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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
allapparecchio.

! 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 o 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 € 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
} wn.600mm._ JTTEE  una distanza minima dal
£ £ &f| piano di420 mm.
g g & Tale distanza deve
E £  esseredi700mmse|

pensili sono infiammabili

(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.
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Livellamento

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

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

T e

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 (ved/ 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")

P

] — X1
i

=DD

®b®d h@q OD\

| Jh

\

= L2 L3

* 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:

e |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.

!l 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
2200 W
1200 W

6300 W

ENERGY
LABEL

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

Consumo energia convezione
Naturale — funzione di
riscaldamento: D Tradizionale;
Consumo energia dichiarazione

Classe convezione Forzata -
funzione di

riscaldamento: Pasticceria.

54

Questa apparecchiatura e
conforme alle seguenti Direttive
Comunitarie: 73/23/CEE del
19/02/73 (Bassa Tensione) e
successive modificazioni -
89/336/CEE del 03/05/89
(Compatibilita Elettromagnetica)
e successive modificazioni -
93/68/CEE del 22/07/93 e
successive modificazioni.
2002/96/CE




Descrizione
dell’apparecchio

Vista d’insieme

Piano cottura f
vetroceramica

Pannello di controllo ——

GUIDE
di scorrimento dei ripiani

Ripiano GRIGLIA

Ripiano LECCARDA

posizione 5
posizione 4
posizione 3

posizione 2
posizione 1

Piedino di regolazione

Piedino di regolazione

Pannello di controllo

Spia
TERMOSTATO
Manopola Programmatore Spia
PROGRAMMI elettronico FUNZIONAMENTO
di cottura* PIASTRE
Spia o, .o .

] :
FUNZIONAMENTO QDQ
FORNO TN B ) ~ o

Manopola
TERMOSTATO

Tasto CONTAMINUTI

Spia
TERMOSTATO

Manopola
PROGRAMMI

Spia Og 2 o©
FUNZIONAMENTO 5
FORNO B\,

Manopola
TERMOSTATO

* Presente solo su alcuni modelli.

RARANA
l

Manopole piastre
ALOGENE

Tasto FINE COTTURA
Tasto DURATA COTTURA

Manopola

PROGRAMMATORE ANALOGICO*
Spia
FUNZIONAMENTO
PIASTRE

| Q Q QQ
|

Manopole piastre
ALOGENE




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.

! Negli apparecchi dotati di programmatore elettronico
per utilizzare il forno elettrico premere
contemporaneamentg i tasti =] e (sul display
compare il simbolo LJ) prima di selezionare la
funzione di cottura desiderata.

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

Impostare I'ora*

Premere la manopola
del PROGRAMMATORE
e ruotarla in senso
antiorario fino a
impostare I'ora corrente.

! L'impostazione dell'ora € possibile solo se il forno e
collegato all'impianto elettrico. In caso di mancanza di
corrente il PROGRAMMATORE si ferma: al ripristino
della corrente € necessario regolare nuovamente l'ora.

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 (ved/
Tabella cottura in forno).

* Presente solo su alcuni modelli.
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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 (ved/
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.

! 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 [%:| con la
manopola, la luce si accende senza attivare alcun
elemento riscaldante.

Ventilazione di raffreddamento

Per ottenere una riduzione delle temperature esterne, una
ventola di raffreddamento genera un getto d’aria che esce
tra il pannello di controllo e la porta del forno.

! Afine cottura la ventola rimane attiva finché il forno non e
sufficientemente freddo.




Programmi di cottura

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

e GRILL (siconsiglia 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 FAST COOKING

Si attivano gli elementi riscaldanti ed entra in funzione
la ventola offrendo un calore costante e uniforme.

Il programma non necessita di preriscaldamento.
Questo programma € particolarmente indicato per
cotture veloci di cibi preconfezionati (surgelati o
precotti). | risultati migliori si ottengono utilizzando un
solo ripiano.

@ 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.

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.

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. Cio
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
(ved figura) procedere
come segue:

1. 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 [(5) o [




! Col programma [€5] 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 e 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.

Pianificare la cottura con il
programmatore elettronico*

Impostare I’orologio

Dopo l'allacciamento alla rete elettrica o dopo un
black-out, il display lampeggia su 0.00.

Per regolare l'ora:

1. premere contemporaneamente i tasti DURATA
COTTURA [iz] e FINE COTTURA [&];

2. entro 4 secondi impostare I'ora esatta premendo i
tasti [+] e [=] Con il tasto [+] il tempo aumenta; con il
tasto [=] il tempo diminuisce.

Dopo aver impostato l'ora, il programmatore va
automaticamente in posizione manuale.

* Presente solo su alcuni modelli.
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Impostare il contaminuti

Con il contaminuti si pud impostare un conto alla
rovescia al termine del quale viene emesso un
segnale acustico.

Per impostare il contaminuti:

1. premere il tasto CONTAMINUTI [4] Sul display compare:
*030

2. premere i tasti [+] e [=] per impostare il tempo
desiderato;

3. quando si rilasciano i tasti parte il conto alla
rovescia e sul display compare I'ora corrente:
10:00

4. a tempo scaduto viene emesso un segnale
acustico, che pud essere arrestato premendo un tasto
qualsiasi (esclusi i tasti [+] e [] ): il simbolo [4] si
spegne.

! Il contaminuti non controlla 'accensione e lo
spegnimento del forno.

Regolare il volume del segnale acustico

Dopo aver scelto e confermato le impostazioni
dell'orologio, tramite il tasto [=] & possibile regolare il
volume del segnale acustico.

Pianificare la durata di una cottura con inizio ritardato
Innanzitutto occorre decidere il programma di cottura
e la temperatura desiderati, agendo sulle manopole
PROGRAMMI e TERMOSTATO del forno.

A questo punto & possibile pianificare la durata di una
cottura:

1. premere il tasto DURATA COTTURA [l

2. entro 4 secondi impostare la durata cottura
desiderata premendo i tasti [+] e [] Se per esempio si
pianifica una durata di 30 minuti, sul display compare:
*030

3. quando si rilasciano i tasti, passati 4 secondi, sul
display ricompare I'ora corrente (per esempio le
10.00) con il simbolo (! e la lettera A (AUTO):

In seguito occorre pianificare I'ora di fine cottura:

4. premere il tasto FINE COTTURA [&]

5. entro 4 secondi regolare I'ora di fine cottura
desiderata premendo i tasti [+] e [<] Se per esempio
si vuol fare terminare la cottura alle ore 13.00, sul
diplay compare:

"13-00

6. quando si rilasciano i tasti, passati 4 secondi, sul
display ricompare I'ora corrente (per esempio le
10.00) con la lettera A (AUTO):

“10-00

Secondo 'esempio proposto, il forno si accendera
automaticamente alle ore 12.30 in modo da terminare
dopo 30 minuti, entro le 13.00.




Pianificare la durata di una cottura con inizio
immediato

Seguire la procedura per pianificare la durata cottura
descritta sopra (punti 1-3).

! La lettera A accesa ricorda I'avvenuta pianificazione
di durata e di fine cottura in funzione AUTO. Per
ripristinare il funzionamento manuale del forno, dopo
ogni cottura AUTO premere contemporaneamente i
tasti DURATA COTTURA e FINE COTTURA [&]

! Il simbolo '*}) resta acceso insieme al forno per tutta
la durata della cottura.

In qualsiasi momento € possibile visualizzare la durata
impostata premendo il tasto DURATA COTTURA [, e
visualizzare I'ora di fine cottura premendo il tasto FINE
COTTURA [&]. A fine cottura suona un segnale
acustico. Per interromperlo premere un tasto
qualsiasi, esclusi i tasti [+] e [=]

Annullare una cottura programmata
Premere contemporaneamente i tasti DURATA
COTTURA [i=] e FINE COTTURA [&]:

Correggere o cancellare i dati impostati

| dati impostati possono essere cambiati in qualsiasi
momento premendo il tasto corrispondente
(CONTAMINUTI, DURATA COTTURA o FINE
COTTURA) e premendo il tasto [+] oppure [=]
Cancellando la durata cottura si ha la cancellazione
automatica anche della fine cottura e viceversa.

Nel caso di funzionamento programmato,
'apparecchio non accetta tempi di fine cottura
antecedenti a quelli di inizio cottura proposti
dall’apparecchio stesso.

* Presente solo su alcuni modelli.

Pianificare la cottura con il
programmatore analogico*

Pianificare una durata con inizio immediato

1. Ruotare la manopola del PROGRAMMATORE in

senso antiorario fino a visualizzare sulla finestrella il

tempo di durata cottura desiderato.

2. Tirare la manopola del PROGRAMMATORE e

ruotarla in senso antiorario fino a portare I'indice

mobile in corrispondenza dell’ora corrente. A fine

operazione si avverte uno scatto.

3. Selezionare il programma di cottura desiderato con

la manopola PROGRAMMI. Il forno si accende subito

e funziona per il tempo di durata cottura impostato.

4. A tempo scaduto viene emesso un segnale

acustico.Per interromperlo ruotare la manopola del

PROGRAMMATORE in senso antiorario fino a

visualizzare sulla finestrella il simbolo “U”.,

5. Portare la manopola PROGRAMMI in posizione “0”.

e Esempio: sono le ore 9:00 e viene pianificata una
durata di 1 ora e 15 minuti. Il programma si arresta
automaticamente alle 10:15.

Pianificare una durata con inizio ritardato

1. Ruotare la manopola del PROGRAMMATORE in
senso antiorario fino a visualizzare sulla finestrella il
tempo di durata cottura desiderato.
2. Tirare la manopola del PROGRAMMATORE e
ruotarla in senso antiorario fino a portare l'indice
mobile in corrispondenza dell’'ora di inizio cottura
voluta.
3. Selezionare il programma di cottura desiderato con
la manopola PROGRAMMI. Il forno si accendera
all'ora di inizio impostata e funzionera per il tempo di
durata cottura impostato.
4. A tempo scaduto viene emesso un segnale
acustico.Per interromperlo ruotare la manopola del
PROGRAMMATORE in senso antiorario fino a
visualizzare sulla finestrella il simbolo “»”.
5. Portare la manopola PROGRAMMI in posizione “0”.
e Esempio: sono le ore 9:00, viene pianificata una
durata di 1 ora € 15 minuti e si impostano le 11:00
come ora di inizio. Il programma inizia
automaticamente alle 11:00 e dura fino alle 12:15.

! Per annullare una pianificazione ruotare la manopola
del PROGRAMMATORE in senso antiorario fino a
visualizzare sulla finestrella il simbolo “U”.




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? vitqllo 0 manzo 1 3 15 200 70-75
Tradizionale Alrrostol di .malale 1 3 15 200 70-80
Biscotti (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 2o0r3 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 2 and 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 1and 3and5 15 180 20-25
Biscotti (su 3 ripiani) 0.7 1and 3and 5 15 180 20-25
Meringhe (su 3 ripiani) 0.5 1and 3and5 15 90 180
Surgelati
Pizza 0.3 2 - 250 12
Misto zucchine e gamberi in pastella 0.4 2 - 200 20
Torta rustica di spinaci 0.5 2 - 220 30-35
Panzerotti 0.3 2 - 200 25
Lasagne 0.5 2 - 200 35
. Panetti dorati 0.4 2 - 180 25-30
Fast cooking Bocconcini di pollo 0.4 2 - 220 15-20
Precotti
Ali di pollo dorate 0.4 2 - 200 20-25
Cibi Freschi
Biscotti (di frolla) 0.3 2 - 200 15-18
Plum-cake 0.6 2 - 180 45
Salatini di sfoglia al formaggio 0.2 2 - 210 10-12
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 2 and 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 2 and 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 2 and 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 o manzo 1 2 10 220 25-30
Pollo 1 20r3 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 15 - 5 200 70-80
Agnello allo spiedo 15 2 5 200 70-80
Pollo (allo spiedo) + patate (sulla 15 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

alogeni. Durante il funzionamento diventano di colore
rosso:

A. Zona di cottura con

Q /3\ elementi radianti.
A s B. Zona di cottura con
elemento alogeno.
C. Spia di calore: segnala che
¢ la temperatura della zona di

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

Zone di cottura con elementi alogeni

Trasmettono il calore tramite I'irradiazione della
lampada alogena che contengono. Si caratterizzano
per le proprieta che ricordano quelle tipiche del gas:
rapida risposta ai comandi e visualizzazione
istantanea della potenza.

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 alogeni sono costituiti da
elementi riscaldanti circolari che garantiscono una
distribuzione uniforme della temperatura, oltre ai
vantaggi caratteristici degli elementi riscaldanti
alogeni.
Le lampade alogene 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)

! Non bisogna fissare lo sguardo sugli elementi alogeni.

Pos.|Piastra elettrica radiante in Piastra elettrica
ceramica alogena in ceramica
Piastra elettrica rapida o normale |Piastra elettrica

automatica
0 |Off Off
Per fondere burro o
1 |Per la cottura del pesce cioccolato
2 Per la cottura di patate (al vapore),
minestre, ceci, fagioli . L
- - Per riscaldare i liquidi
3 Per la cottura prolungata di grandi
quantita di cibo, zuppe di verdure
Per arrosti (cottura media) Per sughi (incluse salse
Per arrosti (ben cotti) dense)
6 |Perlarosolatura o per I'ebollizione  [per Ja cottura al
rapida momento
dell'ebollizione
8 .
Per arrosti
10
Per stufati
11
12 Per la frittura

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;

=T

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

e KT

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.
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Precauzioni e consigli

! L'apparecchio e 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

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

e |’apparecchio e stato concepito per un uso di tipo non
professionale allinterno dell'abitazione.

e | ’apparecchio non va installato allaperto, nemmeno se lo
spazio € riparato, perché € molto pericoloso lasciarlo
esposto a pioggia e temporali.

e Non toccare la macchina a piedi nudi o con le mani o con i
piedi bagnati o umidi.

e | ’apparecchio deve essere usato per cuocere alimenti, solo
da persone adulte e secondo le istruzioni riportate in questo
libretto.

e || libretto riguarda un apparecchio di classe 1 (isolato) o
classe 2 — sottoclasse 1 (incassato tra due mobili).

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

e FEvitare che il cavo di alimentazione di altri elettrodomestici
entri in contatto con parti calde dellapparecchio.

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

e 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 l'interno, per evitare urti accidentali.

e Utilizzare sempre guanti da forno per inserire o estrarre
recipienti.

e 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.

e 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 dalla rete elettrica.

(A ARISTON

e |n caso di guasto, in nessun caso accedere ai meccanismi
interni per tentare una riparazione. Contattare 'Assistenza. IT
e Non appoggiare oggetti pesanti sulla porta del forno aperta.

e | e superfici interne del cassetto (se presente) possono
diventare calde.

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

e Se la superficie del piano € incrinata, spegnere
I'apparecchio per evitare la possibilita di scosse elettriche.

e Non dimenticare che la temperatura delle zone di cottura
rimane piuttosto elevata per almeno trenta minuti dopo lo
spegnimento.

e 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.

