHOuKatopa o3HavaeT, YTo AyXOBOU
LKad BKMOYEH. VIHOMKATOP racHeT, Koraa BHyTpu
AyxoBOro wkada byaeT 4oCTUrHyTa 3agaHHas
Temnepartypa. Ha gaHHom aTtane nHaukatop TO
3aropaercsl, TO racHeT, rnokasblBasi, YTo TepmocTaT
BKIMIOYEH U MOAAEPXUBaAET TemnepaTtypy HeM3MeHHOMW.

OcBeweHne ayxoBoro wkada

OcBelleHre OyxX0BOro Lwkada BKHYaeTCsi Npy NoBOpoTe
pykoaTku NMPOTPAMMbI B nto6oe nonoxeHue kpome
«0». OcBelleHne OCTaeTcs BKMYEHHbIM OO TeX Nop,
noka 6yaeT BkrtoyeH gyxosowu wkad. MNpu Bbibope

NnonoXxeHus ¥ PN MOMOLLN PYKOATKM OCBELleHne

BKMoyaeTcst 6e3 noaknoveHus HarpeBaTesibHbIX
3NEeMEHTOB.

Taumep*

Mopspok BkntodeHnss Tanmepa (4acos):

1. noBepHuTe no yacosom ctpenke C pykoatky TAUMEP
MoYTN Ha OAMH MOSHbLIM NOBOPOT ANSA 3aBOAA 3BOHKA;

2. NOBEPHUTE MPOTMB YaCOBOW CTPENKN O PyKOATKY
TAVNMEP, BbibpaB HyHOe Bpewms.

I'IporpaMMbl npuroToBJrieHUA

! [ina Bcex NporpaMM MOXHO 3aaTb TemnepaTypy oT
50°C po MAKC kpome:

* PUIIb (pekomeHayeTcsa ycTaHaBnNuBaTb TONbKO
MAKC. Temnepartypy);

* MOAPYMAHMBAHWE (pekomeHayeTCcs He npeBbiwaTh
Temnepatypy 200°C).

= [llporpamma TPAOULIMOHATIbHAA OYXOBKA

BkntoyatoTcs ABa HarpeBaTenbHbIX ANIEMEHTa: HWKHUIA U
BEPXHUIA. B pexume TpaguLMoHanbHOro NpuroToBneHus
peKoMeHAYEeTCst UCMONb30BaTh TOMbKO OAMH YPOBEHb:
npy NCNONb30BaHNN HECKOMBbKUX YPOBHEN
pacnpefeneHvie Temnepatypbl 6yaeT HeONTUManbHbIM. .

&= Nporpamma KOHAUTEPCKAS BbINEYKA

BkntoyaeTcsa 3agHuin HarpeBaTeribHbIN ANEeMEeHT U
BEHTMNATOP, obecnevmBas yMmepeHHbI 1 OOHOPOAHbIN
Xap BHYTpY AyxoBKUW. [laHHas OyHKLMA pekoMeHayeTcs
ANst NPUroTOBNEHNS AenukaTHbIX bniog (Hanpumvep,
KOHAUTEPCKMX n3aenui, TpebyroLmx nogbema tecta) n
MErKOM BbINEYKN OJHOBPEMEHHO Ha TPex YPOBHSAX.

é Mporpamva OGHOBPEMEHHOE
MPUrOTOBNEHUE

BkntoyatoTca BCce HarpeBaTenbHble 3eMeHTbl (BEPXHUN,
HVDKHUIA 1 KPYTTbIA) U BEHTURATOP. Tak Kak xap SBnsertcs
NMOCTOSIHHbIM BO BCEM AYXOBOM LuKkady, BO3AYX
obecneynBaeT OAHOPOAHOE NPUrOTOBIIEHNE U
nogpymsiHnsaHve npogykra. O4HOBPEMEHHO MOXHO
ncnonb3oBaTh He Bonee ABYX YPOBHEN OyXOBOrO LUKada.

Mporpamma MULILIA

BkntoyarTcs HUXKHWUIA U KpYrbli HarpesaTternbHble
3MEeMEHTbI 1 BEHTUNATOP. Takoe codeTaHne no3sBonser
ObICTPO pa3orpeTb AyX0BKy ¢ 6ornee cunbHbIM
BblAeneHnem xapa cHuay. Ecnu ncnonbayorcs
HECKONMbKO YPOBHEW OOHOBPEMEHHO, HEOOXOAUMO MEHATH
mMecTamu 6noga B cepefmHe Ux NPUroToBNeHUS.

[™y| [lporpamma MPUNb

BkntoyaeTca BepxHUI HarpeBaTenbHbIN SNIEMEHT U
BepTen (ecnv oH umeetcst). Beicokas Temnepartypa u xap
NpsMOro AeVCTBUS rpyUns peKkoOMeHayeTcs Ans
NPUroTOBNEHUS NPOAYKTOB, HYXXAAIOLUMXCHA B BbICOKON
NMOBEPXHOCTHOM TemnepaType (TENAYNiA N roBSXUX
6udLuTekcoB, BbIpe3Kkn, aHTPEKOTOB). ATO NporpaMma He
TpebyeT 60MbLIOro pacxoaa SHepruu, naeanbHo
noaxoauT AN NMPUrOTOBIEHWS Ha rpune HebonbLLINX
nopumu. lNomecTnte NPOAYKT B LEHTP PELUETKU, TaK Kak
ap He pacnpocTpaHaeTcsi No yrram.
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{ ; TMporpamma MNOAPYMAHUBAHUE

BkritovaeTtcs BepxHUI HarpesaTtesbHbI 3NeMeHT, BepTen
1 BeHTMnATop (ecnu oH umeetcst). CoyeTtaer
OfHOHanpaBreHHoe BbiAeneHne xapa ¢
NPUHYANTENBHOW LMPKYNAUMen Bo3ayxa BHYTPU AYyXOBOro
wkada. 3To NpensaTcTByeT 06ropaHnio NOBEPXHOCTH
NpOAYKTOB, NOBbILIASA MPOHMKAKLLYK CNOCOBHOCTb
Xapa.

! ins npuroTtoBnenus B pexumax MPUIb n
NMOAPYMAHNBAHWE aBepua ayxoBoro wkada formkHa
ObITb 3akpbITa.

BepTen (MMeeTcs TONbKO B HEKOTOPbIX MOAENSIX)

[nsa BknoyeHnsa BepTena
(cm. pucyHok)
8bInofiHUmMe credynuue
onepauyuu:

1. ycTaHOBMTE MPOTMBEHb Ha 1-bIi YPOBEHB;

2. ycTaHOBUTE AepxaTtenb BepTena Ha 3-bil YpPOBEHb 1
BCTaBbTe BepTEN B CrneuunanbHoe OTBepcTMe B 3a4HEN
CTEHKe yX0BOro wkada;

3. Bkno4uMTe BepTen, noBepHyB pykosaTky NMPOMPAMMbI

Yy
Ha [YYy| unu ; ;

vyvv
! Mocne Havana BbINOMHEHWUS NPOrpammbl ; ; Npu
OTKpbIBaHUM OBEPLbl YXOBKW BepTen OCTaHaBMMBAETCS.

npaKTM‘-IeCKMe coBeTbl No
npPUroToByieHUO

() inpesit

! B pexvmMe BEeHTUIMPYEMOro NPUroTOBIIEHNS He
ncnonb3ynte 1-bii U 5-bIi YypOBHU: OHU NOABEpralTCcs
NpsiMOMY BO3[ENCTBUIO rOpsvero Bo3ayxa, KoTopbin
MOXET CXeudb [enuKkaTHble NMPoayKThl.

OOHOBPEMEHHOE MNMPUTOTOBJIEHUE

Mcnonb3ytoTcs 2-01 1 4-bIi YPOBHW, Ha 2-01
nomMeLLaroTCs NpoaykThl, Tpebytowme bonee
WHTEHCKBHOTO apa.

YcTaHOBUTE NPOUTBEHb CHU3Y, @ PELLETKY CBEPXY.

rPUNb

[Mpu ncnonedosaHun MPUJTA ycTtaHoBUTE pelueTky Ha
5-bIl ypOBEHb 1 MPOTUBEHb ANsi cbopa COKOB (kmpa)
Ha 1-bin. MNpwu mncnonb3oBaHun pexnma GRATIN
(MoapymMsHMBaHME) yCTaHOBUTE peLueTKy Ha 2-01 unu
3-1in ypoBeHb, a NpoTMBEHb Ha 1-bin Ans cbopa
COKOB.

PekomeHayeTcst BbIOpaTb MakCUMarnbHY MOLLHOCTb
AyxoBku. He 6ecrnokonTech, ecnv BEPXHWUIA ANIEMEHT He
OCTaeTcsi MOCTOSHHO BKIMOYEHHBbIM: ero pabota
yrpaBnseTcs TepMoCcTaToM.

MALILIA

Vcnonb3ynTte NpoTUBEHb 13 NErkoro antoMuUHUS,
yCTaHaBnNMBas ero Ha npunararLycs peLleTky.

[pn ncnonb3oBaHMM NPOTUBEHA BPEMS BbIMNEYKM
YONMHAETCH, YTO 3aTPyOHAET NonyvYeHne XpycTaLen
nuuubl.

B cnyyae Bbineyky nuuLbl ¢ 0OUNBHON HAYUHKOM
pekoMeHAyeTCs NOMOXUTb Ha NULLYy Cbip Mouuapernna
B CepeavHe BbINeyku.
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“ Tabnuua npuroTtoBneHusi B 4yxoBoM Likady

Mporpammbl MpoaykTbl Bec (kr) YpoBeHb Bpems PekomeHayemas | Mpoponx
HarpeBaHu | TemnepaTtypa UT-Tb
A (MUH.) npuroTos
neHus
(MUHYTBI)
YTKa 1 3 15 200 65-75
XKapkoe 13 TenaTHbI UNK roBAANHbI 1 3 15 200 70-75
Tp:‘z:";‘;'::’igb” Xapkoe 13 CBMHUHBI 1 3 15 200 70-80
MeyeHbe (necoyHoe) - 3 15 180 15-20
[TeCcoYHbI TOPT C HAYMHKOM 1 3 15 180 30-35
[Meco4HbIV TOPT C HAaYMHKON 0.5 3 15 180 20-30
®PpyKTOBLIA TOPT 1 2vnn 3 15 180 40-45
Kekc 0.7 3 15 180 40-50
Buckeut 0.5 3 15 160 25-30
BrnvHbl ¢ HaYMHKOW (Ha 2-X YPOBHSIX) 1.2 2n4 15 200 30-35
KOZﬂrnT:f:aKaﬂ Menkue kekcbl (Ha 2-X yPOBHSX) 0.6 2n4 15 190 20-25
[MeyeHbsa N3 cnoeHoro TecTa ¢ 0.4 2n4 15 210 15-20
CbIPOM (Ha 2-yX YPOBHSIX) 0 1mn3nbd 15 180 20-25
Oknepsbl (Ha 3-X ypPOBHSX) 0.7 1mn3nb 15 180 20-25
MeyeHbe (Ha 3-X ypOBHsX) 0.5 1mn3nbd 15 90 180
Bese (Ha 3-x ypoBHsX)
Muuua (Ha 2-x ypoBHSAX) 1 2n4 15 230 15-20
JlasaHbs 1 3 10 180 30-35
BapaHuHa 1 2 10 180 40-45
XapeHas kypuua c KapTOLLKON 1+1 2n4 15 200 60-70
OpHoBpemeHHO | Ckym6pus 1 2 10 180 30-35
e Kekc 1 2 10 170 40-50
npurotoBrieHue | Sknepsbl (Ha 2-X YPOBHSX) 0.5 2n4 10 190 20-25
[MeyeHbe (Ha 2-X ypOBHSX) 0.5 2n4 10 180 10-15
Buckeut (Ha 1-om ypoBHe) 0.5 2 10 170 15-20
BuckBuT (Ha 2-yx ypoBHsX) 1 2n4 10 170 20-25
Hecnagkve TopThl 1.5 3 15 200 25-30
Muuua 0.5 3 15 220 15-20
Muuua XKapkoe 13 TenAaTHbI UNK roBAANHbI 1 2 10 220 25-30
Kypuua 1 2 vnn 3 10 180 60-70
Kambana u kapakatuubl 0.7 4 - Makec. 10-12
Kanbmapebl 1 kpeBeTku Ha wamnypax 0.6 4 - Makc. 8-10
KapakaTtuubl 0.6 4 - Makc. 10-15
dune Tpeckn 0.8 4 - Makc. 10-15
Osowmn-rpunb 0.4 3unn 4 - Makc. 15-20
Fpunb Tensauui Gugutekc 0.8 4 - Makc. 15-20
Kon6acku-wnumkayku 0.6 4 - Makc. 15-20
[ambyprep 0.6 4 - Makc. 10-12
Ckymbpus 1 4 - Makc. 15-20
®apLunpoBaHbIi ropayunin 6ytepbpoT 416 4 - Makc. 3-5
(Mnn o6xapeHHbINn xneb)
Ha BepTene (ecnu umeetcs)
TensiTuHa Ha BepTene 1.0 - 5 Makc. 80-90
Kypuua Ha BepTtene 1.5 - 5 Makc. 70-80
BapaHuHa Ha BepTene 1.0 - 5 Makc. 70-80
Gratin Kypuua-rpunb 1.5 2 10 200 55-60
(MopnpymsHuBaH | KapakaTuubl 1.5 2 10 200 30-35
ve)
Ha BepTene (ecnu umeetcs)
TensiTuHa Ha BepTene 1.5 - 5 200 70-80
BapaHvHa Ha BepTene 1.5 2 5 200 70-80
Kypuua (Ha BepTene) + kapToLlka 1.5 2 5 200 70-75
(Ha npoTnBEHE) - 2 5 200 70-75
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CTeknokepamum4yeckas