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

Smaltimento

e Smaltimento del materiale di imballaggio: attenersi alle
norme locali, cosi gli imballaggi potranno essere riutilizzati.

e |adirettiva Europea 2002/96/CE sui rifiuti 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 li compongono ed impedire potenziali danni per la
salute e 'ambiente. Il simbolo del cestino barrato & riportato
su tutti i prodotti per ricordare gli obblighi di raccolta
separata.

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

Risparmiare e rispettare I'ambiente

e 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.

e 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).

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

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 dellapparecchio.

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 pitl 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 (ved/ 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 In 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 del vetroceramica

Dove acquistarli

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
(A ARISTON

! 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

ASSIle—_NLA RICAMBI - ACCESSORI

Assistenza attiva 7 giornisu7 (- [ —5199.199.199

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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Operating Instructions

COOKER AND OVEN
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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

! Itis 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 cupboards,
the appliance must be installed at least 600 mm
away from them.

e [f the cooker is

00D I installed_undemeath a
— — wall cabinet, there must
Min. 600 mm. EE be a minimum distance
E E £2|  of 420 mm between this
o o H .
g g s cabinet and the top of
£ i 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.

——1000000 O

|
|

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).

(A ARISTON

The legs™ fit into the slots on
the underside of the base of
the cooker.

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.

T W

To install the cable, follow the instructions below:

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 1N~
HO7RN-F 3x4 CEI-UNEL 35364
= N L

D@"’DTl @0 |D@E
0@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”).

=]
©,
@
D

//

|||-
-
N
r-
w

* Only available in certain models.
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400V 2N~
HO5RR-F 4x2.5 CEI-UNEL 35363
= N L2 L1

|
D@"ﬁ—| O ||_D|@ﬁ
0@ b [0@T

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

- 111
D@"ﬁ_" i@l 1D
0@l (0@ (00

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
aata 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 2200 W
Front Right 1200 W
Max. ceramic hob

consumption 6300 W

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

Energy consumption for Natural
ENERGY LABEL convection — heating mode:
Traditional mode

Declared energy consumption for
Forced convection Class —

heating mode:.
Baking. E

This appliance conforms to the
following European Economic
Community directives:
73/23/EEC dated 19/02/73 (Low
Voltage) and subsequent
amendments - 89/336/EEC
dated 03/05/89 (Electromagnetic
Compatibility) and subsequent
amendments - 93/68/EEC dated
22/07/93 and subsequent

(€
i

amendments. 2002/96/EC
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Description

u
of the appliance A ARISTON
Overall view ﬂ
Glass
ceramic hob
GUIDE RAILS
Control |
onirofpane for the sliding racks
GRILL rack EEEEEEEEA RN position 5
T position 4
DRIPPING pan VW y position 3
< position 2
] [ SQ position 1
Adjustable foot — i
justable foo /ﬂ/ == //\\\ Adjustable foot
I —
L \
Control panel
THERMOSTAT
indicator light
SELECTOR Electronic ACTIVE HOTPLATE
knob cooking indicator light
programmer*
O ] o0 80 08 08
OVEN O, : .0 . . . 0 . .
st | O 0000
indicator light B\ SN S 92000 N/ S
— —
THERMOSTAT

knob

ELECTRIC HOTPLATE
control knobs

COOKING END TIME button

TIMER button

THERMOSTAT
indicator light

SELECTOR
Knob

OVEN OPERATION
indicator light

THERMOSTAT
knob

* Only available in certain models.

. St ot R
OO0
I

COOKING TIME button

ANALOGUE
PROGRAMMER knob*

ACTIVE COOKING
ZONE indicator light

|

HALOGEN
cooking zone 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.

! Should the appliance be equipped with an electronic
programmer, to use the electric oven, just press the

555
and buttons at the same time (the symbol LJ

will appear on the display) before selecting the
desired cooking function.

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

Setting the time*

Press the
PROGRAMMER knob
and turnitin an
anticlockwise direction
to set the correct time.

! The clock can only be set if the oven is connected to
the electricity mains. In case of a power failure, the
PROGRAMMER will stop: it will be necessary to re-set
the correct time once the power has returned.

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.

* Only available in certain models.

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

Cooling ventilation

In order to cool down the external temperature of the oven,
a cooling fan blows air between the control panel and the
oven door.

! Once cooking has been completed, the cooling fan
continues to operate until the oven has cooled down
sufficiently.
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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.

@ FAST COOKING mode

The heating elements and the fan are activated,
guaranteeing the distribution of heat consistently and
uniformly throughout the oven.

Preheating is not necessary for this cooking mode.
This mode is particularly suitable for cooking pre-
packed food quickly (frozen or pre-cooked). The best
results are achieved using one cooking rack only.

(%) 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.
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E 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 entrecéte). 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.

YVvvY

fg} 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 diagrarm)
proceed as follows:

[T
VL N

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

or.

! When the [€3] mode is activated, the spit will stop if
the door is opened.
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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.

e 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.

Planning cooking with the electronic
programmer*

Setting the clock

After the appliance has been connected to the power
supply, or after a powercut, the clock display will
automatically reset to 0:00 and begin to blink.

To set the time:

1. Press the COOKING TIME button [=] and the
COOKING END TIME [&] simultaneously.

2. Within 4 seconds of having pressed these buttons,
set the exact time by pressing the [+] and [=] buttons.
The [#]button advances the hours and the [=] button
decreases the hours.

Once the time has been set, the programmer
automatically switches to manual mode.

* Only available in certain models.

Setting the timer

The timer enables a countdown to be set, when the
time has elapsed a buzzer sounds.

To set the timer proceed as follows:

1. press the TIMER button [4] The display shows:

A &

g-30
2. Press the [+] and g buttons to set the desired time.
3. When the buttons are released the timer begins

counting down and the current time appears on the
display.

10700

4. After the time has elapsed a buzzer will sound, and
this can be switched off by pressing any button
(except the [£] and [<] buttons). The symbol [4] wi|

switch off.

! The timer does not switch the oven on or off.

Adjusting the volume of the buzzer
After selecting and confirming the clock settings, use
the [=] button to adjust the volume of the alarm buzzer.

Setting the cooking time with a delayed start

First decide which cooking mode you wish to use and
set a suitable temperature using the SELECTOR and
THERMOSTAT knobs on the oven.

At this point it is possible to set the cooking time:

1. Press the COOKING TIME button [i=].

2. Within 4 seconds of having pressed this button, set
the desired amount of time by pressing the [+] and [=]
buttons. If, for example, you wish to set a cooking time of
30 minutes, the display will show:

*030

3. 4 seconds after the buttons are released, the
current time (for example 10.00) reappears on the
display with the symbol !, and the letter A (AUTO).
Next the desired cooking end time must be set:

4. Press the END COOKING TIME button [&]

5. Within 4 seconds of having pressed this button,
adjust the cooking end time by pressing the [+] and [—]
buttons. If, for example, you want cooking to end at
13.00, the display shows:

13-00

6. 4 seconds after the buttons are released, the
current time (for example 10.00) reappears on the
display with the letter A (AUTO).




At this point, the oven is programmed to switch on
automatically at 12:30 and switch off after 30 minutes,
at 13.00.

Setting the cooking time with an immediate start
Follow the above procedure for setting the cooking
time (points 1-3).

"When the letter A appears, this indicates that both the
cooking time and the end cooking time have been
programmed in AUTO mode. To restore the oven to
manual operation, after each AUTO cooking mode
press the COOKING TIME [iz] and END COOKING
TIME [&] buttons simultaneously.

The symbol ) will remain lit, along with the oven, for
the entire duration of the cooking programme.

The set cooking duration can be displayed at any time
by pressing the COOKING TIME button [iz], and the
cooking end time may be displayed by pressing the
END COOKING TIME button [&] When the cooking
time has elapsed a buzzer sounds. To stop it, press
any button apart from the [+] and [=] buttons.

Cancelling a previously set cooking programme
Press the COOKING TIME button [iz] and the
COOKING END TIME [&] simultaneously.

Correcting or cancelling previously set data

The data entered can be changed at any time by
pressing the corresponding button (TIMER, COOKING
TIME or COOKING END TIME) and the [+] or [=]
button.

When the cooking time data is cancelled, the cooking
end time data is also cancelled automatically, and
vice versa.

If the oven has already been programmed, it will not
accept cooking end times which are before the start of
the programmed cooking process.

* Only available in certain models.
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Planning cooking with the analogue
programmer*

Programming cooking time with immediate start

1. Turn the PROGRAMMER knob in an anticlockwise

direction until the desired cooking time is displayed.

2. Pull the PROGRAMMER knob and turn it in an

anticlockwise direction until the marker corresponds

with the current time. A click will indicate the end of

the programming phase.

3. Select the desired cooking mode using the

SELECTOR knob. The oven switches on immediately

and remains on for the entire duration of the set

cooking time.

4. When the set time has elapsed, a buzzer will sound.

To stop the process, turn the PROGRAMMER knob in

an anticlockwise direction until the symbol “!” is

displayed.

5. Turn the SELECTOR knob to the “0” position.

e For example: it is 9:00 a.m. and a time of 1 hour
and 15 minutes is programmed. The programme
will stop automatically at 10:15 a.m.

Programming a delayed cooking time

1. Turn the PROGRAMMER knob in an anticlockwise
direction until the desired cooking time is displayed.
2. Pull the PROGRAMMER knob and turn it in an
anticlockwise direction until the marker corresponds
with the desired cooking start time.

3. Select the desired cooking mode using the

SELECTOR knob. The oven will switch on at the set

cooking start time and will remain on for the entire

duration of the set cooking time.

4. When the set time has elapsed, a buzzer will sound.

To stop the process, turn the PROGRAMMER knob in

an anticlockwise direction until the symbol “0V” is

displayed.

5. Turn the SELECTOR knob to the “0” position.

e For example: it is 9:00 a.m., a time of 1 hour and 15
minutes is programmed and the start time is set to
11:00 a.m. The programme will start automatically
at 11:00 and will end at 12:15.

! To cancel programming, turn the PROGRAMMER
knob anticlockwise until the symbol “UV" is displayed.
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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
ar Roast veal or beef 1 3 15 200 70-75
Trag"lt::‘"a' Pork roast 1 3 15 200 70-80
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 3and 5 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
Frozen food
Pizza 0.3 2 - 250 12
Courgette and prawn pie 0.4 2 - 200 20
Country style spinach pie 0.5 2 - 220 30-35
Turnovers 0.3 2 - 200 25
Lasagne 0.5 2 - 200 35
Fast Golden Rolls 0.4 2 - 180 25-30
cooking | Chicken morsels 04 2 - 220 15-20
Pre-cooked food
Golden chicken wings 0.4 2 - 200 20-25
Fresh Food
Biscuits (short pastry) 0.3 2 - 200 15-18
Plum cake 0.6 2 - 180 45
Cheese puffs 0.2 2 - 210 10-12
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) 05 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
Sausages 0.6 4 - Max 15-20
Barbecue Hamburgers 0.6 4 - Max 10-12
Mackerels 1 4 - Max 15-20
Toasted sandwiches (or toast) 4 and 6 4 - Max 3-5
With rotisserie (where present)
Veal on the spit 1.0 - 5 Max 80-90
Chicken on the spit 15 - 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 15 2 5 200 70-80
Chicken (on the spit) + 15 2 5 200 70-75
potatoes (roasted) - 2 5 200 70-75




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 halogen heating

elements. When they are in use the following items on
the hob become red.

PSS

A. The cooking zone with
radiant heating elements.
B. The cooking zone with a
m halogen heating element.

L C. The residual heat indicator

c light: this indicates that the
temperature of the corresponding cooking zone is
greater than 60°C, even when the heating element has
been switched off but is still hot.

Cooking zones with halogen heating elements
These emit heat via radiation from the halogen lamps
they contain. They have similar properties to gas
burners: they are easy to control and reach set
temperatures quickly, allowing you to actually see the
power they are providing.

Description of the heating elements
The circular radiant heating elements become red 10 -
20 seconds after they have been switched on.
The circular halogen heating elements guarantee even
heat distribution in addition to the usual advantages
that halogen heating elements bring.
Halogen lamps 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)
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! Do not stare directly at the halogen heating elements.

Radiant Ceramic Hot Plate

Ceramic Halogen Hot Plate

Pos. Normal or Fast Hot Plate |Automatic Hot Plate
0 |Off Off
1 |To cook fish To melt butter or chocolate
2 To cook potatoes (steam),

soup, chickpeas, beans

To continue cooking large | To reheat liquids

3 |quantities of food, vegetable
soup

To roast (medium) For sauces (including cream

sauces)

To roast (well done)

To brown or quickly bring to

6 a boil . .
To cook at boiling point
7
For roasts
10
For stews
11
12 To fry

Practical advice on using the hob
e Use pans with a thick, flat base to ensure that they
adhere perfectly to the cooking zone.

b el

e 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.




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

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

e The appliance was designed for domestic use inside the
home and is not intended for commercial or industrial use.

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

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

e The appliance must be used by adults only for the
preparation of food, in accordance with the instructions
provided in this booklet.

e The instruction booklet accompanies a class 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.

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

e 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 turned towards the centre of the hob in
order to avoid accidental burns.

e Always use oven gloves when placing cookware in the
oven or when removing it.

e Do not use flammable liquids (alcohol, petrol, etc...) near
the appliance while it is in use.

e Do not place flammable material in the lower storage
compartment or in the oven itself. If the appliance is
switched on accidentally, it could catch fire.

e Always make sure the knobs are in the e position when
the appliance is not in use.

e When unplugging the appliance, always pull the plug
from the mains socket; do not pull on the cable.

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

If the 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 become hot.

The glass ceramic hob is resistant to mechanical shocks, but
it may crack (or even break) if hit with a sharp object such as a
tool. If this happens, disconnect the appliance from the
electricity mains immediately and contact a Service Centre.

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

Remember that the cooking zones remain relatively hot for
at least thirty minutes after they have been switched off.

Keep any object which could melt away from the hob, for
example plastic and aluminium objects, or products with
a high 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 to the hob.

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

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

You can help to reduce the peak load of the electricity
supply network companies by using the oven in the hours
between late afternoon and the early hours of the morning.

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.

¢ 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.

e 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 E
! 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 |tis 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 it is 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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Mode d’empiloi

IT

[taliano, 1

RS

Pycckun, 38

CE6VP4 R
CE6VP6 EU

GB

English, 14

(074

Cesky,50

Francais, 26

SK

Svenska, 62
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CUISINIERE ET FOUR
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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 cuisiniére.

Positionnement et nivellement

! L’'appareil peut étre installé a c6té 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);

e sile plan de cuisson de la cuisiniére 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

150D I inflammables (voir figure);
e ne pas placer de
Min. 600 mm. 1] rideaux derriere ou sur

£ HEE les cotés de la

o o| i3 N N .

g g f: cuisiniere a moins de

£ £ ":’§ 200 mm de distance.
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e pour I'installation de
hottes, se conformer
aux instructions de leur
notice d’emploi.