Bapo4Has NnaHenb

! Ha cTeknaHHOM NOBEPXHOCTM BApOYHOW NaHenu moryTt
ObITb BUAHbI CanbHble criefbl OT Kres, HAHECEHHOro Ha
npoknagku lNepen Havanom aKkcnnyaTauum nsgenus
cnegyet yganuTb cnefpl Knes npyu nomMoLum
cneuunanbHoro HeabpasneHOro motollero cpeacrea. B
nepeble Yacbl paboTbl Bbl MOXETE NOYyBCTBOBaTb 3anax
XOKEHOW pe3uHbl, KOTOpbIM ObICTPO NMponagaer.

BknroyeHue 1 BbIKNO4YEeHUe
HarpeBaTeJsibHbIX 30H

[nsa BkntoveHUss HarpeBaTerlbHOW 30HbI MOBEPHUTE MO
4acoBOW CTPeNKe COOTBETCTBYIOLLMIA PerynsaTop.

[nsa BbIKIIOYEHNA NOBEPHUTE PErynaTop npoTus
yacoBou cTpenku Ha “0”.

Bkntovenne nugukatopa 30HbI BKIKOYEHDI
nokasblBaeT, YTO Kakas-TO U3 HarpeBaTeribHbIX 30H Ha
BapO4YHOMW MaHenu BKIYeHa.

HarpeBaTeanble 30HbI
Ha Bapo4yHOM naHenu HaxogaTcsa anekTpuyeckme

ranoreHHble HarpeBaTernbHble anemMeHTbl. B paboyem
pexvme OHUM packanalwTcs A0 KpacHa:

A. HarpeBaternbHas 30Ha co
N cnvpansiMu HakanmBaHusi.
A—To ——A

—

B. Mlnankatop Harpesa:
.\, nokasblBaeT, 4To TemnepaTtypa B
/ ;];‘x/ COOTBETCTBYHOLLEN
! HarpeBaTernbHON 30He
B o
npesbiwaeTt 60°C, Takke B

cnydae, eClii afieMeHT BbIKI04Y€eH, HO elle He OCTbIJ.

A—— L

OnucaHue HarpeBaTeNbHbIX 3/IEMEHTOB
CnuvpanbHble 3NeMeHTbl HakanmBaHWs COCTOAT U3
KPYrrbIX CONPOTUBIIEHWI, KOTOPbIE packanstoTcs A0
KpacHa 3a Tonbko 10 — 20 ceKyHA nocne ux BKIIOYeHWUs.
[anoreHHble HarpeBaTernbHbIE 3NEMEeHTbl COCTOST 13
KpPYrrbIX CONPOTUBIIEHMI, KOTOPbIe obecneynBaroT
O[HOPOAHOE pacnpefeneHve TemnepaTtypbl, MOMUMO
XapaKkTepHbIX NPENMYLLECTB ranoreHHbIx
HarpeBaTenbHbIX 3NEMEHTOB.
[anoreHHble namnbl MFHOBEHHO M3nyyarT GonbLuoe
KONM4YeCcTBO CBeTa 1 Tenna, 4YTo MMeeT creaytoLme
npakTu4yeckne npenmMyLlecTsa:
ObICTpbLIV HarpeB (MO CpaBHEHMWIO C ra3oBON
KOHMOPKOW)
ObICTpOoe oxnaxaeHune
ofHopoAHasa TemnepaTtypa Mo BCEN MOBEPXHOCTU
(bnarogapsi HarpeBaTenbHbIM 3NIeMEeHTaM Kpyrron
dopmbl)
! He cnepyet onro cMOTpeTb Ha BKIKOYEHHbIE raroreHHbIe
SMEMEHTBI.

() inpesit

Mo3nuuna |O6bIYHagMNnsdbLICTpasaskoHdopKa

0 BbikntoyeHo

1 Mp, roToBneH, eaBoLLEN,pbIObI

Mp, rotoBneH, erapTodpenmanapy,
cynoBgpacon,

Mp, roTOBNEH, eq BbIAEPX, BaH, e
©O0/bLL, XKO, YECTBH, L,

)KapeHbetcpenHee)
>KapeHbegyc, NeHHOoe)

oja|s~] ®

)KapeHbegoroOpoUK, , B, MMEH, €

MpakTuyeckue pekomMeHpaLMu no

MCNONb30BaHMIO BapoO4HOW MaHenu
* Mcnonb3synte nocyay C NIOCKUM TOMNCTbIM AHOM,
naeansHoO npunerarLLmMM K 30He HarpeBaHus;

=7

* Kcnonb3yinTe KacTptonu ¢ JHOM Takoro guameTpa,
4YTOObI MOMTHOCTBIO 3aKPbITh 30HY HarpeBaHWs A
ONTUMAanbHOIO UCMONb30BaHNSA BCErO BbliAENSIEMOro
Tenna;

e

npoBepbTe, YTOObI AHO KacTptonb ObINo BCerga Cyxvm
M YMCTbIM: Takum obpasom rapaHTmpyeTcs
onTMmManbHOe NpuneraHne Kk HarpesaTternbHbIM 30HaMm,
a TakKe NpPoAneBaeT CPoK CnyxObl BAPOYHON NaHenm
N KacTpionb;

* He crnepyeT UCMOMb30BaTh Ty Xe NOCyay,
MCMNONb30BaHHYHO Ha ra3oBbiXx KOHGOPKaX:
KOHLEHTpaLmMs Tenna Ha rasoBbiX KOHPOPKaxX MOXeT
AedopMupoBaTh AHO NOCYAbl M HAPYLUMTL NpuUneraHne
K HarpeBaTerlbHON 30HE;

* HWKOrAAa He OCTaBnsINTe HarpeBaTenbHble 30HbI
BKITHO4EHHbIMM 63 NOoCyAbl, TaK Kak 3TO MOXET
noBpeanTb MX.
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MpeaoCTOPOXKHOCTU U

peKkoMeHaaLmn

! i3penue cnpoekTpOBaHO ¥ U3rOTOBMEHO B COOTBETCTBUM C
MEXOyHapOoaHbIMU HOpMaTMBaMu No 6e3onacHoCTu.
Heobxoanmo BHMMATENLHO NPOYMTaTh HACTOSLLME
NpeaynpexaeHsl, COCTaBMNEHHbIE B LIENSIX BaLLE 6e30nacHoCTH.

Obwwme TpeboBaHUA K 6e30nacHOCTU

* [IaHHbIEe MHCTPYKLIMM OTHOCATCS TONLKO K CTPaHaM,
0603HauY€eHMs KOTOPbIX NPUBEAEHBI B PYKOBOACTBE M Ha
nacnopTHOM Tabnuyke nsgenus.

+ [laHHOe u3aenue npeHasHavaeTcs ans
HenpodeCccHoHaNbLHOO UCTONb30BaHUS B AOMALLHUX
YCIIOBUSIX.

+ 3anpellaeTcs yCTaHaBNMBAThL U3AEN1e Ha yruLe, Aaxe nog
HaABECOM, TaK KaK BO3[e/CTBME Ha Hero JOX/Is 1 rpo3bl
ABNAETCH YPE3BbIYANHO ONACHBIM.

* He npuikacaiTech K U30enmio BNaxHbIMU pykamu, GOCKOM
VI C MOKPbIMW HOramu.

* W3penve npeaHasHa4eHo Ans NPUroTOBEHMSA MULLEBbLIX
NpPOAYKTOB, MOXET ObITb UCMOMNb30BaHO TOMNbKO B3POCbIMU
NULIAMK B COOTBETCTBUMN C UHCTPYKLIMSIMU, NPUBEAEHHLIMA B
[[aHHOM TexH14ecKkom pykosoacTse. Jlioboe apyroe ero
1crornL30BaHue (Hanp1mep: OToMeHne MoOMeLLeHUs1) cumTaeTcs
HeHaanexalmm v cneoBareribHO onacHbIM. [poussoauTens He
HeceT OTBETCTBEHHOCTM 32 BO3MOXHbIN YLLIEPO, BbI3BaHHbIN
HeHazrexall M, HenpaBUIbHLIM U HePa3yMHbLIM UCTIONL30BaHNEM
uangenusi.

* [laHHOE TEXHWYECKOe PyKOBOACTBO OTHOCUTCS K BbITOBOMY
anekTponpubopy knacca 1 (0TAenbHoe n3genue) unm knacca
2—nogrpynna 1 (BCTPOEHHOE MeXay 2 KyXOHHbIMM
aremMeHTamm).

B npouecce akcnnyaraummn u3nenus HarpeBaTenbHbIe
3rIeMeHTbI M HEKOTOPbIe YacTU ABepLIbI AyXOBOro Wkada
curbHo HarpeBatoTcs. Heo6xoanMMo NposiBNATL OCTPOXHOCTb
BO U30ekaHue KOHTaKTOB C 3TUMU YaCTsIMU U He pa3peLuatb
OeTsIM NPUBTIMKaTLCS K AYXOBKe.

+ W3GeraiiTe KOHTAKTOB NPOBOAOB SMEKTPONUTAHUS APYTUX
ObITOBbLIX 3MEKTPONPUOOPOB C FOPSHMMM HaCTAMM U3LENNS.

« He 3aKprBal7ITe BEHTUNALMOHHbIE PELLETKN N OTBEPCTUA
paccenBaHns Tenna.

* He ctaBbTe Ha KOHOPKK AedOPMMPOBAHHYHO 1N
HeyCTOM4MBYIO NMOCYAY BO U3DEXaHMe e€ ONPOKMAbIBaHUS.
CraBbTe nocyay Ha Bapo4Hyto NaHenNb Tak, YTobbl CryqaiHo
He 3a4€eTb 32 PYKOSITKM KaCTPHOSTb U HE OMPOKUHYTh UX.

* Bcerpa HapeBaiiTe KyXOHHbIE BApeXKu, Koraa CTaBuTe Unm
BbIHMaeTe Grroza 13 AyXOBKM.

* He ucnonb3yiite roptoune xuakocTty (cnvpT, 6eHanH M T.4.)
PSLOM C paboTatoLLEer KyXOHHOW MNTON.

* He knagute Bo3ropaemMble MaTepuarbl B HXKHUA OTCEK MU B
[yXOBOW LLKadh: NPy Cry4aiHOM BKITIOYEHWUN U3AENNS Takve
marepuarbl MOryT 3aropeTbCs.

+ Korpawagenue He uCnonb3yeTcs, BCeraa npoBepsinTe, 4Toobl
perynaTopbl HAXOAUIUCH B MOTNOKEHNN .

* He TaHUTe 3a CETEBOM LUHYP AN OTCOEAVHEHNS BUINKM
U3Aenus U3 CeTeBOW PO3ETKW, BO3bMUTECH 3a BUIIKY PYKON.

M ﬂepe,q Ha4arnom YUCTKM UnNn TEXHUYECKOro OﬁCJ'Iy)KI/IBaHVIFI
mn3genunsa scerga BblHMMaWTe LUTENCenbHYH BUIKY U3 CeTeBou
PO3ETKU.

* B cnyyae HencrpaBHOCTM KaTerop4Yeckm 3anpeLLaeTcs
OTKpbIBaTb BHYTPEHHE MeXaHU3Mbl U3AENS C LieMbto 1X
CaMOCTOSATENBHOMO peMoHTa. OBPaTUTECH B LIEHTP
TEXHWYECKOTO OBCITYXMBaHMSI.

He cTaBbTe Txenble npeameThbl Ha OTKPbITYO ABEPLY
[yX0BOro Lwkaca

BHyTpeHHss NOBEPXHOCTD SALLWKA (ECMM OH UMEETCS) MOXET
CWIbHO HarpeTbCs.

Crekrnokepammyeckas BapoyHas naHenb yCTonymBa K
MEXaHU4eCKMM yaapam, TEM He MEHee OHa MOXET TPECHYTb
(nnv paxe pa3buTbCS) NpU yaape OCTPbIM NPEAMETOM UMK
VHCTPyMeHTOM. B aTOM criyyae HesamenuTensHo
OTCOEAMHWTE U3AENNe OT CETU ANEKTPONUTAHNS 1
obpatuTeck B LIEHTP TEXHWMYECKOTO 0OCIY)XMBAHMS.

Ecrn NOBEPXHOCTb BapquOVI NaHenu TpecHyna, BbIKNo4uTe
ee BO 13bexaHe y1apoB TOKOM.

MomHunTeE, YTO TEMNEpaTypa KOH(HOPOK OCTAETCH O4EHD
BbICOKOW B TEYEHVE TprauaTn MMHYT NOoCe NX BbIKITHO4YEHNA.

[epxute Ha 6e30MacHOM pacCTosiHUM OT BapO4HOI NaHENM
ntobble NpeaMETbI, KOTOPbIE MOTYT PacMiaBUTLCS, HANPUMEP,
nracTMacca, anoMUHUA Unn n3genus na caxapa. Obpaluainte
0c060€ BHMMaHMe Ha yMakoBOYHbIE MaTepuarb,
MOSIMSTUIIEHOBYHO UMK aNOMUHWEBYHO NIEHKY: €CINM OCTaBUThb
3TU MaTepuarnbl Ha eLLe ropsyen Uv TEMON NOBEPXHOCTH,
OHM MOTYT CEPbE3HO NMOBEPANTL BAPOUYHO MaHENb.

He knapuTe meTannunyeckvie npeameThbl (HOKU, MoK, KPbILLIKIA
1 T.[.) Ha BAPOUHYHO MaHerb, Tak Kak OHY MOTYT CUITbHO
HarpeTbCs.

He gonyckaeTcs akcnnyataumus nsgenus nuuamm ¢
OrpaHNYEHHbIMY (U3NHECKAMM, CEHCOPUANbHBIMU UM
YMCTBEHHbBIMM CNIOCOBHOCTSIMM (BKITHOYAs AETEN), HEOMbBITHBIMU
nL@AMM UK INLaMu, He0OYHEHHBIMU 0BPALLIEHMIO C
n3genuem 6e3 KOHTPONS CO CTOPOHbI NULLA, OTBETCTBEHHOTO
3a 1x 6e30MacHOCTb MNK NOCHe HaanexaLlero oby4eHNs
06palLLEeHuIo C 13aenmem.

He paspeLuaiiTe geTam urpath ¢ GbITOBLIM 3NIEKTPONPUBEOPOM.

YTunusaums

YHU4TOXEHME YNakoBOYHbIX MaTepuarnos: cobntopaiite
MECTHbIe HOPMATVBbI N0 YTUNU3ALIAN YNAKOBOYHbIX
maTepuaro.

CornacHo Esponeickon Qupektuse 2002/96/CE kacatenbHo
YTUNM3ALMN SMEKTPOHHBIX 1 SMEKTPUYECKIX
3neKTPONpPUOOPOB ANEKTPONPUBOPLI HE AOMKHbI
BbIOpaCHIBATLCS BMECTE C 0ObIYHbIM FOPOACKVIM MYCOPOM.
BbIBeieHHbIe 13 CTPOSt MPMBOPbI AOIKHBI COBUPaTLCS
OTZENBHO ANS ONTUMU3ALIAN UX YTUNA3ALMM U peKynepaLn
COCTaBMSAOLLMX VX MaTEPUANoB, a Taloke st 6e30macHoCTU
OKpy>KatoLLier cpeabl 1 300poBbs. CUMBOM 3a4epkHyTas
MYyCOpHast KOP3UHKa, MMEHLLIMIACS Ha BCeX Npubopax, CryuT
HanoM1HaHVeM 06 1X OTAENBHON yTUNU3aLmn.

3a 6onee nogpo6HOM MHEOpMaLLVEls O NPaBUIbHOM
yTUnm3aLmm 6bITOBbIX AMEKTPONPUOOPOB NONL30BATENM MOTYT
obpaTuTbCSi B cneLmarbHyo rocyAapCTBEHHYO OpraH13aLmio
WUIv B MarasuH.

OKOHOMMA ANEeKTPO3Heprmm u oxpaHa
OKpyXawLlien cpenbl

Ecrv Bbl ByzieTe Nomnb30BaThCs AyXOBbIM LLKAhOM BEHEPOM 1
[0 pPaHHEero yTpa, 3TO MOMOXET COKPATUTh Harpy3Ky
noTpeBreHus 3NIEKTPOIHEPTVN SMEKTPOCTAHLUSIMM.

PekomeHayeTcs Bcerga rotouts B pexume MPUNMb n
NOOPYMAHVBAHWE c 3akpbIToit ABEPLIEN: 3TO HEOBX0AMMO
ANS 3HAYNTENBHOM AKOHOMUM 3NEKTPOIHEPTN (MPUMEPHO
10%), a Takke ANs NyyLLMX Pe3ynbTaToB NPUTOTOBMNEHMS.

CopepuTe yNIoTHEHS! B UCMIPABHOM 1 YUCTOM COCTOSIHUW,
npoBepsTe, YTOOLI OHM NMOTHO NpUMerant K ABepLe 1 He
npornyckanu yTeyek Tenna.
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TexHn4eckoe odcnyxmBaHue

n yxopn

OTKnoYeHne ANeKTponnTaHusa

Mepen Havanom kakon-nmbo onepawmu no
06CNy>XMBaHUIO UINN YNCTKE OTCOEONHUTE U3aenve ot
CEeTU 3MNeKTPONUTaHuS.

Yuctka ayxosoro wkada

! He ncnonbayiite napoBble YACTALME arperatbl Unu

arperaTbl Nof BbICOKMM AaBfeHneM ANa YUCTKU U3aenus.

» [Inga 4ncTKM cTekna ABepLbl UCMONb3ynTe
Heabpa3uBHble ryOKM 1 YnCTALLME CpeacTBa, 3aTeM
BbITPUTE HACYXO MSArKon Tpsinkon. He ucnonbaynte
TBepAble abpasvBHble Matepuarnbsl U ocTpble
mMeTannuyeckme ckpebkm, KoTopble MOryT nouapanarb
NMOBEPXHOCTb N pa3buTb CTEKMO.

* HapyxHble amanupoBaHHble 3reMeHTbl Unu AeTanu 13
HepXxasertoLLen ctanu, a Takke pe3vHoBble
YMIOTHEHNS MOXHO MPOTUPAaTh ryOKown, CMOYEHHON B
TENnnown BOAEe WU B pacTBOPe HEWTpanbHOro MOKLLEro
cpenctea. [ina yoaneHus ocobo TpyaHbIX NATEH
ncnonb3ynTe cneumanbHble YNCTALLME CPeacTBa,
nmeroLmecs B npopaxe. llocne 4ncTku
pekoMeHayeTcs TwaTernbHO yaanuTb OCTaTku
MOILLEro CpeacTBa BraXHOW TPSANKON U BbICYLLUTb
OyxoBKy. He ncnonb3ynte abpasuBHble MOPOLLKA UNN
KOPPO3uinHbIe BELLECTBA.

+ CnepyeT Npou3BOANTbL BHYTPEHHIOK YMCTKY 4yXOBOTO
LKada nocne Kaxaoro ero Ucrnonb3oBaHus, He
OO0XMAasCh ero NosiHoro oxnaxgeHus. Micnonssyimnte
TENnNy BOAY N MotoLLee CpecTBO, OMNOSIOCHATE U
npoTpuTe MArkon Tpsnkon. N3berante ncnonb3oBaHUs
abpasunBHbIX CpeacTB.

* CbeMHble AeTany MOXHO Nerko BbIMbITb Kak niobyto
ApYryto nocyay, Takke B MoCyJOMOEYHON MalluHe.

* [laHenb ¢ pykoATkamy HeobxoaMMO oumnLaTh OT NSATEH
1 Xupa rnpu NoMOLLM MSITKOA ryOKv nnm Tpsnku.

* Ha pgeranax n3 HepxasetoLen ctanu MoryT nosiBUTbLCA
NATHA, €Crn Ha HUX B TeYeHue ANUTENbHOro BpeMeHun
BO3eNCTBYET BOAA C BbICOKMM CoAepXaHueM U3BEeCTU
UnNu YuCTALWMeE cpeacTea codepxalumne gocdop.
PekomenayeTtca o6unbHO ONONOCHYTL U3Zenue u
TWAaTeNbHO BbICYLUUTb.

MpoBepsanTe ynnoTHeHUA gyxoBoro wkada.
PerynspHo npoBepsanTe COCTOAHWE YNITOTHEHUSA BOKPYT
ABepLbl AyxX0oBoro wkada. B cnyvyae nospexaeHus
ynrnoTHeHns obpalantecs B bnvkanwmii LieHTp
TexHnyeckoro ObcnyxumBaHuns. He pekomeHayeTcs
Nonb30BaTbCHA AYXOBKOWN C NOBPEXAEHHBIM YMITOTHEHVEM.

[Mopanok 3aMmeHbl NamMnoyky B yXOBOM LUKady

1. OTKNOYMTE AYXOBON LKA OT CETW NEKTPONUTaHWS,
CHUMUTE CTEKIAHHYIO 3aLLUMTHYIO KPbILLKY flamnbl (CM.
PUCYHOK).

2. BbikpyTUTE NTamnoyky u
3amMeHMTe ee Ha HOBYIO TaKoro
Xe Tuna: HanpsbkeHne 230 B,
MoLLHOCTb 25 BT, pe3bba E 14.
3. BoccTtaHoBuTe Ha mecTo
KPbILLKY 1 BHOBb MOAKIOYNTE
AYyXOBOW LIKad K cetu
3MNeKTPONuUTaHuS.

(D inpesit

YucTKa cTeknokepaMnuieckon BapovyHOMU
naHenwu

! He cnenyet nonb3oBaTtbcs abpasvBHbIMU UMX
KOPPO3MBHBLIMW YNCTALLUMMUN CPEACTBAMMU TaKUMU Kak
cnpan Ans YUCTKN OyXOBOK M MaHranos,
NSTHOBLIBOAUTENV UMW CpeAcTBa ANns yaaneHus
p>XaB4MHbI, MOPOLLUKOBBLIMU YACTALLMMUN CPEACTBAMMU U
abpasnBHbIMM ryGKamu: OHWM MOryT HeobpaTmo
nouapanartb MOBEPXHOCTb M3Oenus.

» B kavecTtBe perynspHoro yxoga 4oCTaTO4HO BbIMbITb
BapOYHYI0 NaHenb BriaXXHOW rybkon n 3atem npoTtepeTb
HaCyX0 KyXOHHbIM BYMa)KHbIM MOMOTEHLEM.

» Ecnn BapoyHasi naHernb CUNbHO 3arpsisHeHa,
ncnonb3ynTe cneumanbHOe YMCTSALLLEee CPeacTBO AN
CTEKIOKepaMmUyeCcKnx NoBEPXHOCTEN, OMOIOCHUTE
BOZION W NPOTPUTE HaCYXo.