— 000000 O

|
|

Nivellement

Pour mettre '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.
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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.

T e

Pour monter le cable d’alimentation, procéder comme

suit :

e dévisser 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 1N~
HO7RN-F 3x4 CEI-UNEL 35364
= N L

D@"ﬁ_l 1Ol |D@ﬁ
i@l [0 [0®n

e pour effectuer les raccordements électriques
illustrés, utiliser les deux pontets placés dans le
bottier (voir figure - référence “P”)
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*N’existe que sur certains modéles
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400V 2N~
HO5RR-F 4x2.5 CEI-UNEL 35363
= N L2 L1

u@g'ﬂ D@E“ﬁhﬁ@a

0@ b [0@T

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

- 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 céble 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 céable 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 plague
signalétique;

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

e |a prise est bien compatible avec la fiche de
'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 contrélé périodiquement et ne
peut étre remplacé que par un technicien agréé.

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

PLAQUE SIGNALETIQUE

Dimensions du four

HxLxP 32x43,5x40 cm
Volume 156

largeur 42 cm
profondeur 44 cm
hauteur 8,5 cm

Dimensions utiles du
tiroir chauffe-plats

Tension et fréquence

d’alimentation voir plaque signalétique

Plan de cuisson
vitrocéramique

Avant gauche 1700 W
Arriere gauche 1200 W
Arriere droit 2200 W
Avant droit 1200 W
Absorption Max. plans de
cuisson vitrocéramique 6300 W
Directive 2002/40/CE sur

I'étiquette des fours électriques
Norme EN 50304

Consommation énergie
convection Naturelle — fonction

ETIQUETTE ENERGIE ~ four:
Traditionnel ;

Consommation énergie
déclaration Classe convection

Forcée — fonction four :
Patisserie.

Cet appareil est conforme aux
Directives Communautaires
suivantes : 73/23/CEE du
19/02/73 (Basse Tension) et
modifications successives -
89/336/CEE du 03/05/89
(Compatibilité
Electromagnétique) et
modifications successives -
93/68/CEE du 22/07/93 et
modifications successives. 2002/

=2

96/CE
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Description de 'appareil

(3 ARISTON
Vue d’ensemble
Plan de cuisson ﬂ
vitrocéramique / \
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

Tableau de bord
Voyant
THERMOSTAT
Bouton Programmateur Voyant
PROGRAMMES de cuisson FONCTIONNEMENT
électronique* PLAQUES
Voyant o, o ¢ oo " "
FONCTIONNEMENT awaNilD Y \ |
FOUR 2 2\ - 00000 '
5 s Ao & -+ 3 g ) g h
l l l l
Bouton Boutons foyers
THERMOSTAT HALOGENE
Touche FIN DE CUISSON
Touche MINUTERIE | | Touche DUREE DE CUISSON
Voyant Bouton
THERMOSTAT PROGRAMMATEUR
ANALOGIQUE*
Bouton Voyant
PROGRAMMES FONCTIONNEMENT
PLAQUES
Voyant ¥ o ‘ g ) s
FONCTIONNEMENT Q @ Q @
FOUR S — N NN
l l l l
Bouton Boutons foyers
THERMOSTAT

*N’existe que sur certains modéles
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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 piece.
L’odeur qui se dégage est due a I'évaporation des
produits utilisés pour protéger le four.

! Pour utiliser le four électrique équipant les appareils
dotés de programmateur électronique, appuyer en

méme temps sur les touches et (affichage du

55 . .
symbole LJ) avant de sélectionner la fonction de
cuisson désirée.

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

Réglage de I’heure*

Pousser sur le bouton
du PROGRAMMATEUR
et tourner dans le sens
inverse des aiguilles
d’une montre pour
sélectionner I'heure
courante.

! Le réglage de I'neure n’est possible que si le four est
sous tension. En cas de panne de courant, le
PROGRAMMATEUR s’arréte : dés retour du courant, il
faut par conséquent le remettre a I'heure.

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).

*N’existe que sur certains modéles

En cours de cuisson, il est possible a tout moment de

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

e modifier la température a I'aide du bouton
THERMOSTATI;

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 qu’en cas de cuissons au tournebroche.

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

Voyant THERMOSTAT

Allumé, il signale la montée en chaleur du four. Il
s'éteint des 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 pres.

Eclairage du four

Pour I'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 , la lampe s’allume sans activer aucune
résistance.

Systéme de refroidissement

Pour obtenir un abaissement des températures
extérieures, un systeme de refroidissement souffle de
I'air a I'extérieur par une fente située entre le bandeau
et la porte du four.

! Le ventilateur continue a tourner apres l'arrét du four
jusgu’a ce que ce dernier se soit suffisamment refroidi.




Programmes de cuisson

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

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 FAST COOKING

Mise en marche des résistances et du ventilateur pour
obtenir une chaleur constante et uniforme.

Pas besoin de préchauffage. Ce programme est tout
particulierement recommandé pour les cuissons
rapides de plats préparés (surgelés ou précuits). Pour
obtenir d’excellents résultats, n’enfourner que sur un
seul niveau.

@ 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.

(A ARISTON

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.

Programme GRIL

Mise en marche de la partie centrale de la résistance
de vo(te 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, entrectte). Ce programme, idéal pour
griller de petites préparations, permet de réduire la
consommation d’électricité. Attention a bien placer le
plat au milieu de la grille car, dans les coins, la
chaleur ne suffit pas a le cuire.

Programme GRATIN

Mise en marche de la résistance de vodte, de la
turbine et du tournebroche (si I'appareil en est
équipé). Lirradiation 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 brller 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 :

1. placer la lechefrite 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
'enceinte;

3. brancher le tournebroche en amenant le sélecteur

PROGRAMMES sur [&53] ou ;
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I Quand le programme 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 I'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.

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 voUte n’est pas allumée en
permanencell: son fonctionnement est contrélé par
un thermostat.

FOUR PIZZA

e Utiliser un plat en aluminium léger 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 Siles pizzas sont bien garnies, n'ajouter la
mozzarelle qu’a mi-cuisson.

Programmer la cuisson a I'aide du
programmateur électronique*

Mise a I’heure de I’horloge

Apres branchement au réseau électrique ou apres
une panne de courant, I'afficheur clignote sur 0.00.
Pour régler I'heure :

1. appuyer en méme temps sur les touches DUREE
DE CUISSON [iz] et FIN DE CUISSON [&];

2. dans les 4 secondes qui suivent, remettre a I'’heure
en appuyant sur les touches [+] et [=] La touche
sert a augmenter le temps; la touche [=] sert a
diminuer le temps.

Apres la sélection de I'heure, le programmateur se
place automatiquement en position manuelle.

*N’existe que sur certains modéles

Programmer la minuterie

Le minuteur sert a programmer un compte a rebours
qui se termine par un signal acoustique.

Pour programmer la minuterie :

1. appuyer sur la touche MINUTEUR[4] L'afficheur visualise :

2. appuyer sur les touches [+] et [=] pour sélectionner la
durée désiree;

3. des que les touches sont lachées, le compte a
rebours démarre et I'afficheur visualise I'heure
courante :

4. une fois le temps écoulé, un signal acoustique retentit,
pour I'arréter appuyer sur une touche quelconque (sauf
touches et[=] le symbole [4] s'éteint.

! Le minuteur ne contrdle pas I'allumage et I'arrét du
four.

Régler le volume du signal acoustique

Aprés avoir choisi et confirmé les sélections de
I'horloge, utiliser la touche [=] pour régler le volume du
signal acoustique.

Programmer la durée d’une cuisson avec départ différé
[l faut avant tout choisir le programme de cuisson et la
température désirés a I'aide des boutons du four
PROGRAMMES et THERMOSTAT.

Il est alors possible de sélectionner la durée de
cuissonl:

1. appuyer sur la touche DUREE CUISSON [];

2. dans les 4 secondes suivantes, sélectionner la
durée de cuisson souhaitée a I'aide des touches [+] et
[=] En cas par exemple de programmation d’'une durée
de cuisson de 30 minutes, I'afficheur visualise :

3. 4 secondes apres avoir relaché les touches, I'afficheur
visualise I'heure courante (10.00 par exemple) en méme
temps que le symbole ') et Ia lettre A (AUTO) :

Il faut ensuite sélectionner I'neure de fin de cuisson :
4. appuyer sur la touche FIN DE CUISSON [i=];

5. dans les 4 secondes suivantes, sélectionner I'heure
de fin de cuisson souhaitée a l'aide des touches [+] et
[=] Si la cuisson doit par exemple se terminer a
13h00, I'afficheur visualise :

6. 4 secondes apres avoir relaché les touches, I'afficheur
visualise I'heure courante (10.00 par exemple) en méme
temps que la lettre A (AUTO) :

Dans I'exemple fourni, le four s’allumera
automatiqguement a 12h30 pour s’éteindre 30 minutes
apres, a 13h00.
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Programmer la durée d’une cuisson avec départ
immédiat.

Suivre la procédure décrite plus haut pour
programmer la durée de cuisson (points 1-3).

! La lettre A allumée rappelle que la durée et 'heure
de fin de cuisson ont été sélectionnées en fonction
automatique AUTO. Pour revenir au fonctionnement
manuel du four, aprés toute cuisson AUTO appuyer
simultanément sur les touches DUREE CUISSON
et FIN CUISSON [&]

! Le symbole ")) reste allumé en méme temps que le
four pendant toute la durée de la cuisson.

La durée sélectionnée peut étre affichée a tout
moment en appuyant sur la touche DUREE DE
CUISSON [z et I'heure de fin de cuisson en appuyant
sur la touche FIN DE CUISSON[&] Un signal
acoustique retentit en fin de cuisson. Pour l'arréter,
appuyer sur une touche quelconque, sauf sur les

touches [H et [5].

Annuler une cuisson programmée
Appuyer en méme temps sur les touches DUREE DE
CUISSON [iz] et FIN DE CUISSON [&]

Corriger ou annuler les données sélectionnées
Les données sélectionnées peuvent étre modifiées a
tout moment, en appuyant tout simplement sur la
touche correspondante (MINUTEUR, DUREE DE
CUISSON ou FIN DE CUISSON) et sur la touche [+]ou
=1

L’effacement de la durée de cuisson entraine
automatiquement I'effacement de la fin de cuisson et
vice versa.

En cas de fonctionnement programmé, I'appareil
n'accepte pas des temps de fin de cuisson
antécédents a ceux du départ de cuisson proposeés
par I'appareil.

*N'existe que sur certains modéles

(A ARISTON

Programmer la cuisson a I'aide du
programmateur analogique*

Programmer une durée avec démarrage immédiat

1. Amener le temps de cuisson souhaité dans la

fenétre d’affichage en tournant le bouton du

PROGRAMMATEUR dans le sens inverse des aiguilles

d’une montre.

2. Tirer le bouton du PROGRAMMATEUR vers soi et

tourner dans le sens inverse des aiguilles d’une

montre pour amener le repére en face de I'heure

courante. Un déclic indique la fin de I'opération.

3. Sélectionner le programme de cuisson souhaité a

I'aide du bouton PROGRAMMES. Le four se met

aussitét en marche et fonctionne pendant toute la

durée programmeée.

4. Une fois le temps écoulé, il émet un signal sonore.

Pour le faire taire, tourner le bouton du

PROGRAMMATEUR dans le sens inverse des aiguilles

d’une montre jusqu’a ce que le symbole “U” s’affiche

dans la fenétre.

5. Amener le bouton PROGRAMMES sur “0”.

e Exemple : il est 9h00 et une durée de 1h15 est
programmeée. Le programme s’arréte
automatiguement a 10h15.

Programmer une durée avec démarrage différé

1. Amener le temps de cuisson souhaité dans la
fenétre d’affichage en tournant le bouton du
PROGRAMMATEUR dans le sens inverse des aiguilles
d’une montre.

2. Tirer le bouton du PROGRAMMATEUR vers soi et

tourner dans le sens inverse des aiguilles d'une

montre pour amener le repéere en face de I'neure de
démarrage de cuisson souhaitée.

3. Sélectionner le programme de cuisson souhaité a

'aide du bouton PROGRAMMES. Le four démarre

automatiquement a I'’heure programmée et fonctionne

pendant toute la durée de cuisson sélectionnée.

4. Une fois le temps écoulé, il émet un signal sonore.

Pour le faire taire, tourner le bouton du

PROGRAMMATEUR dans le sens inverse des aiguilles

d’'une montre jusqu’a ce que le symbole “U” s’affiche

dans la fenétre.

5. Amener le bouton PROGRAMMES sur “0”.

e Exemple : il est 9h00, une durée de 1h15 est
programmée et 'neure de démarrage est fixée a
11h00. Le programme démarre automatiquement a
11h00 et dure jusqu’a 12h15.

! Pour annuler une sélection, tourner le bouton du
PROGRAMMATEUR dans le sens inverse des aiguilles
d’'une montre jusqu’a ce que le symbole “U” s’affiche
dans la fenétre.




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 beeuf 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 2ou3 15 180 40-45
Cake aux fruits 0.7 3 15 180 40-50
Génoise 0.5 3 15 160 25-30
- : Crépes farcies (sur 2 niveaux) 12 2et4d 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 1,3et5 15 180 20-25
Biscuits (sur 3 niveaux) 0.7 1,3et5 15 180 20-25
Meringues (sur 3 niveaux) 0.5 1,3et5 15 90 180
Surgelés
Pizza 0.3 2 - 250 12
Mélange de courgettes et crevettes en crolte 0.4 2 - 200 20
Feuilleté aux épinards 0.5 2 - 220 30-35
Chaussons salés 0.3 2 - 200 25
Lasagnes 0.5 2 - 200 35
. Petits pains dorés 0.4 2 - 180 25-30
Fast cooking Poulet en morceaux 0.4 2 - 220 15-20
Précuits
Ailes de poulet dorées 0.4 2 - 200 20-25
Aliments Frais
Biscuits (pate brisée) 0.3 2 - 200 15-18
Cake aux fruits 0.6 2 - 180 45
Friands au fromage 0.2 2 - 210 10-12
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 2et4 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 2et4 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 2et4 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 boesuf 1 2 10 220 25-30
Poulet 1 2o0u3 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
Cote 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
Croque-monsieur ou toasts 4et6 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 15 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 1.5 - 5 200 70-80
Agneau a la broche 15 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




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 I'aide d’'un produit
d’entretien non abrasif. Une odeur de caoutchouc
peut se dégager au cours des premieres heures
d’utilisation, elle disparaitra tres 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 halogeénes. lls deviennent rouges pendant
leur fonctionnement :

A. Foyers radiants
B. Foyers halogénes

A /3\ 8 C. Voyant de chaleur

E\O résiduellell: il signale une
[ température supérieure a 60°C
¢ du foyer correspondant et ce
méme apres extinction de ce dernier.