» [Insa ynaneHus CuUnbHbIX 3arpsi3HEHNI UCNONb3ynTe
cneumanbHbIn CKpeboK (He npunaraeTcs K U3genuio).
Ypanante 3arpa3HeHUs He3aMeanuTenbHo, He
AOXNOASCh OXMaXAeHUs u3genus, Bo nsbexaHve
3aTBepAeBaHnst octaTkoB nuwu. O4yeHb yaobHa ans
YMCTKM MoYarnka 13 npoBOSOKU N3 HepXXaBetoLLen
cTanu, crneumansHO Ans CTEKNoKepamMmn4ecknx
NOBEPXHOCTEN , CMOYEHHasi B MbIlIbHOM pacTBope.

» Ecnn Ha BapoyHoM naHenu cnyyanHo pacnnasuimch
kakne-nnbo npegmeTbl UNM NNacTUKOBbIE MaTepuarnsl
Unu caxap, HesameanuTenbHO yaanute nx ckpebkom c
eLle rops4yen nNoBepXHOCTU.

+ [lo 3aBepLUeHUN YNCTKN BapoYHas NaHernb MOXeT ObITb
obpaboTaHa cneumanbHbIM 3aWUTHBIM CPEACTBOM Ans
yXxofa 3a CTeKIIoKkepaMn4ecknMm NoBEPXHOCTAMU. DTO
cpeacTBo obpasyeT Ha MOBEPXHOCTM BapOYHOW MaHernm
HEBUAMMYIO 3aLLUTHYIO MIIEHKY, NPeAoXPaHsIoLLLY IO
NMOBEPXHOCTb B Criyyae yTeyek nuile B npouecce
npurotoenexHns. PekomeHayeTcsa Nnpon3BoanTb YUCTKY,
Korga BapovHas naHenb efsa Tennas Unm xXornofHas.

+ CnepyeT BCcerga ononackvBaTb BapoO4Hyto MaHerb
YMCTOW BOAOM M HACYXO BbITUPATb: BO3MOXHbIE
OCTaTKM YUCTALMX CPeACTB MOTyT 3aTtBepaeTb npu
nocriefyLLen rotoske.

Yuctawme cpenctea ana

KepaMuuyecKoii F'ae MoXxHo nNpuobGpecTn
NnOBEpPXHOCTU
Ckpebku dDuipMeHHbIe MarasuHbl,

CMeHHble ne3Bus

COLLO luneta

YHUBepmMarum, cynepmMapkeTbl.

Mara3uHbl 3J'IeKTpO6bITOBOI7I

HOB BRITE TEXHUKN, XO39NCTBEHHbIE
Hob Clean mMarasuHsbl.
SWISSCLEANER

TexHu4yeckoe o6cnyxuBaHue

! Hukorga He obpalyantech K HEYNOMHOMOYEHHbIM
TEXHMKaM.

Mpwu o6paweHun B LieHTp TexHnyeckoro
O6cnyXuBaHUA HEOGXOAUMO COOBLUTL:

* Tun HeucnpaBHOCTH;

* Mogenb uspgenusa (Mog.)

* Homep Tex. nacnopta (cepunHbin Ne)

OTn AaHHbIe Bbl HAAETEe Ha NacnopTHoOW Tabnuyke,
pacrnonoXeHHON Ha U3genuu.

41




Mbi 3a60TUMCS O CBOUX MOKyNaTensx u ctTapaeMcst
caenatb CepBUCHOe obcnyxunBaHue Hanbonee
KayeCTBEHHbIM. Mbl MOCTOSIHHO COBEPLUEHCTBYEM Halum
NpoAyKTbl, YTOObI caenath Balue o6LeHne ¢ TEXHMKOM
NMPOCTbIM U MPUSATHBIM.

Yxop 3a TexHuKon

MpoanuTe cpok aKcnnyatauunm U CHU3bTE BEPOSITHOCTb
NMONOMK/ TEXHUKM.

Bocnonb3ynTtecb npodeccuoHansHbiMK cpeacTesaMmu Ang
yxona 3a TexHukon ot Indesit Professional ana Hanbonee
npocToro, aeKTUBHOrO 1 NIerkoro yxoaa 3a Bawen
ObITOBON TEXHWUKOWN.

MpoaykTbl Indesit Professional npoussogatca B Utanum ¢
cobrogeHneM BbICOKMX €BPOMENCKNX CTaH4apTOB B
obnacTtu kayecTBa, akonorum u 6e3onacHocTn
MCMOMb30BaHNA N CO34aHbl C YY4ETOM MHOrOSIeTHero
onbiTa NPOU3BOANUTENS TEXHWUKW. Y3HaWTe noapobHee Ha
cante www.indesit.com B pasgene «Cepsuc» u
crpawvBeanTe B MarasmHax Batuero ropoga.

ABTOpPU30BaHHbIE CEPBUCHbIE LIEHTPbI

YT00bI ObITE BAVXE K HAWKMM NoTpebuTensam, Mbl co3ganm
LLIMPOKYIO CEPBUCHYIO CeTb, OCOBEHHOCTLIO KOTOPON
ABMNSAETCH BbICOKasA MOAroTOBKa, NpodeccnoHanmam 1
YeCTHOCTb CEPBUCHbLIX MacTepoB. Ha cerogHsAWHWIA AeHb
OHa HacuuTbiBaeT okono 350 cepBUCHBIX LIEHTPOB Ha
TeppuTopun Poccum n CHI.

VX KOHTakTbl Bbl MOXeTe HauTu B CEPBUCHOM
ceptudukaTe 1 Ha cante www.indesit.com B pasgerne
«CepBucy.

Ecnu Bam Hago obpaTnTbCst B CEPBUCHBIN LIEHTP:

BHumaHwue! MNpu pemoHTe TpebyiTe ncnonb3oBaHus
OpPWIrMHarnbHbIX 3anacHbIX YacTew.

[Opyryto nonesHyro MHopmaLmio 1 HoBocTu Bbl MoxeTe
HanTK Ha cante www.indesit.com B pa3gene «CepBuc».
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Gebruiksaanwijzing

FORNUIS EN OVEN
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Installatie

! Bewaar dit instructieboekje zorgvuldig voor eventuele
raadpleging in de toekomst. In het geval u het
apparaat verkoopt, weggeeft of wanneer u verhuist,
moet het boekje bij het apparaat bewaard worden.

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

! De installatie van het apparaat moet volgens deze
instructies worden uitgevoerd door een bevoegde
installateur.

! Sluit altijd eerst de elektrische stroom af voordat u
tot onderhoud of regeling van het fornuis overgaat.

Plaatsen en waterpas zetten

! Het apparaat kan naast meubels worden geplaatst
die niet hoger zijn dan het werkvlak.

! Controleer dat de wand die in contact komt met de
achterkant van het apparaat van niet ontvlambaar
materiaal is gemaakt en bestand is tegen hoge
temperaturen (T 90°C).

Voor een correcte installatie:

e plaats het apparaat in de keuken, in de eetkamer
of in een eenkamerappartement (niet in de
badkamer);

e als het kookvlak hoger is dan de meubels, moeten
zij op minstens 600 mm van het apparaat vandaan
worden geplaatst;

e als het fornuis onder een keukenkastje wordt
geinstalleerd, moet de afstand tussen de twee
minstens 420 mm zijn.

Deze afstand moet 700

mm worden als de
Hoob | keukenkastjes zijn
T Win600mm T3 vervaardigd uit .
g g E‘ ontvlambaar materiaal
8 g EE (zie afbeelding);
£ £ 22 e hang geen gordijnen
£E achter het fornuis, of op

— 000000 O

minder dan 200 mm
van de zijkanten;

® eventuele
afzuigkappen moeten volgens de instructies van
hun eigen gebruiksaanwijzing worden
geinstalleerd.

|
|

Waterpas zetten

Indien het nodig is het
apparaat te nivelleren, kunnen
de bijgeleverde stelvoetjes in
de daarvoor geschikte
openingen in de hoeken van
het onderstuk van het fornuis
worden geschroefd (zie
afbeelding).

De poten* moeten aan het
onderstuk van het fornuis
worden vastgeklemd.

Elektrische aansluiting

Monteren voedingskabel

Openen klemmenstrook:

e | icht de lipjes aan de zijkant van het deksel van
de klemmenstrook op met een schroevendraaier;

e Trek het deksel van

de klemmenstrook

open.

Voor het aansluiten van de kabel moet u de

volgende handelingen uitvoeren:

e draai de schroef van de kabelklem en de
schroeven van de contacten los

! De jumpers zijn door de fabriek voorbestemd voor

aansluiting op eenfase 230V (zie afbeelding).

230V ~
HO5RR-F 3x4 CEI-UNEL 35363
= N

|
D@"ﬁ_l @0 ||_Dl@ﬁ
i@ [0 [0

e voor het uitvoeren van de elektrische
aansluitingen van de afbeeldingen worden de
twee jumpers gebruikt die zich in de doos
bevinden (zie afbeelding — referentie “P”)

in

=]
©)
®
2
%v

|||-
-
N
-
w

* Slechts op enkele modellen aanwezig.
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400V 2N~
HO5RR-F 4x4 CEI-UNEL 35363
= N L2 L1

1o 1
D@I‘ﬁ_| @0 E@ﬁ
@| [p@T p@0

400V 3N~
HO5RR-F 5x2.5 CEI-UNEL 35363
= N L3 L2 L1

o 111
D@"ﬁ_l i@l [0
@l [0 [0

e zet de kabel vast in de speciale kabelklem en
sluit het deksel.

Het aansluiten van de voedingskabel aan het net
Gebruik voor de voedingskabel een stekker die
genormaliseerd is voor de lading aangegeven op het
typeplaatje( zie tabel Technische gegevens).
Wanneer het apparaat rechtstreeks op het
elektrische net wordt aangesloten, moet u tussen het
apparaat en het net een meerpolige schakelaar
aanbrengen met een afstand tussen de contacten
van minstens 3 mm, aangepast aan het elektrische
vermogen en voldoend aan de geldende nationale
normen (de aarding mag niet worden onderbroken
door de schakelaar). De voedingskabel moet
zodanig worden geplaatst dat hij nergens een
temperatuur bereikt van 50°C hoger dan de
kamertemperatuur.

Voor het aansluiten moet u controleren dat:

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

e de contactdoos in staat is het maximale
vermogen van het apparaat te dragen, zoals
aangegeven op het typeplaatje;

e de spanning zich bevindt tussen de waarden die
staan aangegeven op het typeplaatje;

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

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

(1) inbesiT

! De kabel mag niet gebogen of samengedrukt

worden.

! De kabel moet van tijd tot tijd worden
gecontroleerd en mag alleen door erkende monteurs

worden vervangen.

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

nageleefd.

TYPEPLAATIE

Afmetingen Oven

HxBxD 32x43,5x40 cm

Inhoud liter 56

Afmetingen van de b_reedte 42 cm

A diepte 44 cm

verwarmingslade hoogte 8,5 cm

Spanning en

frequentie van de Zie typeplaatje

elektrische voeding

Keramiekplaat

Links voor

Links achter 1;88 w

Rechts achter
2100 W

Rechts voor 1200 W

Maximum vermogen

; 6200 W

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

ENERGY LABEL Natuurlijk - verwarmingsfunctie:

Traditioneel;

Energieverbruikverklaring Klasse
geforceerde convectie -
verwarmingsfunctie:

Gebak.

C€

A

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

2002/96/EG

1275/2008 (Stand-by/Off mode)
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Beschrijving van het apparaat

Aanzichttekening

Glaskeramische

kookplaat

Bedieningspaneel ———

GELEIDERS
van de roosters

Rooster GRILL

stand 5

stand 4

stand 3

Rooster LEKPLAAT

Stelvoetje

Bedieningspaneel

stand 2
stand 1

Stelvoetje

PROGRAMMAKNOP  |TIMERKNOP
\
o O © 1 >~ — — - .
) o B . = , — . — =
S - <4 % £ . . © - v o) ® e -
R e 7 b . e R ‘ :
|
Controlelampje Knoppen
THERMOSTAAT THERMOSTAATKNOP elektrisch kookplaten
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Starten en gebruik

Gebruik van de oven

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

! Voor gebruik is het absoluut noodzakelijk het
plastic folie aan de zijkanten van het apparaat te
verwijderen.

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

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

2. Kies de aangeraden temperatuur voor het
betreffende programma of de door u gewenste
temperatuur door aan de THERMOSTAATKNOP te
draaien.

Een lijst met kooktijden en aanbevolen
kooktemperaturen kunt u terugvinden in de speciale
tabel (zie Kooktabel oven).

Tijdens het koken kunt u nog altijd:

e het kookprogramma veranderen met behulp van
de PROGRAMMAKNOP;

e de temperatuur veranderen met behulp van de
THERMOSTAATKNOP;

* het koken onderbreken door de knop
PROGRAMMA'’S weer op stand 0O te zetten;

! Plaats de ovenschalen altijd op bijgeleverde
roosters.

Controlelampje THERMOSTAAT

Het oplichten van dit lampje geeft aan dat de oven
in werking is. Het licht gaat uit als de geselecteerde
temperatuur is bereikt. Vanaf dit moment gaat het
controlelampje aan en uit, hetgeen aangeeft dat de
thermostaat werkt en de temperatuur in de oven
constant houdt.

Ovenverlichting

Dit licht gaat aan als u de PROGRAMMAKNOP op
een stand zet die niet “0” is. Hij blijft aan totdat de
oven in werking is. Door met de knop '-Q te
selecteren gaat het licht aan zonder dat de
verwarming wordt ingeschakeld.

(1) inbesiT

Timer

Voor het activeren van de Timer gaat u als volgt te
werk:

1. draai de TIMERKNOP bijna 360° rechtsom C om
de wekker op te laden;

2. draai de TIMERKNOP linksom O en stel de
gewenste tijd in.

Kookprogramma’s

! U kunt voor alle programma’s een temperatuur
tussen de 50°C en MAX instellen, behalve:

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

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

= Programma TRADITIONELE OVEN

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

Programma GEBAK OVEN

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

% Programma MULTIKOKEN

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

Programma PIZZA OVEN

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

Het centrale gedeelte van het bovenste
verwarmingselement gaat aan en het draaispit (waar
aanwezig) begint te draaien. Het koken onder de
grill is vooral aan te raden voor gerechten die een
hoge en directe temperatuur aan de buitenkant
nodig hebben (kalfs- en runderbiefstuk, biefstuk van
de haas, entrecote). Dit programma heeft een
beperkt energieverbruik en is ideaal voor het grillen
van kleine hoeveelheden etenswaren. Plaats het
voedsel in het midden van de grill, omdat het in de
hoeken niet gaar zal worden.

’1’6 Programma GRATINEREN

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

! Bij GRILL en GRATINEREN moet de ovendeur
dicht zijn.

Draaispit (slechts op
enkele modellen
aanwezig)

Voor het activeren van het
draaispit ( zie afbeelding)

/ / \\ gaat u als volgt te werk:

—

. plaats de lekplaat in stand 1;

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

3. activeer het braadspit door de

PROGRAMMAKNOP op stand o] of 3% te
zetten;

! Bij het programma vg{ zal het draaispit stoppen
met draaien wanneer u de ovendeur opent.

Praktische kooktips

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

MULTIKOKEN

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

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

GRILL

e Bij de functie GRILL raden wij u aan het rooster op
stand 5 te zetten en de lekplaat op stand 1 om
eventueel vet of jus op te vangen. Bij de functie
GRATINEREN raden wij u aan het rooster op
stand 2 of 3 te zetten en de lekplaat op stand 1
om eventueel vet of jus op te vangen.

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

PIZZA OVEN

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

e Bij zeer gevulde pizza’s raden wij aan de
mozzarella of andere kaas pas halverwege de
kooktijd toe te voegen.
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Kooktabel oven

(1) inbesiT

Programma’s Gerechten Gewicht Roosterstanden Voorv_en/varmi ng | Aanbevolen | Duur _bereiding
(ka) (minuten) temperatuur (minuten)
Eend 1 3 15 200 6575
" Gebraden kalfs- of rundviees 1 3 15 200 7075
Tra‘z)'\t,'g:e'e Gebraden varkensvees 1 3 15 200 7080
Koekjes (kruimeldeeg) - 3 15 180 15-20
Taarten 1 3 15 180 30-35
Taarten 05 3 15 180 2030
Vruchtentaart 1 20f3 15 180 4045
Plumcake 07 3 15 180 4050
Cake 05 3 15 160 2530
Gewude flensjes (op 2 roosters) 12 2en4 15 200 30-35
Gebak oven | Kleine cakejes (op 2 roosters) 06 2en4 15 190 2025
Kaaskoekjes (op 2 roosters) 04 2en4 15 210 1520
Soesjes (op 3 roosters)
Koekjes (op 3 roosters) 0.7 1en3enb 15 180 20-25
Meringues (op 3 roosters) 07 1en3enb 15 180 20-25
05 1en3enb5 15 90 180
Pizza (op 2 roosters) 1 2en4 15 230 1520
Lasagne 1 3 10 180 3035
Lamsviees 1 2 10 180 4045
Gebraden kip + aardappels 1+ 2en4 15 200 60-70
Makreel 1 2 10 180 3035
Multikoken | Plumcake 1 2 10 170 4050
Soesjes (op 2 roosters) 05 2en4 10 190 20-25
Koekjes (op 2 roosters) 05 2en4 10 180 10-15
Cake (op 1 rooster) 05 2 10 170 15-20
Cake (op 2 roosters) 1 2en4 10 170 20-25
Hartige taarten 15 3 15 200 2530
Pizza 05 3 15 220 1520
Pizzaoven | Gebraden kalfs- of rundviees 1 2 10 220 2530
Kip 1 20f3 10 180 60-70
Tong eninktvis 07 4 - Max 1012
Calamari- en gamalenspiesies 06 4 - Mex 810
Inktvis 06 4 - Max 1015
Kabeljauwfilet 08 4 - Max 1015
Gegrilde groenten 04 30f4 - Max 1520
Kalfsbiefstuk 08 4 - Max 1520
Gill Saucijzen 06 4 - Max 1520
Hamburgers 06 4 - Max 1012
Mekreel 1 4 - Max 15-20
Tosti (of geroosterd brood) 4en6 4 - Max 35
Met braadspit (waar aarwezig)
Kalfsviees aan het spit 10 - 5 Max 8090
Kip aan het spit 15 - 5 Max 70-80
Lamsviees aan het spit 1.0 - 5 Max 70-80
Gegrilde kip 15 2 10 200 5560
Inktvis 15 2 10 200 30-35
Met braadspit (waar aanwezig)
Gretineren | Kalfsviees aan het spit 15 - 5 200 7080
Lamsviees aan het spit 15 2 5 200 70-80
Kip (aan het spit) + aardappelen (op 15 2 5 200 70-75
de lekplaat) - 2 5 200 70-75
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Gebruik van de glaskeramische

kookplaat

! De lijm die gebruikt is voor de afdichtingen laat wat
vetvlekjes achter op het glas. Voordat u het
apparaat gebruikt raden wij u aan de vilekken te
verwijderen met een speciaal niet-schurend
schoonmaakmiddel. Gedurende de eerste paar uur
dat u het apparaat gebruikt kan het zijn dat u een
rubbergeur ruikt. Deze zal echter snel wegtrekken.

De kookzones in- en uitschakelen

Voor het inschakelen van een kookzone drukt u de
bijpehorende knop rechtsom.

Om hem uit te schakelen draait u de knop linksom
tot aan de “0”.

Het aangaan van het controlelampje WERKING
KOOKPLATEN geeft aan dat minstens één
kookplaat aan is.

De kookzones

Op de kookplaat bevinden zich hilite
stralingselementen. Tijdens de werking worden deze
rood.

A. Kookzone met

, stralingselementen.
A (\ /\/ A B. Controlelampje van de
) . warmte: dit geeft aan dat de
A = A temperatuur in de betreffende
b' iﬁ\J kookzone hoger is dan 60°C,

B ook in het geval het
stralingselement uit staat maar nog warm is.

Beschrijving van de verwarmingselementen
De stralingselementen zijn ronde
verwarmingselementen die na 10-20 seconden na
het aansteken rood worden.
De hilite verwarmingselementen bestaan uit ronde
verwarmingselementen die een gelijkmatige
verspreiding van de temperatuur verzekeren, naast
de kenmerken waarover de hilite elementen in het
algemeen al beschikken.
Hilite elementen verspreiden onmiddellijk een grote
hoeveelheid licht en warmte met de daaruit
voortkomende praktische voordelen:
- snelle verwarming (ten opzichte van een
gasbrander)
snelle afkoeling
gelijkmatige temperatuur over het gehele
oppervlak (dankzij de ronde
verwarmingselementen)

Positie |Normale of snelle plaat

0 Uit

1 Groenten en vis

2 Aardappelen (gestoomd), soep, capucijners,
bonen

3 Doorkoken van grote hoevelheeden,
minestroni enz.

4 Braden (medium)

5 Braden (hard)

6 Bruin bakken of snel aan de kook brengen

Praktische tips voor het gebruik van de kookplaat

e Gebruik alleen pannen met een dikke, platte
bodem zodat ze perfect aansluiten op het
verwarmingsvlak;

oo i

e gebruik pannen die groot genoeg zijn om de
kookplaat geheel te bedekken zodat alle hitte
wordt benut;

e controleer dat de bodem van de pannen altijd
goed schoon en droog is: de pannen zullen zo
optimaal op het kookgedeelte aansluiten waardoor
zowel pannen als kookvlak langer mee zullen
gaan;

e vermijd dezelfde pannen te gebruiken die u ook
op een gasfornuis gebruikt: de
warmteconcentratie van gasbranders kan de
bodem van pannen vervormen, waardoor ze niet
goed meer aansluiten;

® |aat nooit een kookzone zonder pan erop
aanstaan, het zou kapot kunnen gaan.
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Voorzorgsmaatregelen en .

advies

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

Algemene veiligheid
Deze instructies zijn alleen geldig voor de
landen waarvan de symbolen voorkomen in de
handleiding en op het typeplaatje van het
apparaat.

¢ Ditapparaatis vervaardigd voor niet-professioneel gebruik
binnenshuis.

¢ Hetapparaat dient niet buitenshuis te worden geplaatst, ook
nietin overdekte toestand. Het is erg gevaarlijk als hetin
aanraking komt met regen of als het onweert.

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

¢ Het apparaat dient gebruikt te worden om
voedsel te bereiden. Het mag uitsluitend door
volwassenen worden gebruikt en alleen
volgens de instructies die in deze handleiding
beschreven staan. Elk ander gebruik (bv.:
verwarming van ruimten) is als oneigenlijk te
beschouwen en dus gevaarlijk. De fabrikant
kan niet aansprakelijk worden gesteld voor
eventuele schade die te wijten is aan onjuist,
verkeerd of onredelijk gebruik.

¢ Deze handleiding betreft een apparaat van klasse 1
(losstaand) of klasse 2 - subklasse 1 (ingebouwd tussen 2
meubels).

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

¢ Voorkom dat elektrische snoeren van andere kleine
keukenapparaten op warme delen van het apparaat
terechtkomen.

¢ Laat de ventilatieopeningen en warmteafvoer vrij.

¢ Op de platen mogen geen wankele of vervormde pannen
worden gezet om omvallen te vermijden. Zorg dat de
handvatten naar het midden van het fornuis zijn gericht zodat
u er niet tegenaan kunt stoten.

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

¢ Gebruik geen ontvlambare vioeistoffen (alcohol, benzine enz.)
in de buurt van het apparaat als het in gebruik is.

¢ Plaats geen brandbaar materiaal in de onderste opberglade of
in de oven: als de oven plotseling aan zou worden gezet zou
dit materiaal vlam kunnen vatten.

e Controleer altijd dat de knoppen in de stand e staan als het
apparaat niet wordt gebruikt.

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

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

¢ Probeer in geval van storingen nooit zelf de interne
mechanismen van het apparaat te repareren. Neem contact op
met de Technische Dienst.

¢ Plaats geen zware voorwerpen op de open ovendeur.