Foyers halogénes

lls transmettent la chaleur par irradiation de la lampe
halogéne gu'’ils contiennent. lls se caractérisent par
leurs propriétés qui rappellent celles du gaz : une
prompte réponse aux commandes et une visualisation
immédiate de la puissance.

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

(A ARISTON

! Ne pas fixer du regard les foyers halogenes.

Plaque Radiant en
Pos. |Céramique Plaque
Normale o Rapide

0 |Eteint Eteint

Plaque Halogéne en
Céramique Plaque
Automatique

Pour faire fondre le beurre, le

1 |Cuisson de poissons chocolat

Cuisson de pommes de
2 |terre (a la vapeur),
soupes,pois chiches,haricots

- - Pour réchauffer les liquides
Pour continuer la cuisson de

3 |grandes quantités
d'aliments, minestrone

Ré6tir (moyen)

Pour cremes et sauces

Ratir (fort)
6 Rissoler ou rejoindre
I'ébullition en peu de temps  |Pour cuire & la température
d'ébullition
7
8
Pour les rétis
9
10
” Pour les grands pot-au-feu
12 Pour frire

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 mmd

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

e KT

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 brileurs 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.




Précautions et conseils

! Cet appareil a été congu et fabriqué conformément aux

normes internationales de sécurité.

Ces consignes de sécurité sont tres 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.

e Cet appareil a été concu pour un usage familial, de type
non professionnel.

e Cet appareil ne doit pas étre installé en extérieur, méme
dans un endroit abrité, il est en effet tres dangereux de le
laisser exposé a la pluie et aux orages.

¢ Ne pas toucher 'appareil avec les mains mouillées ou
humides ou si I'on est pieds nus.

e Cet appareil qui sert a cuire des aliments ne doit étre utilisé
que par des adultes conformément aux instructions du
mode d’emploi.

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

¢ 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.

e FEviter que le cordon d’'alimentation d’'autres petits
électroménagers touche a des parties chaudes de
l'appareil.

e | es orifices ou les fentes d’aération ou d'évacuation de la
chaleur ne doivent pas étre bouchés

e Ne pas poser de casseroles instables ou déformées sur les
foyers pour éviter tout risque de renversement. Placer les
casseroles sur le plan de cuisson, manches tournés vers
lintérieur, pour éviter de les heurter par mégarde.

e Utiliser toujours des gants de protection pour enfourner ou
sortir des plats du four.

e Ne pas utiliser de solutions inflammables (alcool,
essence..) a proximité de I'appareil lorsqu’il est en marche.

¢ Ne pas stocker de matériel inflammable dans la niche de
rangement du bas ou dans le four : si 'appareil était par
inadvertance mis en marche, il pourrait prendre feu.

e Quand I'appareil n'est pas utilisé, s'assurer que les boutons
sont bien sur la position e.

e Ne pas tirer sur le cable pour débrancher la fiche de la
prise de courant.

e N'effectuer aucune opération de nettoyage ou d’entretien
sans avoir auparavant débranché la fiche de la prise de
courant.

e En cas de panne, n‘essayer en aucun cas d’accéder aux
mécanismes internes pour tenter de réparer I'appareil.
Faire appel au service d’assistance.

Ne pas poser d'objets lourds sur la porte du four ouverte.

Les surfaces intérieures du tiroir (s'il y en a un) peuvent
devenir chaudes.

Le plan vitrocéramique résiste aux chocs mécaniques, il
peut toutefois se fendre (ou méme se briser) sous I'effet
d’'un choc provoqué par un objet pointu, tel qu’un ustensile
par exemple. Dans ce cas, débrancher immédiatement
I'appareil du réseau électrique et s'adresser a un centre
d’assistance technique.

Si la surface de la table est félée, éteindre I'appareil pour
éviter tout risque d’électrocution.

Ne pas oublier que la température des foyers reste assez
élevée pendant trente minutes au moins apres leur
extinction.

Garder a bonne distance de la table de cuisson tout objet
qui pourrait fondre, des objets en plastique ou en
aluminium par exemple, ou des produits a haute teneur en
sucre. Faire tres attention aux emballages, au film plastique
et au papier aluminium : au contact des surfaces encore
chaudes ou tiedes, ils risquent d’'endommager gravement
la table.

Ne pas poser d'objets métalliques (couteaux, cuilleres,
couvercles, etc.) sur la table, ils risquent de devenir
brdlants.

Mise au rebut
e Mise au rebut du matériel d’'emballage : se conformer

aux réglementations locales, les emballages pourront
ainsi étre recyclés.

La directive 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 qui les
composent et empécher tout danger pour la santé et
pour 'environnement. Le symbole de la poubelle barrée
est appliqué sur tous les produits pour rappeler qu’ils
font 'objet d’'une collecte sélective.

Pour de plus amples renseignements sur la mise au
rebut des électroménagers, les possesseurs peuvent
s’adresser au service public prévu a cet effet ou aux
commergants.

Economies et respect de I'environnement
e Pour faire des économies d’électricité, utiliser autant que

possible le four pendant les heures creuses.

e Pour les cuissons au GRIL et GRATIN, nous

recommandons de garder la porte du four ferméell: les
résultats obtenus sont meilleurs et la consommation
d’énergie est moindre (environ 10% d’économie).

e Garder les joints propres et en bon état pour qu'ils

adherent bien a la porte et ne causent pas de
déperdition de chaleur.




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 I'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.

Controler les joints du four

Contréler 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 (vorir 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.

(A ARISTON

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 des 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.

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 'appareil (Mod.)

e son numéro de série (S/N)

Ces informations figurent sur la plaguette signalétique
apposée sur I'appareil
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YucTka cTeknokepaMmmyeckon BapoYHOW naHenm
TexHu4veckoe obcnyxnBaHvne




MoHTaXx

! BaxkHO COXpaHWTb AaHHOe PyKOBOACTBO Afs ero
nocnegyroLmx KoHcynstauun. B criyqyae npogaxu,
nepefayv unu nepeesga nposepbTe, YTOObI AaHHOE
PYyKOBOZCTBO COMPOBOXAANo usgenve.

! BHumaTensHO NpoYmTanTe MHCTPYKLMK: B HUX
cogepxarcs BaxHble cBeeHnst 06 ycTaHoBKe,
aKcnnyataumm n 6e3onacHoOCTV n3genus.

! YcTaHoBKa n3genusi Npon3BoaMTCst B COOTBETCTBUM C
JaHHbIMU UHCTPYKLMSIMU KBanMULMPOBaHHLIMM
cneyumanvcTamu.

! Iliobas onepaums no perynaumm nnm TEXHUYECKOMY
obcnyXMBaHWIO J0MKHa NPOU3BOANTLCS TOMBKO Nocne

oTcoegnHeHuna KyXOHHOVI NNNTbl OT CETU SNMEKTPONUTaHUA.

PacnonoxeHue n HUBeJINpoBKa

! i3agenne MoXeT ObITb YCTAHOBIEHO PSiAOM C
KYXOHHbIMW 3fIeMEHTaMU, BbICOTa KOTOPbIX HE
npeBbILLAET NOBEPXHOCTb BAPOYHON MaHeNu.

! MNpoBepkTe, 4TOOBLI CTEHA, K KOTOPOW NpureraeT 3agHAs
YacTb n3genus, bbina 13 HeBo3ropaemoro marepuvana u
yctonymeon k Tenny (T 90°C).

[MpaBunbHbIM NOPAOOK MOHTaXa:

* un3genune MoxXeT OblTb YCTaHOBIEHO Ha KyXHe, B
CTONOBOW MUNN B OQHOKOMHATHOW KBapTupe (He B
BaHHOWN KOMHaTe);

* ecnu BapoyHasi NnaHerb KYXOHHOM NNuUThI Bbille
KYXOHHbIX 31€MEHTOB, HEOOXOAMMO OTOABUHYTb NX OT
NAUTbl HA paccTosHMe He MeHee 600 MMm.

*  eCNnu KyXOHHasa nnuta

yCTaHaBNMBaeTCs nop,
HooD | HaBECHbIM LLKadhOM, OH
— _ — [IOIKEH pacrnonaraTbes
jWn600mm___ TS Ha BbicOTE He MeHee 420
£ £ g3l wm ot noBepxHocTH
§ § g BapOYHOW MaHesu.
o
< <[ 88 3T0 paccTosiHie AOMKHO
= = £
EE ObiTb 700 MM, ecnu
——1000000 © HaBeCHbIe LuKadbl
— (e

BbIMOMHEHbI 13
BO3ropaemMoro marepuana
(cm. p1CyHOK);

* He 3anpaBranTe 3aHaBECKM 3@ KYXOHHYHO MInTY U He
npubnmxante nx Ha paccrtosHue mexbLue 200 M.

* BO3MOXHas KyXOHHas BbITSXKa AOIMKHA ObITb
yCTaHOBMeHa B COOTBETCTBUN C MHCTPYKLMAMMY,
npvBeaeHHbIMU B TEXHUYECKOM PYKOBOACTBE K
BbITSDKKE.

HuBenupoBka

Mpn HeO6XOAMMOCTY BBIPOBHATL U3AENNe BKPYTUTE B
crneuyarnbHble OTBEPCTUA MO yrnaM B OCHOBaHUU
KyXOHHOW MnunTbl NpunaratoLwmnecs HUBENMPOBOYHbIE
HOXKW (CM. PUCYHOK).
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Hoxkn* BcTaBnsawTCS Nog
OCHOBaHVEe KyXOHHOW MInThI.

3neKTqueCKoe nogcoeaunHeHue

MoacoeanHeHue ceTeBOro WHypa

[MopsiAOK OTKpbIBaHMSA 32>KUMHOIN KOPOOKU:

[Mpu NnoMoLLM OTBEPTKM NPUNOAHUMNUTE BOKOBbLIE
LLIMOHKM KPBbILLIKM 32KMMHOW KOPOOKH;

* [loTaHuTe n oTkponTe
KPbILLKY 32XXMMHOWN
KOpOoOGKM.

T e

MopcoeanHnTe ceTeBoV LWHYP cneayrolwmm obpa3om:

* OTBUHTUTE BUHT KaOENbHOro 3a)xuma 1 BUHTbI
KOHTaKTOB

IpabpuyHas yctaHOBKa nepembldek COOTBETCTBYET

MOHoasHoMy coefmnHeHunto 230 B (cm. cxemy).

230V 1N~
HO7RN-F 3x4 CEI-UNEL 35364
= N L

@l 0D |D@ﬁ
@l [0 [0®n

* [ns OCYLLECTBMNEHUSI SNEKTPUYECKUX COEQUHEHW,
noka3aHHbIX Ha CXxemMax, UCMOoSb3ynTe ABe NepemblyKy,
pacnonoXxeHHble BHYTPY COeaUHUTENBHOM KOPOBKU
(cMm. cxemy - cebinka “P”).
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* Vimeetcsa Tonbko B HEKOTOpPbIX Moaenax.
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* 3aduKcupymnTe CeTeBOM LLHYP B cneynanbHOM
KabernbHOM 3aXXMMe 1 3aKPOWTE KPbILLKY.

MoacoeanHeHne ceTeBOro WHypa K ceTu
aneKTponuTaHus

YcTaHOBWTE Ha CETEBOW LLUHYP HOPManv30BaHHYHO
LUTENCernbHY0 BUMKY, PACHUTaHHYIO Ha Harpysky,
yKa3aHHy0 Ha nacnopTHou Tabnuuke nagenus (cm.
Tabnuuky ¢ TEXHUYECKUMUN JAHHBIMM).

B cniyyae npsiMoro nogkmo4eHns K ceT aNeKkTponuTaHns
MeXAY KYXOHHOW MIAUTON U CETbI0 HEOOXOANMO
YCTaHOBUTb MYNbTUMNONAPHBIA BbIKMOYaTENb C
MUHMMAaIbHbIM PAcCTOSHUEM MEXAY KOHTaKTamu 3 MM,
pacuyuTaHHbIA Ha AaHHY HarpysKy 1 COOTBETCTBYHOLLMUNA
AENCTBYIOLMM HOpMaT/BaMm (BbIKMoYaTenb He AOIMKeH
pasMbikaTb NpoBoa 3a3emneHus). CeTeBow LUHYp JOMKEH
ObITb pacnonoxeH Takum obpasom, YToObl H/ B OOHOW
TOYKe ero Temnepartypa He npesbillana TemnepaTypy
nomeLleHus donee yem Ha 50°C.

[Mepen nogcoenMHeHneM CETEBOIO LLHYpa NpoBepbLTe

crnepyoulee:

+ ceTeBas poseTka AorkHa ObiTb coeanHeHa ¢
3a3eMreHMeM 1 COOTBETCTBOBATL HOpPMaTUBaM,;

* ceTeBas po3eTka AOMMKHa OblTb paccuntaHa Ha
MaKcUMarbHy NoTpebnaemMyo MOLLHOCTb U3Aenus,
yKa3aHHy0 Ha NacnopTHON Tabnuyke;

* HanpsbkeHwe 1 YyactoTa ToKa CeTU JOSDKHbI
COOTBETCTBOBATb AMNEKTPUYECKUM AaHHbIM U3OENUS;

* ceTeBas pos3eTka AOMKHa 6biTb COBMECTUMA CO
LuTencensHon BUKON nagenusa. B npotnsHom crny4vae
3aMeHUTe PO3ETKY UIN BUIKY; HE UCMONb3ynTe
YOIMHUTENN UMW TPONHUKM.

! N3penve OomKHO ObITb YCTAHOBINEHO Taknum 06pas3om,
4YTOObI CETEBOW LLHYP U ceTeBas po3eTka Oblnuv nerko
OOCTYMHbI.

! CeTeBoWi LWIHYP M3aenvs He JOMmKeH ObiTb COrHYT nnu
cxar.

! PerynsipHo npoBepsAiTe COCTOSIHUE CETEBOrO LUHYpa U
npy He06BXOAMMOCTU NOpyYanTe ero 3aMeHy TONbKO
YNOMHOMOYEHHbIM TEXHUKAM.

! MpousBoauTenb He HeCeT OTBETCTBEHHOCTH 3a
nocrneAcTBUA HeCOBNOOEeHUs NepeynceHHbIX Bbllle
Tpe6GoBaHUN.

MACMOPTHASA TABJINYKA

FaGapuTHble pa3mepbl | 32x43,5x40 cm
ayxoBoro wkada

BxLLxI

O6Bbem n 56

Pa6ouue pasmepsbl LmpuHa 42 cMm.
AWnKa ansa rnybuHa 44 cwm.

pasorpeBaHUA NULLMU

BbicoTa 8,5 cm.

HanpsixeHue u

CM. Ta6J'II/I‘-IKy C TEXHUYECKNMU

yacToTa XapakTepucTukamm
3NeKTponuTaHus

Kepamuueckas

BapoyYHas naHenb

MepenHss nesas 1700 Bt

3apgHsast neeas 1200 Bt

3apHsst npaeasi 2200 Bt
MepenHss npasas 1200 Bt

Makc. nornowaemas

MOLLIHOCTb 6300 BT

KepaMmnyeCcknmun
BapOYHbIMM NaHenaAMmn

MAPKWPOBKA
NOTPEBJIEHUA
ONEKTPO3HEPIUMN

OvpekTrea 2002/40/CE 06
ATUKETKAX 3MEKTPUYECKUX JYXOBbIX
LuKadoB.

Hopmatue EN 50304

Pacxopn anekTposHeprum
HatypanbHas KoHBekuusi —

PyHKUMSA HarpeBaHus: D

Tpa,ElI/ILlI/IOHaJ'IbHa;IZ

3asiBneHue o pacxone
BNEKTPO3HEepPrmmn Krnacca
NPUHYAUTENBHOW KOHBEKLUNN -

pyHKUMA HarpeBaHus:

KOH,ElI/ITepCKaFl Bbine4yka

[aHHoe n3genue cooTBeTCTBYET
cnegywowmm [npektusam
Eponeiickoro CoobLuecTtsa:
73/23/CEE ot 19/02/73 (Hu3skoe
HanpspkeHWe) ¢ nocreayowymMm
n3ameHeHusimm — 89/336/CEE ot
03/05/89 (OnekTpomMarHuTHas
COBMECTMMOCTb) C Nocreayowmmm
n3MeHeHusimm — 93/68/CEE ot
22/07/93 ¢ nocnegyowmuMm
nameHeHusimm. 2002/96/CE




OnucaHue nspenvs

Oo6wmn BuO ﬂ
CTeknokepamMmuyeckas
Bapo4Has naHenb
MaHenb ynpaBneHus — HANPABNAKOLWUE

ONs NPOTUBEHEN U peLleTok
nonoxeHue 5

PELLETKA nonoxeHue 4
nosnoxeHue 3
NMPOTUBEHb nonoxeHwue 2

nonoxeHue 1

Perynupyemas HoXxka Perynupyemas HoXka

MaHenb ynpaBneHus

WHaukaTtop
TEPMOCTATA
PykosaTka
NPOrPAMMBI AneKkTpoHHoe WHavkaTop
zc::prggmfmposauwﬂ PABOTA
nngOTOBneHMﬂ* KOH®OPOK
WHankaTop 0 ! 5 80 o it
PABOTA 'Oa-‘mo'Q o N C N
wews | (O 0000
@ /). 00000
5 el R ~— — — ~—
l l l l
Perynstop Perynsitopbl
TEPMOCTATA FATIOTEHHbIX KoHdopok

KHonka KOHEL, MPUITOTOBIEHUA
KHonka TAMMEP | | Knonka MPOOOIMKUTENIBHOCTbL NMPUFOTOBIIEHUA

PykoaTka .
Muankatop AHANOroBOro YCTPOMCTBA
TEPMOCTATA NPOrPAMMUPOBAHUSA*
PykosaTka MHgukaTop
MPOrPAMMBI PABOTA KOH®OPOK

WHankaTop
PABOTA OYXOBKU

Perynatop
TEPMOCTATA

* VimeeTca Tonbko B HEKOTOPbIX MoAenax.

elejele
l

FAJTIOFEHHbIX
HarpeBaTesibHbIX 30H

‘ Pykositkn
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BknroyeHue u akcnnyaTauus

! MNpw nepBoM BKMOYEHUM [yXOBOrO LiKada
pekoMeHayeM NpoKanuTb ero NPUMeEpPHO B TEYEHWe Yaca
npu MakcumMarnbHOW TeMnepaType C 3aKpbITOM ABepLEN.
3aTeM BbIKNIOYNTE QyXOBOW LUKad, OTKPOWTE ABEPLY 1
npoBeTpuTe nomeLleHve. 3anax, KOTopbIi Bbl MOXeTe
NMoYyBCTBOBATb, BbI3BaH UCMApPEHNEM BELLECTB,
MCNONb30BaHHbIX ANs NpeoXpaHeHns AyxXoBoro wkadga.

! B u3genusix, OCHaLLEeHHbIX 3NEKTPOHHbIM YCTPOWCTBOM
nporpaMMMpOBaHUs, Ans UCMOMb30BaHUS SNEKTPUYECKON

[yXOBKW HEOBXOAMMO OHOBPEMEHHO HaXaTb KHOMKM

I
" (Ha gucnnee nosieutcsa cumeon L) nepen
BbIGOPOM HYXHOTO PEXMMA MPUFOTOBMEHNSI.

! Mepen Hayanom akcnnyaTaumMm Heob6xoaMMOo CHATb
NNEeHKy, HaKNeeHHy ¢ BOKOB n3genus.

Hactpouka yacoB*

[MoTaHuTe pyKOATKY
MPOrPAMMMPOBAHWA
1 NoBepHUTEe ee NpoTus
4acoOBOW CTPErkKu BNIOTb
[0 YCTaHOBK/ 3Ha4YeHnst
TEKyLLLero BpeMeHM.

! HacTtpoiika yacoB BO3MOXHa, TOIbKO €CNnv AyXOBON
LKadd NOAKITIOYMEH K CeTu anekTponuTanus. B cnyyvae
oTKMoYeHns anekTponuTtaHus YCTPOUCTBO
MPOrPAMMUPOBAHWA ocTaHaBnuBaeTcs: npu
BKITHOYEHMMN 3MEKTPONMTaHNs Heo6Xo0auMO BHOBb
BbICTaBUTb BPEMS.

JkcnnyaTauus AyxoBoro wkada

1. BeibepuTe HyXHYIO NporpaMMy MpPUrOTOBIEHMS Npu
nomoLum pykosatku NPOIPAMMBbI.

2. BeibepuTe Temneparypy, PEKOMEHAYEMYIO ANA AaHHON
NporpamMMbl UK HYXXHYIO Bam TemnepaTtypy npu noMoLum
pykosaTku TEPMOCTAT.

B cneumnanbHol Tabnuue npMBoaMTCS NepedeHb TUMoB
NPUroTOBINEHUSA C COOTBETCTBYIOLLUMN PEKOMEHOYEMbIMU
Temnepartypamu (cM. Tabnvua npurotToBneHns B
AYXOBOro wkady).

* VimeeTca Tonbko B HEKOTOPbIX MoAenax.

B npouecce npurotoBrneHns B nobo MOMEHT MOXHO:

* W3MEHWUTb NMporpamMmmy MPUroTOBMEHNS NPX NOMOLL
pykosTku NMPOIrPAMMBbI;

* U3MeHUTb TemnepaTypy Mpu NOMOLLM perynartopa
TEPMOCTAT;

* 3anporpamMmmunpoBaTb NPUroTOBIIEHUE U BPEMS
OKOHYaHUS MPUTOTOBIEHNUS (CM HUXE);

* npepBaTb NPUrOTOBMEHNE, MOBEPHYB PYKOATKY
MPOIrPAMMbI B nonoxeHne «0».

! Hukorga He cTaBbTe HMKaKvX NPegMeToB Ha AHO

AyX0BOro wwkada, Tak kak OHU MOTyT NOBpPeanTb

3ManupoBaHHOe NokpbITUe. Micnonb3ynte nonoxexve 1

HaCTPOWKN AyXOBOro LuKada TONbKO ANs NPUroToBlNeHUs

Ha BepTere.

! Bcerga cTaBbTe nocyay Ha npunaratroLyocs peLueTky.
Unankatop TEPMOCTATA

BkntoyeHve aToro nHaMKaTopa o3HavaeT, YTo JyXOBOW
wKkad HarpesaeTca. IHOnKaTop racHeT, Koraa BHYTPU
Ayx0BOro Wwkada byaer 4OCTUrHyTa 3agaHHas
Temneparypa. Ha gaHHom atane uHgukaTop To
3aropaetcsi, TO racHeT, NnokasblBas, 4To TepMocTaT
BKIIOYEH U NogaepXusaeTt TemnepaTtypy Hem3meHHON.

OcBeleHne ayxoBoro wkacda

BkntoveTcs, korga pykostka NPOMPAMMBI
ycTaHaBnvBaertcs B noboe nonoxeHune kpome “0”, n
OCTaeTCsi BKIMIOYEHHbIM A0 TexX Nnop, noka paboTtaer

AyxoBou wkad. Mpu BeIGope nonoxeHns npu

MOMOLLM PYKOSITKM OCBELLEeHMe Bkouaetcs 6e3
NOAKMIOYEHNSI HAarpeBaTerbHbIX 3MEeMEHTOB.

OxnaguTtenbHasi BeHTUNALUUSA

[nsa noHwKeHna TemnepaTtypbl CHapYW AyXOBOro LuKada B
npoLiecce NPUroTOBMNEHUs], OXIaamUTerbHbIA BEHTUNSATOP
co3faeT NOTOK Bo3ayxa Mexay nepeaHen naHenbko 1 ABepLen
[OYyXOBOrO LUKada.

! Mo 3aBepLLUEHMM MPUIOTOBMEHNS BEHTUMATOP NPOOOIDKAET
paboTarb BNroTb 40 HAANEXALLErO OXINaXKOEHNS OyXOBKM.
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HporpaMMbl npurotToBrieHusA
! ins Bcex nporpaMM MOXHO 3afaTb Temnepartypy oT
50°C o MAKC kpowme:

* PWIb (pekomeHayeTcs ycTaHaBnMBaTb TOMbKO
MAKC. temnepartypy);

+ NOAPYMAHNBAHWE (pekomeHayeTcs He MpeBbiwaTh
Temneparypy 200°C).

| Mporpamma TPAOULMOHANBHAA OYXOBKA

BkntoyatoTca ABa HarpeBaTenbHbIX SNEMEHTA: HKHUIA U
BEPXHUIA. B pexvmMe TpaguumMoHanbHOro NpuroToBreHns
pekoMeHayeTCs UCNoMnb30BaTb TOMbKO OAUH YPOBEHb!
NPy NCNONb30BaHUMN HECKOINBbKUX YPOBHEW
pacnpefeneHve Temneparypbl 6yaeT HeonTUManbHbIM. .

§| Mporpamma KOHAUTEPCKAS BbIMEYKA

BkritovaeTtcs 3agHUin HarpeBaTeribHbIN 3NEMEHT U
BEHTUNATOP, obecneyrBas yMEepPEHHbIN 1 OQHOPOAHbIV
Xap BHYTpY AyxoBKUW. [laHHas yHKUMA pekoMeHayeTca
ANst NPUroToBNEeHNs AenukaTHbIX 6ntog (Hanpumvep,
KOHAUTEPCKMX M3aenun, Tpebylolmx nogbemMa Tecta) 1
MeIKOW BbIMNEYKN OAHOBPEMEHHO Ha TPEX YPOBHSIX.

2| nporpamma FAST COOKING (BbicTpoe
npuUroToBrieHune)

BkntoyatoTcs HarpeBaTenbHble ANEMEHTbI Y BEHTUNSATOP,
obecneynBas NOCTOAHHbBIN U OAHOPOAHBIN Xap.
[Mporpamma He HyxpaeTcs B NpeABapuUTENbHOM Harpese.
[aHHas nporpamma ocobeHHO pekoMeHayeTcs Afs
ObICTPOro NpPUroToBreHus nonygabprkaToB (MOPOXKEHbIX
unu rotoBbix 6mog). OnTuManbHble pesynsTaThl
nomy4arTCsa NPY UCNOMb30BaHMM TONMLKO OAHOTO YPOBHS.

()| Nporpavma OQHOBPEMEHHOE
APMrOTOBNEHUE

BkntoyatoTcs BCe HarpeBaTenbHblE 3NIEMEHThI (BEPXHUN,
HVDXKHUIA 1 KPYIIbIA) U BEHTUNATOP. Tak Kak xap ABnseTcs
NMOCTOSHHBIM BO BCEM [IyXOBOM LUKady, BO34yX
obecneynBaeT OQHOPOAHOE NPUrOTOBIEHME U
nopapymsHuBaHve npogykrta. OgHOBpPeMEHHO MOXHO
ncnonb3oBaTb He Boree AByX YPOBHEN OyXOBOro Lukada.

Mporpamma MULILIA

BkritovaroTcs HXKHUIA 1 KPYITbIA HarpeBaTterbHble
3M1EMEHTbI N BEHTUNATOP. Takoe coyeTaHne no3sonseT
ObICTPO pasorpeTb AyXOBKy C 6onee cunbHbIM
BblAeneHnem xapa cHuay. Ecnu ncnoneayoTtcs
HECKONbKO yPOBHEW OOHOBPEMEHHO, HEOOXOAMMO MEHATb
MecTamu 6noga B cepeavHe UX NPUroToBIEHNS.

YYYYY
Mporpamma FrPUIb

BkritovaeTtcst BepxHUI HarpeBaTternbHbIN SNIEMEHT U
BepTen (ecnu oH umeetcst). Beicokasi Temnepatypa v xap
NpsiMOro AENCTBUS rpuUra pekoMeHayeTcsa Ans
NPUroTOBNEHUS NPOAYKTOB, HY>XOAIOLLMXCH B BbICOKON
NMOBEPXHOCTHON TemnepaTtype (TeNAYnii 1 roBEXNX

(A ARISTON

OudLuTEKCOB, BBIPE3KM, AHTPEKOTOB). ATO MporpamMmma He
TpebyeT 60MbLLIOro pacxoda aHeprun, naeansHo
noaxoauT ANA MPUrOTOBIEHWS Ha rpyune HebonbLLMX
nopumi. NomecTnte NPOAYKT B LEHTP PELUEeTKU, Tak KaK
ap He pacnpocTpaHsAeTcs no yrnam.

YVvvY

(g} Mporpamma NOAPYMAHUBAHUE

BkntoyaeTtcs BepxHUI HarpesaTterbHbI 3NeMEHT, BepTen
1 BeHTMNATOp (ecnu oH umeetcs). CoyeTtaer
OfHOHanpaBneHHOoe BblAeNeHne Xapa C NPUHYAUTENbLHON
LUMpKynsauMen Bosgyxa BHyTpU AyXOBOro wwkada. 3T1o
npensTcTByeT 06ropaHnio NOBEPXHOCTU MPOAYKTOB,
MOBbILLIASA NMPOHUKAOLLYI CNOCOOHOCTL Xapa.

! ins npurotoBnexus B pexumax MPUINb n
NOAPYMAHVBAHWE nBepua oyxoBoro wwkada OoIbkHa
ObITb 3aKkpbITa.