¢ Deinterne opperviakken van de lade (indien aanwezig)
kunnen warm worden.

* Het glaskeramische kookvlak is bestand tegen mechanische

(D inpesit

wordt geraakt door een puntig object, bijvoorbeeld door
gereedschap. Als dit gebeurt moet u onmiddellijk het apparaat
afsluiten van de elektrische stroom en contact opnemen met
de Technische Dienst.

¢ Alshet opperviak van de kookplaat gebarsten is moet u het
apparaat uitschakelen om te voorkomen dat u een elektrische
schok krijgt.

¢ \ergeetniet dat de temperatuur in het kookgedeelte
aanzienlijk hoog blijft tot minstens 30 minuten nadat u het
uitschakelt.

¢ Houd voorwerpen die kunnen smelten op afstand van de
kookplaat, zoals bv. plastic, aluminium of suikerhoudende
etenswaren. Let vooral op plastic of aluminium verpakkingen
enfolie: als u ze op het nog warme of lauwe kookvlak
neerlegt, kunt u zware schade aanrichten.

¢ Plaats geen metalen voorwerpen (messen, lepels, deksels
enz.) op de kookplaat aangezien zij heet kunnen worden.

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

¢ \oorkom dat kinderen met het apparaat spelen.

stoten. Het kan echter worden beschadigd (of barsten) als het -
NL

Afvalverwijdering

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

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

Energiebesparing en milieubehoud

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

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

¢ Houd de afdichtingen altijd schoon zodat ze goed aansluiten op de
deur en er geen hitte vrijkan komen.
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Onderhoud en verzorging

De elektrische stroom afsluiten

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

Het reinigen van de oven

! Gebruik nooit stoom- of hogedrukreinigers voor het

reinigen van het apparaat.

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

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

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

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

e Het bedieningspaneel moet worden gereinigd met
een niet schurende spons of een zachte doek.

e Roestvrij staal kan viekken vertonen als er langere
tijd kalkhoudend water of fosforhoudende
schoonmaakmiddelen op hebben gelegen. We
raden u dus aan alles goed af te spoelen en te
drogen.

Het controleren van de afdichtingen van de oven
Controleer regelmatig de staat van de afdichtingen
rondom de ovendeur. In het geval de afdichting
beschadigd is, dient u zich tot de dichtstbijzijnde
Servicedienst te wenden. Gebruik de oven niet voordat
de reparatie is uitgevoerd.

Vervangen van het ovenlampje

1. Nadat u de oven heeft
losgekoppeld van het
elektrische net, verwijdert u het
glazen deksel van de
lamphouder (zie afbeelding).

2. Schroef het lampje los en
vervang het met eenzelfde soort
lampje: spanning 230 V,
vermogen 25 W, fitting E 14.

3. Doe het deksel weer op zijn plaats en sluit de oven
weer aan op het elektriciteitsnet.

Reinigen van de glaskeramische
kookplaat

! Vermijd het gebruik van schuurmiddelen of bijtende
middelen, zoals sprays voor barbecues en ovens,
vlekkenmiddelen, roestverwijderende producten,
schoonmaakmiddelen in poedervorm of schuursponzen:
deze kunnen het oppervlak onherstelbaar krassen.

e Voor normaal onderhoud moet u de kookplaat met
een vochtige spons reinigen en afdrogen met
keukenpapier.

e Als de plaat erg vuil is moet hij worden
schoongemaakt met een speciaal middel voor
keramiekplaten. Daarna moet u hem afspoelen en
afdrogen.

e \oor het verwijderen van hardnekkig vuil gebruikt u
een speciaal schrapertje (niet bijgeleverd). Doe dit zo
snel mogelijk voordat het apparaat afkoelt, zodat de
etensresten niet aankoeken. Uitstekende resultaten
kunnen ook worden bereikt met een speciaal roestvrij
staalwolsponsje voor keramiekplaten dat u in een
sopje doopt.

e Als er op de kookplaat onverhoopt voorwerpen of
plastic materiaal of suiker zouden smelten, moet u ze
onmiddellijk met het schrapertje verwijderen zolang
het oppervlak nog warm is.

e \oor het verwijderen van hardnekkig vuil gebruikt u
een speciaal schrapertje (niet bijgeleverd). het
onzichtbare laagje dat dit product achterlaat
beschermt de plaat in het geval er iets overkookt. We
raden u aan deze handelingen alleen uit te voeren
als het apparaat lauw of koud is.

e Vergeet niet de kookplaat altijd met schoon water af te
spoelen en goed af te drogen: restjes
schoonmaakmiddel kunnen de volgende keer dat u
kookt aankoeken.

Waar het te
krijgen is

Speciale producten voor het
reinigen van keramisch glas

Radeermesje of scheermesje Hobby-shop en

lizerhandel
Stahl-Fix Huishoudwinkel
SWISSCLEANER Doe-het-zelf winkel
WK TOP lizerhandel
Andere producten voor Supermarkt

keramisch glas

Service
! Wendt u nooit tot niet erkende monteurs.

Dit dient u door te geven:

e Het soort storing;

e Het model apparaat (Mod.)

e Het serienummer (S/N)

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

! Bewahren Sie diese Bedienungsanleitung bitte
sorgfaltig auf, damit Sie sie jederzeit zu Rate ziehen
konnen. Sorgen Sie daflr, dass sie im Falle eines
Verkaufs, einer Ubergabe oder eines Umzugs das
Gerét stets begleitet.

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

! Die Installation des Gerates ist gemal den vorliegenden
Anweisungen von Fachpersonal durchzufihren.

! Jeder beliebige Eingriff zur Einstellung oder Wartung
darf nur dann vorgenommen werden, wenn der Herd
zuvor von der Stromversorgung getrennt wurde.

Aufstellung und Ausrichtung

! Das Gerat kann neben Schréanken installiert
werden, deren Hohe die der Kochflache nicht
Uberschreitet.

! Vergewissern Sie sich, dass die mit der Ruckwand
des Herdes in Beruhrung kommende Wand aus
nicht entzindbarem Material beschaffen und
warmeresistent ist (T 90°C).

Beachten Sie Folgendes zur korrekten Installation

des Gerates:

e Das Gerat kann in der Klche, im Esszimmer oder
in einer Einzimmerwohnung (jedoch nicht im Bad)
installiert werden.

e |st die Kochflache des Herdes hoher als die der
Schranke, sind diese in einem Mindestabstand von
600 mm vom Gerat aufzustellen.

e Sollte der Herd unter

einem Hangeschrank
Hooo | installiert werden, ist
= R = letzterer in einem
d t— /3| Mindestabstand von
E &l 52 420 mm von der
g § it Arbeitsflache
£ £ <%l anzubringen.
= Sollten die

—) 000000 O

Hangeschranke aus

entzindbarem Material

geschaffen sein, muss
der Abstand 700 mm betragen (siehe Abbildung).

e Bringen Sie keine Vorhange hinter dem Herd oder in
einem Seitenabstand von weniger als 200 mm an.

e Eventuelle Dunstabzugshauben sind gemaB den
in den Bedienungsanleitungen der
Dunstabzugshaube aufgefihrten Anweisungen zu
installieren.

[
|

Nivellieren

Muss das Geréat ausgerichtet
werden, schrauben Sie die
mitgelieferten,
hohenverstellbaren StellfliBe
an den dafur in den Ecken

des Herdbodens
vorgesehenen Stellen ein
1 (siehe Abbildung).

Die StellfuBe* werden unter
dem Herdboden eingesteckt.

muu <l >

il 1

Elektroanschluss

Montage des Netzkabels

Offnen des Klemmengehéauses:

e Heben Sie unter Zuhilfenahme eines
Schraubenziehers die seitlichen Zungen des
Klemmengehdusedeckels an.

e Ziehen Sie den

Deckel des

Klemmengehauses ab.

SchlieBen Sie nun das Versorgungskabel wie folgt

an:

e Schrauben Sie die Schraube der Kabelklemme
sowie die der Kontakte aus.

! Die Brlcken sind werkseitig fur einen 230V-

Einphasenstrom-Anschluss vorgesehen. (siehe

Abb.).

230V ~
HO5RR-F 3x4 CEI-UNEL 35363
= N L

|
D@"ﬁ_l @0 ||_Dl@ﬁ
i@ [0 [0

e FUr den elektrischen Anschluss gemaB der
Abbildungen verwenden Sie die im Gehduse
befindlichen Brlcken (siehe Abb. - Bezug “P’)

P

— X U
ol N L1 X
M el
®@d (@4 @)X

|| \1

= L2 L3

* Nur bei einigen Modellen.
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400V 2N~
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400V 3N~
HO5RR-F 5x2.5 CEI-UNEL 35363
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o 111
D@"ﬁ_l i@l [0
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e Befestigen Sie das Versorgungskabel in der

entsprechenden Kabelklemme und schlieBen Sie
den Deckel.

Anschluss des Versorgungskabels an das
Stromnetz

Versehen Sie das Kabel mit einem Normstecker fur
die auf dem am Gerat angebrachten Typenschild
angegebene Belastung (siehe Tabelle Technische
Daten).

Wird das Gerét direkt an das Stromnetz
angeschlossen, ist zwischen Stromnetz und Gerét
ein allpoliger, der Last und den inlandischen
Vorschriften entsprechender Schalter mit einer
Mindestoffnung der Kontakte von 3 mm
zwischenzuschalten. (Der Erdleiter darf vom Schalter
nicht unterbrochen werden.) Das Versorgungskabel
muss so verlegt werden, dass es an keiner Stelle
einer Temperatur ausgesetzt ist, die 50 °C Uber der
Raumtemperatur liegt.

Vor dem Anschluss stellen Sie bitte sicher, dass:

die Netzsteckdose geerdet ist und den gesetzlichen
Bestimmungen entspricht.

die Netzsteckdose fur die auf dem Typenschild
angegebene maximale Leistungsaufnahme des
Gerétes ausgelegt ist;

die Netzspannung im Bereich der auf dem
Typenschild angegebenen Werte liegt;

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

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

(D) inbesit

! Das Netzkabel darf nicht gebogen oder

eingeklemmt werden.

! Das Netzkabel muss regelmaBig kontrolliert werden
und darf nur durch autorisiertes Fachpersonal

ausgetauscht werden.

! Der Hersteller lehnt jede Verantwortung ab, falls
diese Vorschriften nicht eingehalten werden

sollten.

TYPENSCHILD

Backofen-
Abmessungen (HXBxT):

32x43,5x40 cm

Nutzvolumen Liter 56
Nutzabmessungen des ?iree;;e4220$nm
Geschirrwagens: Hohe 8.5 cm

Versorgungsspannung
und -frequenz:

siehe Typenschild

Glaskeramik-Kochfeld
Vorne links

Hinten links

Hinten rechts

Vorne rechts
Bedarfsspitze der
Glaskeramik-Kochfelder
Max.

1700 W
1200 W
2100 W
1200 W
6200 W

ENERGY LABEL

Richtlinie 2002/40/EG
Energieetikettierung fur
Elektrobackofen

Norm EN 50304

Energieverbrauch natirliche
Konvektion — Heizfunktion:
Ober/Unterhitze —
Energieverbrauch Umluft —
Heizfunktion:

BACKEN @

(€
i

Dieses Gerat entspricht den
folgenden EG-Richtlinien:
2006/95/EWG vom 12.12.2006
(Niederspannung) und
nachfolgende Anderungen —
2004/108/EG vom 15.12.04
(Elektromagnetische
Vertraglichkeit) und
nachfolgende Anderungen —
93/68/EG vom 22.07.93 und
nachfolgende Anderungen.
2002/96/EG.

1275/2008 (Stand-by/Off
mode)
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Beschreibung des Gerates

m Gerateansicht
Glaskeramik-Kochfeld [ \

Bedienfeld GLEITFUHRUNGEN

fur die Einschibe
Position 5
Einschub BACKOFENROST Position 4
. Position 3
Einschub FETTPFANNE Position 2
Position 1

Hoéhenverstellbarer Stellful

Hoéhenverstellbarer Stellful

Bedienfeld

Drehschalter Drehschalter
PROGRAMME TIMER
o O © T ~ — - — _
EN - ® L 5__.,07 . . = . — . — , _m
H-@’Q g._@; 2-. g o Y o ; . / 5 ,
<AV “ON - -
ot e v T s : ll® i ~. : =
\
Kontrolleuchte Drehschalter Platten-Schalterknépfe
THERMOSTAT THERMOSTAT
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Inbetriebsetzung und

Gebrauch

Gebrauch des Backofens

! Bei erstmaliger Inbetriebnahme sollte der leere
Backofen fUr etwa eine Stunde bei Hochsttemperatur
und geschlossener Backofentur in Betrieb genommen
werden. Schalten Sie das Gerat dann aus, 6ffnen Sie
die Backofentur und lUften Sie die Kuche. Der bei
diesem Vorgang entstehende Geruch wird durch das
Verdunsten der zum Schutz des Backofens
aufgetragenen Stoffe verursacht.

! Vor Gebrauch missen unbedingt die seitlich am
Gerat angebrachten Kunststofffime abgenommen
werden.

! Stellen Sie niemals Kochgeschirr auf dem
Backofenboden ab, da dadurch das Email
beschadigt werden konnte.

1. Wéhlen Sie das gewunschte Garprogramm durch
Drehen des Knopfes PROGRAMME aus.

2. Wahlen Sie die fur das Programm empfohlene oder
die gewlnschte Temperatur an; drehen Sie hierzu den
Reglerknopf THERMOSTAT.

Eine Liste von Garprogrammen nebst der
empfohlenen Temperaturen kann in der
entsprechenden Tabelle eingesehen werden (siehe
Tabelle Garen im Backofen).

Wahrend des Garvorgangs sind folgende

Einstellungen jederzeit moglich:

e Anderung des Garprogramms durch Betatigen des
Reglerknopfes PROGRAMME;

e Anderung der Temperatur mit Hilfe des
Reglerknopfes THERMOSTAT;

e Unterbrechung des Garvorgangs durch Drehen des
Reglerknopfes PROGRAMME auf die Position “0".

! Stellen Sie Ihr Kochgeschirr stets auf den mit dem
Gerat gelieferten Backofenrost.

Kontrollleuchte THERMOSTAT

Die eingeschaltete Kontrollleuchte zeigt an, dass der Backofen
Warme produziert. Die Kontrollleuchte erlischt, wenn im Inneren des
Backofens die gewlnschte Temperatur erreicht wurde. Das nun
abwechselnde Aufleuchten und Erléschen der Kontrollleuchte zeigt
an, dal3 der Thermostat korrekt arbeitet, und die
Backofentemperatur konstant gehalten wird.

Kontrollleuchte BACKOFENBETRIEB
Die eingeschaltete Kontrollleuchte zeigt an, dass der Backofenin
Betrieb gesetzt wurde.

Backofenbeleuchtung

Durch Drehen des Reglerknopfes PROGRAMME schaltet sich das
Backofenlicht ein und bleibt solange eingeschaltet, wie der
Backofen aktiviert ist (ausgeschaltet nur auf Position “0”). Wahlen
Sie Uber den Reglerknopf die Position an, schaltet sich das Licht
ein, die Heizelemente werden jedoch nicht aktiviert.

(D) inbesit

Timer

Zur Einstellung des Timers (des Kurzzeitweckers) gehen Sie wie folgt
vor:

1. Ziehen Sie durch eine fastkomplette Umdrehung des Drehknopfes
TIMER nach rechts C das Lautewerk auf.

2. Stellen Sie die gewdinschte Zeit durch Drehen des Knopfes TIMER
nach links Oein.

Garprogramme

! Fdr alle Programme kann eine Gartemperatur von
50° bis MAX. eingestellt werden, mit Ausnahme der
Programme:

e GRILL (hier empfiehlt sich die Einstellung MAX.)

o UBERBACKEN (es empfiehlt sich, die Temperatur
von 200°C nicht zu Uberschreiten).

= Programm OBER-UNTERHITZE

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

Programm BACKEN

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

%= Programma ECHTE HEISSLUFT

=]

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

Programm PIZZA

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

Der mittlere Bereich des oberen Heizelements
schaltet sich ein, und der Drehspiel3 (falls
vorhanden) wird in Betrieb gesetzt. Die sehr hohe
Temperatur und die direkt auf das Grillgut gerichtete
Hitze empfiehlt sich flr Lebensmittel, die zur
optimalen Garung einer hohen Temperatur auf der
Oberseite bedurfen (Rinder- und Kalbssteaks,
Fleischfilet, Entrecote). Es handelt sich um ein
Energiesparprogramm, welches sich hervorragend
zum Grillen kleiner Gerichte eignet. Positionieren Sie
das Grillgut in der Mitte des Girills, da es in den
Eckzonen nicht gar wird.

’1’6 Programm UBERBACKEN

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

! Die Garprogramme GRILL und UBERBACKEN sind
bei geschlossener Geratetlr durchzuflhren.

DrehspieB (nur bei einigen Modellen)

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

1. Schieben Sie die Fettpfanne auf Einschubhdhe 1
ein;

2. Schieben Sie die DrehspieBhalterung auf
Einschubhohe 3 ein und stecken Sie den Spiel3 in
die entsprechende Offnung der
Backofenrickwand;

3. Setzen Sie den DrehspieB in Betrieb, indem Sie

den Knopf PROGRAMME aufirry| oder ¢
stellen.

! Ist das Programm V{vﬁ' eingeschaltet, stoppt der
DrehspieB, wenn die Tur geoffnet wird.

Praktische Tipps

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

ECHTE HEISSLUFT

e Verwenden Sie die Einschubhdhen 2 und 4, wobei
die 2. Ebene fUr die Speisen verwendet werden
sollte, die mehr Hitze verlangen.

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

GRILL

e Setzen Sie bei Einsatz des Garprogramms GRILL
den Grillrost auf Einschubhdhe 5 und die
Fettpfanne zum Auffangen von abtropfendem Fett
oder Fleischsaft auf Einschubhohe 1 ein. Fur das
Programm UBERBACKEN schieben Sie den
Grillrost auf Einschubhdhe 2 oder 3 ein und die
Fettpfanne zum Auffangen von abtropfendem
Speiseresten und Einschubhohe 1 ein.

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

PIZZA

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

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

Tabelle Garen im Backofen

Programme . Gew. . .. Vorheizzeit Empfohlene Garzeit
’ Speisen (kg) Einschubhohe (Minuten) Temperatur (Minuten)
Ente 1 3 15 200 65-75
Kalbs- oder Rinderbraten 1 3 15 200 70-75
Ober-/Unterhitze | Schweinebraten 1 3 15 200 70-80
Mirbeteiggebéack - 3 15 180 15-20
Kuchen 1 3 15 180 30-35
Kuchen 0.5 3 15 180 20-30
Obstkuchen 1 2 oder 3 15 180 40-45
Plum Cake 0.7 3 15 180 40-50
Biskuitbdden 0.5 3 15 160 25-30
Gefllte Crépes (auf 2 Ebenen) 1.2 2und 4 15 200 30-35
Geback Kleingebéack (auf 2 Ebenen) 0.6 2und 4 15 190 20-25
Mit Kése gefillites Bléatterteiggeback 0.4 2und 4 15 210 15-20
(auf 2 Ebenen)
Windbeutel (auf 3 Ebenen) 0.7 1und 3und 5 15 180 20-25
Geback (auf 3 Ebenen) 0.7 1und 3und 5 15 180 20-25
Baisers (auf 3 Ebenen) 0.5 1und 3und 5 15 90 180
Pizza (auf 2 Ebenen) 1 2und 4 15 230 15-20
Lasagne 1 3 10 180 30-35
Lamm 1 2 10 180 40-45
Brathahnchen + Kartoffeln 1+1 2und 4 15 200 60-70
Makrelen 1 2 10 180 30-35
Echte HeiBluft Plum Cake 1 2 10 170 40-50
Windbeutel (auf 2 Ebenen) 0.5 2und 4 10 190 20-25
Gebéck (auf 2 Ebenen) 0.5 2und 4 10 180 10-15
Biskuitboden (auf 1 Ebene) 0.5 2 10 170 15-20
Biskuitboden (auf 2 Ebenen) 1 2und 4 10 170 20-25
Quiche 1.5 3 15 200 25-30
Pizza 0.5 3 15 220 15-20
Pizza Kalbs- oder Rinderbraten 1 2 10 220 25-30
Hahnchen 1 2 oder 3 10 180 60-70
Seezungen und Tintenfische 0.7 4 - Max 10-12
Tintenfisch- und KrebsspieRe 0.6 4 - Max 8-10
Tintenfische 0.6 4 - Max 10-15
Kabeljaufilet 0.8 4 - Max 10-15
Gegrillte Gemuse 0.4 3 oder 4 - Max 15-20
Kalbssteaks 0.8 4 - Max 15-20
Grill Wirste 0.6 4 - Max 15-20
Hamburger 0.6 4 - Max 10-12
Makrelen 1 4 - Max 15-20
Toast (oder getoastetes Brot) 4 und 6 4 - Max 3-5
Mit DrehspieR (falls vorhanden)
Kalbfleisch am Spief3 1.0 - 5 Max 80-90
Hahnchen am Spie® 15 - 5 Max 70-80
Lamm am Spie 1.0 - 5 Max 70-80
Gegrilltes Hahnchen 1.5 2 10 200 55-60
Tintenfische 1.5 2 10 200 30-35
B Mit DrehspieR (falls vorhanden)
Uberbacken Kalbfleisch am SpieR 1.5 - 5 200 70-80
Lamm am Spie® 15 2 5 200 70-80
Hahnchen (am SpieR) + Rostkartoffeln 1.5 2 5 200 70-75
(auf dem Backblech) - 2 5 200 70-75
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Nutzung des Glaskeramik-Kochfeldes

! Der auf die Dichtungen aufgetragene Leim
hinterlasst Fettspuren auf dem Glas. Wir empfehlen
Ilhnen, diese vor Einsatz des Gerates mit einem
herkémmlichen Reinigungsmittel (einer nicht
scheuernden Poliercreme) zu entfernen. Wahrend
der ersten Betriebsstunden kann der Geruch
verbrannten Gummis wahrzunehmen sein. Dies wird
sich nach kurzer Zeit geben.

Ein- und Ausschalten der Kochzonen

Zum Einschalten einer Kochzone drehen Sie den
entsprechenden Drehschalter nach rechts.

Zum Ausschalten drehen Sie den Drehschalter nach
links bis auf “0”.

Das Einschalten der Kontrollleuchte KOCHZONEN
zeigt an, dass mindestens eine Kochzone des
Kochfeldes in Betrieb ist.

Die Kochzonen

Auf dem Kochfeld befinden sich elektrische
Hilitebeheizungselemente. Diese werden wéhrend
des Betriebs rot:

A. Kochzone mit
. hi hei ;
R \/\ ) R Strahlungsbeheizung

/

\ B. Warmeanzeige: zeigt an,
£ a dass die Temperatur der
\_ ff\/ entsprechenden Kochzone
B Uber 60°C liegt, auch wenn das
Element ausgeschaltet aber noch warm ist.