BepTten (umeeTcs TONbKO B HEKOTOPbIX MOAENSIX)

Ons sknodeHns BepTena
(cm. pucyHok)
8bIrnosTHUMe criedyrouue
onepayuu:

[T
/ N

1. ycTaHOBWTE NPOTMBEHb Ha 1-bIll YPOBEHD;

2. ycTtaHOBWTE AepxaTtenb BepTena Ha 3-bill yPOBEHb 1
BCTaBbTE BepTen B CreuvansHoe 0TBepCTMe B 3agHEN
CTeHKe JyXO0BOro LwKadga;

3. Bkno4MTe BepTen, noBepHyB pykoaTky NPOIMPAMMbI

YY)

Ha || unn g;

! Mocne Hayana BbINOMHEHUS NPOrpaMMbl npw
OTKpbIBaHUM ABEPLbl AYXOBKU BEPTEN OCTaHaBMNMBAETCS.
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npaKTM'-IeCKVIe coBeTbl No
NMPUroToB/1IeHUO

! B pexxviMe BEHTUNMPYEMOTrO MPUrOTOBMEHNS He
ncnonb3ynTe 1-bii U 5-bIi YPOBHW: OHU NOABEPratoTCs
NPsIMOMY BO3[ENCTBUIO rOPsYero Bo3ayxa, KOTopbIn
MOXET CXeYb [AenuKaTHble NMPOaYKThI.

OAOHOBPEMEHHOE MNMPUTOTOBJIEHME

* Vcnonb3aytoTca 2-01 1 4-bIi YPOBHW, Ha 2-01
nomeLLarTca NpoayKTbl, Tpebytowme bonee
WHTEHCUBHOTO apa.

* YcTaHOBUTE MPOUTBEHb CHU3Y, @ PELLETKY CBEPXY.

rPUIb

* [pu ucnone3osarnun NPUJTA ycTaHoBuTe pelueTky Ha
5-bIl ypOBEHb U MPOTUBEHb AN c6opa COKOB (KMpa)
Ha 1-bii. MNpwu ncnonssoBaHum pexmvma GRATIN
(MoapymsHMBaHKE) yCTaHOBUTE peLLETKY Ha 2-0M 1Unn
3-11 ypoBeHb, a NpOTUBEHb Ha 1-bii AnA c6opa COKOB.

* PekomeHpayeTcs BbibpaTe MakCMMarbHYH MOLLHOCTb
AyxoBku. He 6ecnokonTech, ecnv BEPXHUI ANIEMEHT He
OCTaeTcsi NMOCTOAHHO BKIMIOYEHHBIM: ero paboTa
yrpaBnseTcsi TepMoCTaToM.

MALILIA

* VicnonbayiTe NpOTUBEHDL U3 NETKOro antoMUHUS,
yCTaHaBNMBas ero Ha npurararLycs peLleTky.
[pn ncrnonb3oBaHUM NPOTUBEHS BPEMS BbINEYKU
YOJIVHAETCH, YTO 3aTPYAHSET NofyvYeHne XpycTaLen
nuuubl.

* B cnyyae Bbineyvku nuuLbl ¢ 0OUIbHOM HAYNHKOM
pekoMeHAyeTCHa NOMNOoXNTb Ha NuULy Cbip Mouuapenna
B CepenHe BbIMeYKu.

MporpaMmmupoBaHue NPUroToBnNeHust Npu
NOMOLLM 3IEKTPOHHOIO YCTPOMCTBA
nporpamMmmMmupoBaHus*

[porpammupoBaHue 4Yacos

[Mocne ocylecTBNeHUsa NOACOEAUHEHUS K CeTU
ANEKTPONUTAHNS UK NOCHE OTKITHYEHNSA HaNPsXKEHUS Ha
aucnnee muraet 3HadeHune 0.00.

[Mopanok HacTpOVKN BpeEMEHMU:

1. HOXXMUTE OOQHOBPEMEHHO KHOTMKM

MPOAOIMKNTENIBHOCTb MPUTOTOBNEHWSA 1] v

KOHEL, NPUTOTOBJIEHNA ;
2. B TeyeHue 4 ceKkyH[ BBeAUTE TOYHOE BPEMS Npu

nomoLLm kHomok [+] v [=] Mpu nomoLm KHomku

3HayYeH1e yBENMUMBAETCS; MPU MOMOLLM KHOMKY [—]
3HaYeHNe yMeHbLIaeTcs.

[Nocne ycTtaHOBKM BpeMeHn yCTPONCTBO
NpPOrpaMMMpoBaH1s aBTOMaTUYECK/ BO3BpaLlaeTcs B
PYYHOWN peXunm.

* VimeeTca Tonbko B HEKOTOPbIX MoAenax.

MporpammupoBaHue Tanmepa.

[Mpn NnomMoLuM TariMepa MOXHO YyCTaHOBUTbL OOpaTHbIN
oTCcYeT BPEMEHMU, MO OKOHYaHUM KOTOPOroO BKITHOYUTCA
3BYKOBOW CUrHarn.

[Mopsgok HacTponku Tarnmepa:

1. HaokmuTe kHoriky TAVIMEP [4] Ha ancrinee nosisuTest:

* 030

2. HaXMWTe KHOMKM [+] 1 [=] Anst ycTaHoBKM HyXHOTO
BPEMEHU;

3. mocre Toro, Kak Bbl OTMYCTUTE KHOMKWU, HAYHETCH
o6paTHbIV OTCYET, 1 Ha AUCNNee NOABUTCH TekyLlee
BpeMsi:

* 030

4. no ncreyeHUn 3aaHHOro BPEMEHU BKINHOYaETCA
3BYKOBOW CUrHar, KOTOPbIA MOXHO OTKIMIOUUTL Npwu

nomoLLy NoGoii KHOMKM (kpome kHomnok [+ [=] ): cumson

[4] racHer.

! Tanmep He ynpaBnseT BKIIOYEHNEM UIN BbIKMIOYEHVEM
AyX0BOro LwKadga.

HacTpowka rpoMKOCT/ 3BYKOBOrO CUrHana
[Nlocne ocyuiecTBrneHns 1 NOATBEPXAEHUS perynaumm

4acoB MpU MOMOLLM KHOMKY [—] MOXHO OTperynvpoBarb
FPOMKOCTb 3BYKOBOTO CUrHara.

MporpammupoBaHue NPOAOCIKUTENBHOCTH
NPUroToBNeHUs C 3aAepPXKKOM Havana.

Mpexae Bcero Heo6xoaMMO BbIGPATL HYXHYHO Mporpammy
NPUrOTOBMNEHNSI N COOTBETCTBYIOLLYIO TeMnepaTypy npu
NMOMOLLM PYKOSATOK AyxoBoro wkada NMPOMPAMMbI 1
TEPMOCTAT.

Ha gaHHoM sTane MOXHO 3anporpammMmupoBaTh
NPOAOIMKUTENBHOCTL NMPUTrOTOBIIEHUS:

1. HaxxmuTe kHonky MPOOOIKNTENBHOCTb

MPUFOTOBNEHWS [

2. B TeueHMe 4 CeKyH[ BBEAUTE HYXHYIO
MPOAOIMKUTENLHOCT MPUFOTOBNEHUS MPY MOMOLLIM KHOMOK
v [=] Ecru, Hanpymep,nnaHmpyeTcst MpuroToBreHme B
TedeHne 30 MUHYT, Ha ANUCTIee NOKa3bIBaETCs:

3. Koraa Bbl OTNycKaeTe KHOMKKW, Yepe3 4 cekyHabl Ha
ancnnee nosiBnsieTcst Tekyulee Bpems (Hanpumep, 10.00)

c cumsoriom !y n Gyksort A (ABTOM.):

3aTem 3anporpaMmmMupyeTcsi BpeMsi OKOHYaHus
NPUroTOBINEHWUS:

4. HaxxmuTe kHonky KOHEL, MPUTOTOBITIEHNA ;
5. B Te4yeHune 4 cekyH BBEOUTE HY)XXHOEe BpeMs

OKOHYaHUs MPUTOTOBIEHMST MPY NOMOLUM KHonok [+] n [=].

Ecnu, Hanpumep, TpebyeTcsa 3aBepLUnTb NPUrOTOBMEHNE
B 13.00, Ha gucnnee nokasbiBaeTcs:

6. Koraa Bbl OTNycKaeTe KHOMKMW, Yepe3 4 ceKyHAabl Ha
ancnnee nosiBnsieTcst Tekyulee Bpems (Hanpumep, 10.00)
¢ 6ykson A (ABTOM.):

CornacHo npvBegeHHOMY NpuMepy AyXOBOW LiKad
aBToMaTunyeckun Bkrountes B 12.30 1 oTknoumnTes vyepes
30 muHyT, B 13.00.




MporpammupoBaHMe NPoOAOIKUTENIBHOCTHU
MPUroToBNeHns ¢ MrHOBEHHbIM Ha4yarom.

CrnenyiTe BbILLIEONUCAHHOW MOCNEeA0BaATENBHOCTH
nporpaMMmMpoBaHns NPOAOCIHKUTENBHOCTU MPUrOTOBEHUSA
(nyHKTBI 1 = 3).

! BkntoyeHHasa BbykBa A HanoMUHaAET O 3a4aHHOMN
NPOAOIMKUTENBHOCTU Y OKOHYAHUM NPUrOTOBIIEHNUS B
aBTOMaTUYEeCKOM pexume. [1na Bo3BpaLleHnsi B py4HON
pexuMM OyxXOBOro Lkada nocrne Kaxgoro
aBTOMATUYECKOrO MPUTrOTOBMIEHUST HAXMUTE
onHoBpeMeHHo kHomku MPOOOJIKUTENIBHOCTb
MPUTOTOBJIEHNA n KOHEL, NMPUTOTOBJIEHUA

! Cumeon !} ocraertcsi BKMOUEHHBIM Ha MPOTSHKEHUM

BCEero npurotoBneHus.

Bbl Bcerga MoxeTe NpoBEpUTL 3aAaHHY0
MPOAOIHKATENBHOCTL MPU NMOMOLLM KHOMKY
NPOJOMKNTENBHOCTb MPUTOTOBNEHUA [i] n
BPEMSI OKOHYaHM1s NMPUTOTOBMEHMS NMPY MOMOLLM KHOTKM
MPUFOTOBNEHWSA [&] Mo okoH4YaHUM NpUroToBneHus
BK/TO4aETCA 3BYKOBOW CUrHan. [ins oTKIo4eHUs curHana
HaXmuTe NioByio KHOMKY kpome kHonok [+] u [=].

OTMeHa 3anporpaMmMMpPOBaHHOIO NMPUrOTOBIEHUSs!
OOHOBPEMEHHO HaXKMUTE KHOMKM
MNPOOOIKUTENNIBHOCTbL NMPUTOTOBJIEHNA u
KOHEILL ITPUTOTOBJIEHU A E

W3meHeHMe nnu oTmeHa 3aaHHbIX NapameTpoB
Bbl Bceraa MoxeTe U3MeHUTb 3afjaHHbIe 3Ha4YEeHUs Mpu
nomoLLmM cooTBeTCTBytoLEeN kHomkn (TAVIMEP,
MPOJOIDKNTENBHOCTL NMPUTOTOBJIEHUA NN
KOHEU MPUFOTOBNEHWA) 1 kHomMKK nnm xe [=].
[pn oTMeHe 3agaHHON NPOAOIPKUTENBHOCTH
NPUroTOBIIEHNS aBTOMaTUYECKN OTMEHSETCS Takxke
BPEMS OKOHYaHUSI MPUTrOTOBMEHUS U HA0BOPOT.

B cnydyae 3anporpammMmMpoBaHHOrO MPUroTOBMNEHUS
usgenve He AonyckaeT BBOA BPEMEHU OKOHYaHUS
MPUroTOBIIEHMS paHbLLe 3aJaHHOro BpeMeH Havana
MPUroTOBMNEHMNS, YCTAHOBIEHHbIE CAMUM U3[ennem.

* VimeeTcsa Tonbko B HEKOTOpPbIX Moaenax.

(A ARISTON

MporpaMmmupoBaHue NPUroToBreHUs Npu
NOMOLLM aHaNoOroBoro yCTponucTaea
nporpamMmmMmpoBaHus*

MporpammupoBaHue NPOOOIMKUTENBEHOCTHU
NPUroTOBrIEHUs1 C MTHOBEHHbIM Ha4yanom

1. MosepHuTe pykosTky NMPOrPAMMMPOBAHNA npoTus
4YaCcoBOW CTPENKM BNMOTb A0 NOSIBMEHNS B OKOLLKE
TpebyemMon NpoJoImMKUTENBHOCTN NPUrOTOBIIEHMS.
2. Motanute 3a pykoatky NMPOTPAMMUPOBAHUA un
NOBEPHUTE ee NPOTUB YaCOBOW CTPENKN BNMOTb A0
YCTaHOBKM NepeaBWKHOro MHAMKaTopa HanpoTyB
TeKyLero BpemeHu. o 3aBepLueHun onepauum Bbl
YCIbILLNTE LLEYOK.
3. BbibepuTe HyxHYyt0 nporpammy NpuroToBneHNs npu
nomoLum pykoatku NPOTPAMMBbI. flyxoBon wwkad
BKITHOYAETCH He3aMeanuTenbHO 1 paboTaeT Ha
NPOTS>KEHNUN BCEro 3a4aHHOr0 BPEMEHMW NMPUTrOTOBIIEHUS.
4. [No ucteyeHn 3agaHHOrO BpeMeHU pasfaeTcs 3ByKOBON
curHan. [insa ero oTKMYeHNs NOBEPHUTE PYKOSTKY
MPOrPAMMNPOBAHWNA npoTuB YacoBow CTPEnKX BAoThb
[0 MOSIBIEHUST B OKOLLIke cumosna “UV.
5. MoeepHuTte pykoatky NMPOITPAMMBbI B nonoxexue “0”.
* [pumep: B 9.00 BbI NporpaMmMmmpyeTe NpUroToBneHne,
Ha koTopoe notpebyetcsa 1 yac 15 MUHyT.
MpurotoBneHne aBTomaTnyeckn 3asepmtcsa B 10:15.

MporpammupoBaHue NPOJOMKUTENBEHOCTHU
NPUroTOBIIEHUS! C OTNOXEHHbIM Ha4yarnom

1. MNoeepHuTe pykositky MPOMPAMMUPOBAHUA npotus
4YaCcoBOW CTPENKM BNMOTb A0 NOSIBMEHNS B OKOLLKE
TpebyemMon NpoJOIMKUTENBHOCTN NPUrOTOBIIEHMS.

2. MotanuTe 3a pykoatky NMPOMPAMMMPOBAHUA 1

NOBEPHNUTE ee NPOTUB YaCOBOW CTPENKM BNMOTb A0

YCTaHOBKM NepeaBWKHOro MHAMKaTopa HanpoTyB

BPEMEHM Hayana npuroToBreHs.

3. BbibepuTe HyxHYyt0 nporpammy NpuroToBneHNs npu

nomoLum pykoatku NPOTPAMMBbI. flyxoBon wwkad

BKITHO4AETCS B MOMEHT, 3a4aHHbIN B Ka4yecTBe Havana

npuroToBneHus, n byaet paboTtarb Ha NPOTSHXKEHUN BCErO

3a/@aHHOro0 BPEMEHM NPUrOTOBIEHUS.

4. o ncrteveHn 3agaHHOro BpeMeHn pasaaeTcs 3ByKOBOW

curHan. [Insa ero oTKrnoYeHns NoBEPHUTE PYKOSITKY

MPOrPAMMNPOBAHWNA npoTrB YacoBow CTPENKM BrnoTb

[10 MOSIBIEHUST B OKOLLIke cumosna ‘U,

5. MoeepHuTte pykoaTky NPOITPAMMbI B nonoxeHue “0”.

* [Mpumep: B 9.00 BbI NporpaMmMmmpyeTe NpUroToBneHne,
Ha koTopoe notpebyetcsa 1 yac 15 MuHyT, 1 Bpems
11:00, korga NnpUroTOBMNEHUST AOIMKHO HAaYaTbCs.
Mporpamma aBTOMaTnyeckn 3anyckaetrca B 11:00 n
3aBepliaetca B 12:15.

! [Ins oTMEHbI NPOrpaMMUPOBAHNS MOBEPHUTE PYKOATKY
MPOrPAMMUPOBAHWA npoTuB YacoBoW CTpenku
BMNOTb A0 NOSIBIIEHUS B OKOLLIKe cumBona “UI7.
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Tabnuua NnpuroToBneHusi B AyxoBoM LiKady

Mporpammbl MpoAayKTbl Bec (kr) YpoBeHb Bpemsa PekomeHnayemas | Mpoponx
HarpeBaHu Temnepartypa UT-Tb
A (MUH.) npuroTos
neHus
(MUHYTBbI)
YTKa 1 3 15 200 65-75
>Kapkoe 13 TenATUHbI UKW rOBAANHbI 1 3 15 200 70-75
Tp:‘:‘ﬂ';‘:(ooz?(gbr' >Kapkoe 13 CBUHUHbI 1 3 15 200 70-80
MeyeHbe (necoyHoe) - 3 15 180 15-20
[1eCoYHbI TOPT C HAYMHKOWN 1 3 15 180 30-35
[MecoyYHbI TOPT C HAYMHKOMN 0.5 3 15 180 20-30
PpyKTOBLIN TOPT 1 2unmn 3 15 180 40-45
Kekc 0.7 3 15 180 40-50
Bucksut 0.5 3 15 160 25-30
BnuHbI ¢ HaYMHKOM (Ha 2-X YPOBHAX) 1.2 2n4 15 200 30-35
Kozﬂr;:‘?::aﬂ Menkune kekcbl (Ha 2-X YPOBHSX) 0.6 2n4a 15 190 20-25
lMeyeHbs 3 cnoeHoro Tecta ¢ 0.4 2un4 15 210 15-20
CbIPOM (Ha 2-yX YPOBHSX) 0.7 Tn3nbd 15 180 20-25
Sknepsbl (Ha 3-X ypOBHAX) 0.7 Tn3nbd 15 180 20-25
MeyeHbe (Ha 3-X YPOBHSAX) 0.5 Tn3nbd 15 90 180
Bese (Ha 3-x ypoBHsix)
MopoXeHHble NPOAYKTbI
Muuua 0.3 2 - 250 12
CMecb LyKKMHU C KpeBeTKamMun B 0.4 2 - 200 20
BuicTpoe knspe 3 0.5 2 - 220 30-35
npuroToBneHne Hecnapkun TopT co wWnuHaTom 0.3 2 - 200 25
Munpoxkun 0.5 2 - 200 35
JlazaHbs 0.4 2 - 180 25-30
PbIGHbIE KOTNETbl B NaHUPOBKE 0.4 2 - 220 15-20
Kycou4ku Kypuubl
Nonyd abpukaTtbl
YKapeHble KypuHble KPblfblLLIKK 0.4 2 - 200 20-25
Cbipble NPOAYKTHbI
MeyeHbe (necovHoe) 0.3 2 - 200 15-18
Kekc 0.6 2 - 180 45
lMeyeHbe 13 cnoeHoro Tecta ¢ 0.2 2 - 210 10-12
CblpoM
Muuua (Ha 2-X ypoBHSAX) 1 2n4 15 230 15-20
JlazaHbs 1 3 10 180 30-35
BapaHuHa 1 2 10 180 40-45
YKapeHas kypuua c KapTOLLKOWN 1+1 2un4 15 200 60-70
OpHoBpeMeHHO | Ckymb6pus 1 2 10 180 30-35
e Kekc 1 2 10 170 40-50
npurotoBneHue | Aknepbl (Ha 2-X YPOBHSAX) 0.5 2n4 10 190 20-25
lMeyeHbe (Ha 2-X YPOBHSAX) 0.5 2n4 10 180 10-15
Bucksut (Ha 1-om ypoBHe) 0.5 2 10 170 15-20
BuckBuT (Ha 2-yx ypoBHSX) 1 2n4 10 170 20-25
Hecnapgkue TopThl 1.5 3 15 200 25-30
Muuua 0.5 3 15 220 15-20
Muuua >Kapkoe 13 TenATUHbI UNU rOBAANHbI 1 2 10 220 25-30
Kypuua 1 2unnn 3 10 180 60-70
Kam6Gana vn kapakaTuubl 0.7 4 - Makc. 10-12
Kanbmapbl 1 KpeBeTk/ Ha wamnypax 0.6 4 - Makc. 8-10
KapakaTtuubl 0.6 4 - Makc. 10-15
dune Tpecku 0.8 4 - Makc. 10-15
Osowun-rpunb 0.4 3unn 4 - Makc. 15-20
Fpunb Tensauuit GucwTekc 0.8 4 - Makc. 15-20
Kon6acku-wnukayku 0.6 4 - Makc. 15-20
Fambyprep 0.6 4 - Makc. 10-12
Ckymbpus 1 4 - Makc. 15-20
dapwmnpoBaHbIil ropsiuuii 6ytepbpoT 4n6 4 - Makc. 3-5
(Mnn o6xapeHHbIn xneb)
Ha BepTene (ecnu numeetcsa)
TenatuHa Ha BepTene 1.0 5 Makc. 80-90
Kypuua Ha BepTene 1.5 - 5 Makc. 70-80
BapaHvHa Ha BepTene 1.0 - 5 Makc. 70-80
Gratin Kypuua-rpunb 1.5 2 10 200 55-60
(MoapymanuBaH | Kapakatuubl 1.5 2 10 200 30-35
ne)
Ha BepTene (ecnu numeetcsa)
TensatuHa Ha BepTene 1.5 - 5 200 70-80
BapaHuHa Ha BepTene 1.5 2 5 200 70-80
Kypuua (Ha BepTene) + kapToLuka 1.5 2 5 200 70-75
(Ha npoTuBeHe) - 2 5 200 70-75




CTeknokepamunyeckaa Bapo4Has

NnaHellb

! Ha ctekngHHOM NOBEPXHOCTM BAPOYHON NaHenu MoryT
ObITb BUAHBI canbHble cneabl OT Krnes, HAHECEHHOro Ha
npoknagku MNepen Havyanom akcnnyartauumn nsgenus
cnepyet yaanuTb criefbl Kres npy noMoLum
cnewuanbHoro HeabpasnsHOro MotLLero cpeacTaa. B
nepeble Yacbl paboTbl Bbl MOXETE MOYyBCTBOBATL 3anax
XOKEHOW pes3uHbl, KOTOpbIV ObICTPO Nponagaert.

BknroyeHue u BbIKNKOYEHUE
HarpeBaTel/ibHbIX 30H

[na BKMOYeHNA HarpeBaTernbHOM 30HbI MOBEPHUTE MO
4acoBOW CTPEerike COOTBETCTBYIOLLUI PErynaTop.

[na BbIKNIOYEHWSI NOBEPHUTE PerynaTop NpoTuB 4acoBON
cTpenku Ha “0”.

Bkntodyenne nHamkaropa 30HbI BKIMKOYEHbI
MOKa3bIBaET, YTO Kakasi-TO U3 HarpesaTtesibHbIX 30H Ha
BapOYHOWN NaHerm BKIOYeHa.

HarpeBaTen bHbl€ 30HbI

Ha Bapo4HOW naHenun HaxogaTCcsa anekTpuyeckue
rarioreHHble HarpeBaTerbHble 3arieMeHThbl. B paboyem
pexxMMe OHW packanarTcd OO KpacHa:

A. HarpeBaTtenbHas 30Ha co

cnupansamy HakanuBaHus.
/Q @\ B. HarpesatenbHas 3oHa
2 B rafioreHHbIM 31IeMEHTOM
E\O C. NnagnkaTtop Harpesa:
i MokasblBa€eT, YTo Temneparypa B
¢ COOTBETCTBYIOLLIEN
HarpeBaTeribHON 30He

npesbiwaeT 60°C, Takke B criyyae, eCnm 3nemMeHT
BbIKITHOYEH, HO eLle He OCThIN.

HarpeBaTtenbHble 30HbI C FranoreHHbIMU
anemMeHTamMu.

[MepepnatoT Tenno NOCpPencTBOM U3NyYEeHUS BHYTPEHHEN
ranoreHHow namnel. Takor NPUHLMN HarpeBaHns no
CBOWM XapakTepucTuMKam aHanornyeH TUNMYHbLIM rasoBbiM
KOHdpopkaMm: BbICTpas peakuus Ha ynpaBneHune u
MrHOBEHHas BM3yanuaaums MOLLHOCTU.

OnucaHue HarpeBaTesNbHbIX 31IEMEHTOB
Cnmpaanble ANeMeHTbl HaKanmMBaHUA COCTOAT U3
KpyribIX CONPOTUBIIEHN, KOTOpblE pacKkansTca 4o
KpacHa 3a Tonbko 10 — 20 cekyHA nocne nx BKIIOYEHUS.
[anoreHHble HarpeBaTelibHble 3J1EMEeHTbl COCTOAT U3
KPYrIbIX COMPOTUBIIEHMI, KOTOpble obecneynBatoT
OOHOPOAHOE pacnpegeneHve Temneparypbl, TOMUMO
XapakTepHbIX MPenMyLLeCTB rasioreHHbIX
HarpeBaTeribHbIX 31IEMEHTOB.
[[anoreHHble namrbl MTHOBEHHO n3nyyarT oonbLuoe
KONMM4YeCTBO CBETA M Temnna, YTo MMeEeT crieayloLime
npaKTquCKme npenMyLlecTsa:

ObICTPbIV HarpeB (MO CPaBHEHMIO C ra3oBoOW

KOHpOpKOI)

ObICTpOe oxnaxaeHve

oAHOpPOAHas TemnepaTypa Mo BCEN NOBEPXHOCTU

(bnaropaps HarpeBaTenbHbIM 3NIeMEeHTaM Kpyrron

dopmbl)

(A ARISTON

!'He cnenyet Josro CMOTPETb Ha BKIMKOYEHHbIE rarnoreHHble
ANEeMeHTbI.

PapuwanbHas
Kepamuyeckasa KoHdpopka
OObI4yHasa unu GbicTpas
KOH$OopkKa

FanoreHHas kepamuyeckas
KOHpOopKa
ABTOMaTuyeckasa koHpopka

Mos.

0 |BbiknioveHo BhbiknioueHo

PacTtannuBaHve macna,

1 |MpuroTtoBneHue pbibbl Lokonama

OTtBapvBaHve kaptodens
2 |(Ha napy), cynos, TypeLKkoro
ropoxa, daconun

MoporpeBaHune XunoKkocTen
MpoponxeHne oTBapMBaHUS

38 |nvum v cynoe B Gonbluom
KonuyecTse

4 [MoppymsiHMBaHuWe (cpeadHee)

Kpemebl 1 coycbl
5 |MoppymsiHMBaHWE (TOPTbI)

MoppymaHuBaHue unm

6 [3akmnaHne 3a kOpoTKOe
BpemMs MpurotoBneHve npu

TemMneparype kvineHus

7

8 >Kapkoe

9

10 Bonbume konnyectsa 6ysiboHa
11 1 OTBAPHOWN NULM

12 KapeHue

MpakTnyeckme pekomeHgauMm No UCNOJIb3OBaHUIO
BapoO4YHOMW NaHenu

* KcnonbayinTte nocygy C NrOCKUM TOSCTbIM JHOM,
naeanbHO npurerarLwmM K 30He HarpeBaHus;

R edhmnd

McnonbayiiTe KacTpronu ¢ 4HOM Takoro AnameTpa,
YTOGbI MOMHOCTBLIO 3aKPbITh 30HY HarpeBaHWs Ass
ONTMMAarnbHOro UCMONb30BaHKS BCETO BbIAENSEMOro
Tenna;

* npoBepbTe, YTOObLI AHO KacTptorb ObINo BCcerga Cyxvum
W YNCTbIM: Takum obpasom rapaHTupyeTcs
onTMManbHOE NpuneraHne K HarpeBaTenbHbIM 30HaM,
a Takke NpoAneBaeT CPoK CnyXObl BAPOYHON NaHemnm
N KacTpionb;

* He crnefyeT UCNonb3oBaTh Ty Xe MoCcyay,
MCMONb30BaHHYH Ha ra3oBbix KOHGOPKaXx:
KOHLEHTPaLMs Tenmna Ha rasoBbIX KOHPOPKax MOXeT
AedopMmpoBaTh AHO MOCYAbl U HAPYLUMTL NpuUneraHne
K HarpeBaTenbHOW 30HE;

* HWKOrAa He OCTaBnsANTe HarpeBaTenbHbIe 30HbI
BKITHO4EHHbIMM 63 NOoCyAbl, Tak Kak 3TO MOXET
noBpeanTb KX.

47



MpeaoCTOPOXKHOCTU U

peKkoMeHaauum

! N3penne cnpoekTpoBaHO 1 U3rOTOBIEHO B
COOTBETCTBUM C MeXOyHapoaAHbIMXU HOpMaTuBamMu no
©6es3onacHocTu.

HeOGXOAI/IMO BHUMATENbHO Npo4vnTaTh HacToAlmne
npenynpexaeHnsi, CoCTaBMneHHbIE B Liensax Ballen
©6es3onacHocTu.

O6wume TpeboBaHUsA K 6e3onacHoOCTn

M uaHHble UHCTPYKUUU OTHOCATCA TOJIbKO K CTpaHaMm,
o0603HaveHus KOTOpPbIX NpuBeAeHbl B pykoBoACTBe U
Ha nacnopTHoﬁ Tabnuuke nigenwus.

» [laHHoe n3genve npegHaszHadaeTcs ans
HenpogeCcCMoHanbHOro NCNoNb30BaHNSA B AOMALLHUX
YCIIOBUSIX.

» 3anpeLlyaeTcsa ycTaHaBnNMBaTh U3AENue Ha ynuue, aaxe
noJ HaBeCcoM, Tak Kak BO3AEWCTBIE Ha Hero AoXas 1
rpo3bl ABMSAETCH YPE3BbIYaNHO OMNaCHbLIM.

* He anKacaVlTer K U30ennto BraXKHbIMU pyKamMmu, ©ocukom
nnn ¢ MOKpbIMM HOraMu.