Beschreibung der Heizelemente
Bei den Strahlerelementen handelt es sich um runde
Heizstrahler, die innerhalb von nur 10-20 Sekunden
nach dem Einschalten rot aufglihen.
Die Hilitebeheizung erfolgt mittels runder
Heizelemente, die, auBer den bezeichnenden
Vorteilen, die Hilitebeheizungselemente bieten, auch
eine gleichmaBige Warmeverteilung gewahrleisten.
Die Hiliteelementen erzeugen unmittelbar eine
auBerst hohe Licht- und Warmemenge, und bieten
Ihnen demzufolge praktische Vorteile:

schnelle Hitzeerzeugung (im Vergleich zu

Gasbrennern)

schnelles Abkuhlen

gleichmaBige Warmeverteilung auf der gesamten

Flache (dank der runden Heizelemente)

Einstellung |Normal- oder Schnellkochplatte

0 Ausgeschaltet

1 Garen von Gemise, Fisch

2 K_artoffeln (dé@mpfen) Gemisesuppen,
Kichererbsen, Bohnen

3 Weite"rgaren von Eintopfgerichten und
Gemisesuppen

4 Braten (maRige Hitze)

5 Braten (starke Hitze)

6 Anbraten von Fleisch und rasches

Aufkochen von Speisen

Praktische Hinweise zum Gebrauch des

Kochfeldes

e Verwenden Sie Kochgeschirr mit dickem und
ebenem Boden, um sicher zu sein, dass dieser
perfekt auf der Kochzone aufliegt;

R edimnd

e Benutzen Sie stets nur Kochgeschirr, dessen
Durchmesser mit dem der Kochzone
Ubereinstimmt, d.h. dessen Boden die Kochzone
ganz bedeckt, und somit die gesamte Warme
nutzt.

e Stellen Sie sicher, dass der Topfboden immer gut
trocken und sauber ist: die Haftung auf den
Kochzonen ist dann optimal und sowohl die Tépfe
als auch das Kochfeld halten langer;

e Vermeiden Sie den Einsatz von Kochgeschirr, das
auch auf Gasflammen verwendet wird: Die &uBerst
hohe Hitzekonzentration der Gasbrenner kénnte
die Topfbdden leicht verformen und demnach die
korrekte Auflage beeintrachtigen.

e |assen Sie nie eine Kochzone eingeschaltet, ohne
einen Topf darauf zu stellen, da sie sich
beschadigen konnte.
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VorsichtsmafBregeln und

Hinweise

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

Allgemeine Sicherheit

* Nachfolgende Anleitungen gelten nur fiir die
Bestimmungslander, deren Symbole im
Handbuch und auf dem Typenschild des
Gerétes abgebildet sind.

¢ Dieses Geratist fur den nicht professionellen Einsatz in
privaten Haushalten bestimmt.

¢ Das Gerét darf nichtim Freien aufgestellt werden, auch nicht,
wenn es sich um einen geschutzten Platz handelt. Es ist hoch
gefahrlich, das Gerét Regen und Gewittern auszusetzen.

¢ Berthren Sie das Gerat nicht mit nassen oder feuchten
Handen oder FiBen und auch nicht, wenn Sie barfuss sind.

e Das Geréat darf nur von Erwachsenen und
gemaB den Hinweisen der vorliegenden
Bedienungsanleitung zur Zubereitung von
Lebensmitteln verwendet werden. Jeder andere
Einsatz (zum Beispiel: zum Beheizen von
Réumen) ist als unsachgemaB und gefédhrlich
anzusehen. Der Hersteller haftet nicht fir
eventuelle, durch unsachgeméBen, falschen
oder unangemessenen Gebrauch verursachte
Schéden.

¢ Dieses Handbuch bezieht sich auf ein Geréat der Klasse 1
(isoliert), oder der Klasse 2 - Unterklasse 1 (Einbau zwischen
zwei Unterschranke).

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

¢ Vermeiden Sie, dass die Netzkabel anderer Elektrogeréte in
Kontakt mit heiBen Backofenteilen gelangen.

¢ Diezur Belliftung und Wérmeableitung vorgesehenen
Offnungen durfen nicht zugestellt bzw. abgedeckt werden.

e Stellen Sie keine unstabilen oder verformten Topfe auf die
Kochzonen, um Unfalle durch Umkippen der Topfe zu
vermeiden. Stellen Sie Stieltdpfe so auf das Kochfeld, dass ein
unbeabsichtigtes AnstoBen vermieden wird.

¢ Verwenden Sie stets Backofenhandschuhe.

¢ Benutzen Sie keine brennbaren Flissigkeiten (Alkohol, Benzin
usw.) in der Nahe des eingeschalteten Gerétes.

¢ Geben Sie keine entflammbaren Materialien in das untere
Aufbewahrungsfach oder in den Backofen: Sie kénnten
entflammen, wenn das Gerat versehentlich eingeschaltet wird.

¢ Vergewissern Sie sich stets, daf3 sich die Reglerknépfe auf
Position e befinden, wenn das Gerat nicht in Gebrauch ist.

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

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

¢ \Versuchen Sie bei etwaigen Stérungen bitte keinesfalls,
Innenteile selbst zu reparieren. Wenden Sie sich an den
Kundendienst.

¢ Stellen Sie bitte keine schweren Gegenstéande auf der
geotffneten Backofentur ab.

¢ Dieinternen Flachen des Geschirrwagens (falls vorhanden)
kénnen uBerst hei werden.

(D) inpesit

Das Glaskeramikkochfeld ist stof3fest; dennoch kann es durch StéBe
bzw. Aufprall von spitzen Gegenstanden springen (oder sogar
zerbrechen), Schalten Sie das Kochfeld in einem solchen Fall vom
Stromnetz und wenden Sie sich an die Kundendienststelle.

Sollte die Kochfeldoberflache gesprungen sein, schalten Sie
das Geré&taus, um so mogliche Stromschlége zu vermeiden.
Bitte bertcksichtigen Sie, dass die Kochzonen noch fir ca. 30
Minuten nach dem Ausschalten sehr heiB bleiben.

Halten Sie sémtliche Gegenstande, die schmelzen kdnnten,
wie Plastikteile oder Kunststoffe sowie Zucker oder stark
zuckerhaltige Speisen von dem Kochfeld fern. Achten Sie
besonders auf Verpackungsmaterial, Frischhaltefolie und
Alufolie: Wird derartiges Material auf den noch heiBen oder
warmen Oberflachen belassen, kdnnen sie das Kochfeld
dauerhaft beschadigen.

¢ | egen Sie bitte keine Metallgegenstéande (Messer, Loffel,

Deckel usw.) auf das Kochfeld:; sie kénnten sehr heil werden.
Das Gerét st nicht zur Verwendung durch Personen
(einschlieBlich Kinder) mit eingeschrénkten kérperlichen oder
geistigen Fahigkeiten oder Wahrnehmungsstorungen oder
aber ohne ausreichende Erfahrung und Produktkenntnis
geeignet, sofern sie nicht durch eine fur ihre Sicherheit
verantwortliche Person beaufsichtigt werden oder zuvor
Anleitungen zum Gerétegebrauch erhalten haben.

Dieses Gerét ist kein Spielzeug fur Kinder.

Entsorgung

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

Die europaische Richtlinie 2002/96/EG tiber Elektro- und Elektronik-
Altgerate (WEEE) sieht vor, dass Haushaltsgerate nicht mit dem
normalen Hausmdlllentsorgt werden drfen. Die Altgerdte missen
getrennt gesammeltwerden, um die Rickfuhrung und das
Recycling der Materialen zu optimieren, aus denen die Gerate
hergestelltsind, und um mégliche Belastungen der Gesundheitund
der Umweltzu verhindem. Das Mulleimersymbolist auf allen
Produkten dargestellt, uman die Verpflichtung zur getrennten
Abfallsammiung zuerinnemn.  Fir weitere Informationen zur
korrekten Entsorgung kénnen sich die Besitzer von elekirischen
Haushaltsgeraten an die Ubergeordnete ffentliche Einrichtung
oder anihren Handler wenden.

Energie sparen und Umwelt schonen

Fur einen sparsamen Energieverbrauch den Backofen in den
Stunden zwischen dem spéten Nachmittag und dem frihen
Morgen verwenden. )

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

Halten Sie die Dichtungen sauber und in einwandfreiem
Zustand, so dass sie gutan der Tur anliegen und keine
Warmeverluste verursachen.
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Reinigung und Pflege

Gerat vom Stromnetz trennen

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

Backofen reinigen.

! Verwenden Sie zur Reinigung des Kochfeldes

keine Dampf- oder Hochdruckreinigungsgerate.

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

e Die emaillierten oder aus Edelstahl gefertigten
AuBenteile des Gerates sowie die Gummidichtungen
kénnen mit einem mit lauwarmem Wasser und einem
neutralen Reinigungsmittel getrankten Schwamm
gereinigt werden. Bei hartndckigen Flecken spezielle
Reinigungsmittel verwenden. Es wird empfohlen, die
Teile nach der Reinigung gut nachzusputlen und zu
trocknen. Auf keinen Fall Scheuermittel oder sonstige
scharfe Reinigungsmittel verwenden.

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

e Das Zubehor lasst sich wie normales Geschirr
reinigen (spulmaschinenfest).

e Das Bedienfeld wird mit einem weichen Schwamm
von Fett und Schmutz befreit.

e Sollte stark kalkhaltiges Wasser oder ein scharfes
phosphorhaltiges Spulmittel fiir Iangere Zeit darauf
stehen bleiben, kénnen auf den Edelstahlteilen
Flecken zuruickbleiben. Es ist ratsam, diese Teile
nach der Reinigung gut nachzuspilen und trocken zu
reiben.

Kontrolle der Backofendichtungen

Den Zustand der Dichtung an der BackofentUr in
regelmaBigen Abstanden prifen. Wenden Sie sich im
Falle einer Beschadigung dieser Dichtung an lhre
nachstgelegene Kundendienststelle. Es empfiehlt sich,
den Backofen bis zur erfolgten Reparatur nicht zu
verwenden.

Austausch der Backofenlampe

1. Nachdem Sie den Backofen
von der Stromversorgung
abgenommen haben, entfernen
Sie die Glasabdeckung der
Lampenhalterung (siehe
Abbildung).

2. Die Lampe ausschrauben
und durch eine neue Lampe
desselben Typs ersetzen:
Spannung 230V, Leistung 25 W, Sockel E 14.

3. Setzen Sie die Abdeckung wieder ein und schlieBen
Sie den Backofen erneut an die Stromversorgung an.

Reinigen des Glaskeramik-Kochfelds

! Die Verwendung von Scheuermitteln oder scharfen
oder chemischen Reinigungsmitteln wie
Backofensprays, Fleckenentferner,
Rostentfernungsmittel, Reiniger in Pulverform und
Scheuerschwé&mme ist zu vermeiden: sie kdnnen die
Oberflache des Kochfeldes dauerhaft beschadigen.

e Zur taglichen Pflege gentgt es, das Kochfeld mit
einem feuchten Schwamm abzuwischen und mit
Klachenpapier abzutrocknen.

e Bei besonders starker Verschmutzung sollte ein
spezielles Reinigungsmittel fur Glaskeramik
verwendet werden. Das Kochfeld anschlieBend mit
Wasser abspulen und sorgfaltig trocknen.

e Starke Verschmutzungen lassen sich mit einem
zweckmaBigen Schaber entfernen (nicht im
Lieferumfang enthalten). Verschmutzungen sollten so
schnell wie moglich - und nicht erst nach Abkuhlen des
Kochfeldes - entfernt werden, um zu vermeiden, dass
sich die Verschmutzungen festsetzen. Gute Ergebnisse
lassen sich auch mit einem fur Glaskeramik geeigneten
Spezialschwamm aus Edelstahlwolle und einer
einfachen Spullauge erzielen.

e Auf dem Kochfeld versehentlich geschmolzene
Alufolie, Plastikteile oder Kunststoffe, sowie
Zuckerreste missen umgehend mit einem Schaber
von der noch warmen Oberflache entfernt werden.

e Nach der Reinigung kann das Kochfeld mit einem
Pflegeprodukt nachbehandelt werden: Der
unsichtbare Schutzfilm, den ein solches Produkt
hinterlasst, schitzt die Oberflache vor eventuell
Uberkochenden Speisen. Es empfiehlt sich, diese
Nachbehandlung bei lauwarmem oder abgekuhltem
Geréat vorzunehmen.

e Achten Sie darauf, das Kochfeld nach der Reinigung
stets mit klarem Wasser abzuspulen und
anschlieBend abzutrocknen.
Reinigungsmittelrickstande koénnten sich namlich
bei der nachsten Benutzung des Kochfeldes
ihrerseits festsetzen.

Spezialreinigungsmittel fir Wo sind diese
Glaskeramik-Kochfelder erhaltlich ?
Klingenschaber und Haushaltwaren
Ersatzklingen Warenhdusern
Stahl-Fix Haushaltwaren
SWISSCLEANER Hobbyladen
WK TOP Warenhédusern
Andere Produkte f.Glaskeramik |Supermaérkten

Kundendienst
! Wenden Sie sich nur an autorisierte Techniker.
Geben Sie bitte Folgendes an:

e die genaue Beschreibung des Fehlers

e das Geratemodell (Mod.)

e die Seriennummer (S/N).

Letztere Informationen kénnen dem Typenschild,
das sich auf dem Gerét befindet, enthommen
werden.
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