* Wapgenue npeaHasHa4vyeHo anda npurotoBneHna nueBbIX
NPOAYKTOB, MOXET ObITb MCMOMNb30BaAHO TONbKO
B3POCbIMM NUUamMn B COOTBETCTBUN C UHCTPYKLUAMMN,
npueegeHHbIMX B JAHHOM TEXHUYECKOM PYKOBOACTBE.

* [laHHOe TexHU4Yeckoe PyKOBOACTBO OTHOCUTCS K BbITOBOMY
anekTponpubopy knacca 1 (otaensHoe n3genve) unu
knacca 2 — nogrpynna 1 (BCTPOEHHOE MeXAY 2 KYXOHHbIMU
anemMeHTamu).

* B npouecce akcnnyaTtaumu usgenus HarpesaTtenbHble
3rIeMeHTbI U HEKOTOPbIe YacTu ABepLbl AYXOBOro
wkacdpa cunbHO HarpeBatotcs. Heobxoaumo
NpPOSIBNSATb OCTPOXHOCTb BO U36eKaHWe KOHTaKTOB C
3TUMM YaCTAMM U He paspeLlaTb AeTsAM NpPUGNKaTbLCs
K AYyXOBKe.

* V3bBeraniTe KOHTAKTOB NPOBOAOB 3MEKTPONUTAHUSA OPYTnX
ObITOBbIX 3NEKTPONPUOOPOB C rOPSYMMU YaCTAMU
nanenus.

* He 3aKprBal7ITe BEHTUNALWNOHHBbIE PEeLUEeTKN U OTBEPCTUA
pacceunBaHua Tenna.

* He cTaBbTe Ha KOH(OPKM AEOPMUPOBAHHYIO UMK
HeyCcToMuMBYIO NMocyay BO U3bexaHWe ee OnpoKkMabIBaHUS!.
CTaBbTe Nocyay Ha BapoYHyto NaHenb Tak, YToobl
CrnyYaiiHo He 3a[€eTb 3a PyKOSTKM KacTprorb U He
OMPOKUHYTb MX.

» Bcerga HageBawiTe KYXOHHbIE BapeXKu, Korga ctaBute unm
BblHUMaeTe bntoga n3 OYXOBKW.

* He ncnonb3aynte roproumne Xnakoctun (cnmpt, 6eH3nH 1 T.4.)
psAom ¢ pabotatoLen KyXOHHON NANTOW.

* He knaguTe BO3ropaemMble Matepuarnbl B HUKHUIA OTCEK
Uy B OyXOBOW LWIKad: Npu CAy4anHOM BKIOYEHUM
n3nenus Takme matepuarnbsl MOryT 3aropeTbes.

* Korga usgenue He ncnonb3yeTcd, Bcerga I'IpOBepf-Il;ITe,
4YTOObI perynatopbl HAXOA4UNUCb B MONOXEHUN .

* He TaHWTe 3a ceTeBoOW LUHYPp Ana otrcoeanHeHusa BUINKn
n3agenus n3 ceTeBon PO3ETKN, BO3bMUTECH 3a BUITKY pyK0|7|.

» [Mepen Hayanom YUCTKM UM TEXHUYECKOTO 06CMYXNBaHNS
n3nenus Bceraa BbiHMaTe LUTENCENbHYIO BUIKY U3
CeTeBOW PO3ETKU.

* B cnyyae HenmcnpaBHOCTU KaTeropuyeckun 3anpeLlaeTcs
OTKpPbIBaTb BHYTPEHHWE MEXaHW3Mbl U30ENVS C Lenbo nX
CaMoCTOSATENbLHOMO pemMoHTa. ObpaTuTech B LEHTP

TEeXHU4YeCKoro O6CJ'Iy)KI/IBaHI/IF| .

He cTaBbTe Taxenble NpeAMeTbl Ha OTKPLITYIO ABEpPLY
AyX0BOro wKada

BHYTpeHHsisi TOBEPXHOCTb SALLMKA (€CNN OH MMEETCS )
MOXET CUIbHO HarpeTbesl.

CTeknokepaMuyeckas BapoyHasi NaHemnb yCTonumea k
MeXaHU4YEeCKUM yaapam, TeEM He MeHee OHa MOXET
TPECHYTb (UK faxe pa3butbecs) Npu yaape ocTpbiM
npeaMeToM Unu MHCTpyMeHToOM. B aTom cnyyae
He3ameanMTenbHO OTCOEAMHUTE U3AENNEe OT CETU
anekTponuTaHus u obpaTtutech B LIeHTp TexHWYeckoro
obcnyxnBaHus.

Ecnn NOBEPXHOCTb BapquoM naHenu TpecHyna,
BbIKINOYNTE €€ BO n3bexaHne yOoapoB TOKOM.

[MomHuTeE, YTO TemnepaTypa KOHOPOK OCTaeTCs OYEHb
BbICOKOW B Te4eHMe TpUALAaT! MUHYT Nocne nx
BbIKIHOYEHNS.

HepxunTe Ha 6e3onacHOM pacCTOSTHUM OT BapO4HOW
naHenu nobble NpeaMeTbl, KOTOPbIe MOrYT PacniaBUTLCS,
Hanpumep, nnacTmacca, antoMUHWUIA UK U3nenus 3
caxapa. Obpaluante ocoboe BHYMaHVEe Ha YyNakoBOYHbIE
marepuarbl, TOMN3TUNIEHOBYIO UMW antOMUHUEBYHO NIEHKY:
€CI OCTaBUTb 3TW MaTepuarnbl Ha eLLe ropsiyent Unm
TENMON NOBEPXHOCTU, OHW MOTYT CEPbE3HO NOBEPAUTH
BapOYYH0 NaHenb.

He knagute metannuyeckme npeameTbl (HO)KI/I, JIOXKH,
KPbILLKN N T,q.) Ha BapO4HYIO NaHenb, TaK Kak OHU MOryT
CUINbHO HarpeTbcA.

YTunusauus

YHU4YTOXEHME YNaKOBO4YHbIX MaTepuarsnoB: cobnoganTe
MeCTHble HOpMaTtuBbl MO YyTUNM1U3aUnn1 yNakoBOYHbIX
mMmarepunanos.

CornacHo EBponerickon Oupektuse 2002/96/CE
KacaTenbHO YTUNU3aLMm AMEKTPOHHBIX U AMEKTPUYECKUX
anekTponprMbopOB IMNEKTPONPUGOPbLI HE AOMKHbI
BblGpacbiBaTbCs BMECTE C 0ObIYHBIM FOPOACKAM MYCOPOM.
BbiBeaeHHble 13 CTPOsi NpUGOpPbI AOMKHLI COBMpaTbes
OTAErNbHO AM1s ONTUMU3ALMN UX YTUINN3ALMMN 1
pekynepauum CoCTaBnSALWMNX UX MaTEPUANOB, a Takke
Ans 6e30MacHOCTU OKpYXKatoLLel cpefibl U 3[0POBbSI.
CurMBON 3a4epkHyTasi MycopHasi KOp3uHKa, UMEHLLMIACS
Ha Bcex npubopax, CNyXuT HanoM1MHaHWeM 06 nx
OTAENbHOW YTUMU3aLMN.

3a 6onee nogpobHON MHpopMaLmen 0 NpaBubHON
yTUnM3aumm 6bIToBbIX 3NEKTPonprMBopOB Nonb3oBaTenu
MOryT 06paTUTbLCSi B CneLmanbHyo rocyaapCTBEHHYHO
OpraHvM3auuio Unv B MarasuH.

AKoOHOMMUSA ANIEKTPOIHEepPrnn n oxpaHa

o

Kpy>KawoLieun cpeabl
Ecnu Bbl Byaete nonb3oBaTbCa AYXOBbIM LLKAadhOM
BEYEPOM M A0 paHHEero yTpa, 9T0 NOMOXKET COKpaTUTb
Harpysky notpebneHus anekTpoaHeprmmn
3MEeKTPOCTaHLMAMN.

PekomeHayetcs Bcerga rotoButb B pexxume MPUTTb n
MOAPYMAHMBAHMWE c 3akpbiTOn ABepLEn: 3T0
HeobxoanMo AN 3HA4YUTENbHOM S3KOHOMMUK
anekTpoaHeprum (npumepHo 10%), a Takke AN nyywmx
pe3ynbTaToB NPUrOTOBMEHMS.

COﬂ,ep)KVITe YyNnoTHEeHUA B UCnpasHOM 1 YACTOM
COCTOAHUN, nposepﬂme, YTOObI OHW MIOTHO npuneranu K
ABepue 1 He nponyckanu ytedek Tenna.




TexHU4Yeckoe obcnyXxuBaHue n yxoa

OTKnoYeHne ANeKTponnTaHusA

Mepen Havanom kakon-nMbo onepawmm no
06CNY>XMBAHMWIO NN YUCTKE OTCOEAMHUTE U3genue ot
CETU SMNEeKTPONUTaHNS.

Uuctka ayxosoro wkada

! He ucnonb3yiite napoBbie YACTALME arperatbl Unu

arperaTbl N04 BbICOKMM AaBrieHUEM LS YUCTKU U3LENUS.

* [1ns 4MCTKM CTekna ABepubl UCNonb3ynTe
HeabpasunBHbIe ryOKM 1 YUCTALLME CPEeACTBa, 3aTeM
BbITPUTE HACYX0O MArKON TPSNKon. He ucnoneaymnte
TBepAble abpasvBHble MaTepuanbl UM OCTpble
MeTannuyeckme ckpebku, KoTopble MOryT nouapanartb
NMOBEPXHOCTb N pa3buTb CTEKMO.

* HapyxHble amanmpoBaHHblEe 3N1IeMeHTbl Unu getanu U3
HepXaBelLLen cTanu, a Takke pe3anHoBble
YMOTHEHNS MOXHO NpOTMpaTh rybKkon, CMOYEHHON B
TENMon BoAE UM B pacTBOPE HeNTparnbHOro MOKLLIEro
cpenctea. [ina yoaneHus ocob0 TpyAHbIX NATEH
ncnonb3ynTe cneunarnbHble YNCTALLME CPeacTBa,
nmeroLmecs B npoaaxe. llocrne YncTku
pekoMeHayeTCa TwaTterbHO yaanuTb OCTaTku
MOILLEro cpeacTsa BNaXXHOW TPAMKON U BbICYLLIUTb
AyxoBKy. He ncnonb3ynte abpasuBHble MOPOLLKU UMK
KOppO3uiHble BeLlecTsa.

« CnenyeTt Npon3BoANTb BHYTPEHHIOK YNCTKY OYXOBOrO
LKada nocrne Kaxaoro ero Ucrnonb3oBaHus, He
OO0XMAasCh ero nosiHoro oxnaxgenund. Mcnonssymnte
TENnNy BOAY 1 MotoLLiee CPeACTBO, OMOMIOCHATE U
npoTpuUTE MArKON TpAnkown. N3berante ncnonb3oBaHust
abpasunBHbIX CPeacCTB.

* CbeMHble OeTanun MOXHO JTerko BbIMbITb Kak Nobyro
Apyryto nocygy, Takke B NoCyJOMOEYHON MaLlUvHe.

* [laHenb ¢ pykossTkaMu He06X0AMMO OYMLLAaTh OT MNATEH
1 Xupa npu NOMOLLM MSITKOWA FyOKu Nnu TPSMKK.

* Ha pgetansx u3 HepxxaBetoLLen cTanu MOoryT NosBUTLCS
NATHA, €CIY Ha HUX B TeYeHWe ASNIMTENbHOro BpEMEHH
BO3eNCTBYET BOAA C BbICOKMM COAepXKaHWeM U3BECTU
Unu YucTaLWme cpeactea cogepxalme docdop.
PekomeHayeTcs o6MnbHO OMONOCHYTL U3genue u
TLWaTeNbHO BbICYLUNTb.

MpoBepsanTe ynnoTHeHUsA gyxoBoro wkada.
PerynsapHo nposepsante cocTosiHMe YnioTHEHUSA BOKPYT
ABepubl AyxXoBoro wkada. B cnyyae nospexaeHuns
ynrnoTHeHns obpalyantecb B 6nvxanwnii LieHTp
TexHunyeckoro ObcnyxumBaHus. He pekomeHayeTcs
Nomnb30BaTbCHA AYXOBKOWN C NMOBPEXAEHHBIM YMITOTHEHVEM.

[Mopanok 3amMeHbl Namnoyky B yXOBOM LUKady

1. OTKNO4YMTE AYXOBON LKA OT CETM ANEKTPONUTaHNS,
CHUMWTE CTEKINAHHYIO 3aLLUMTHYIO KPbILLKY flamnbl (CM.
PUCYHOK).

2. BbikpyTUTE NTamnoyky un
3amMeHunTe ee Ha HOBYIO TaKkoro
e Tuna: HanpsbkeHne 230 B,
MOLLHOCTb 25 BT, pe3bba E 14.
3. BoccTtaHoBuTe Ha mecto
KPBILLKY 1 BHOBb MOAKIOYNTE
AyXOBOW LWKad K cetu
3MNeKTPONUTaHuS.

(A ARISTON

YucTka cTeknokepaMnuieckon BapovyHoOMU
naHenwu

! He cnenyet nonb3oBaTtbCcs abpasvBHbIMY UMY
KOPPO3MBHBLIMY YACTALLUMMMN CPEACTBAMM TaKUMU Kak
cnpan A4S YUCTKN OyXOBOK Y MaHrarnos,
NSTHOBBIBOAMTENN UMW CpeacTBa ANng yaaneHus
p>XaB4MHbI, MOPOLUKOBLIMW YUCTALLUMMU CPeacTBaMy UIu
abpasuBHbIMU rybKamu: OHM MOryT HeobpaTMo
nouapanartb NMOBEPXHOCTb U3Oenus.

» B kavecTBe perynsipHoro yxoga AoCTaToO4HO BbIMbITb
BapOYHYIO NaHernb BraXXHON ryOGKon 1 3aTeM npoTepeTb
HaCyX0 KyXOHHbIM BYMaKHbIM MONOTEHLEM.

» Ecnn BapoyHasi naHernb CUIbHO 3arpsi3HeHa,
ncnonb3ynTe cneumanbHoOe YUCTSALLLEeEe CPEACTBO AN
CTEKITOKepaMUYEeCKNX NOBEPXHOCTEN, OMOMOCHUTE
BOZION W NPOTPUTE HaCYyXO.

» [InAa yaaneHus CunbHbIX 3arpsi3HEHNI UCNONb3YNTe
crneunanbHbI CKPebOoK (He npunaraeTcst K N3genuio).
Ypanante 3arpAa3HeHuUss He3aMeanuTensHo, He
AOXNOASCh OXNaXaeHns u3genusi, Bo nsbexaHve
3aTBepAeBaHNs ocTtaTkoB nuwmn. O4yeHb yaobHa ans
YUCTKM MOYarnka n3 npoBOOKN N3 HepXKaBetoLLen
cTanu, cneumarnbHO Ans CTEKNoKepamMmn4ecknx
NMOBEPXHOCTEN , CMOYEHHasi B MbIfIbHOM pacTBope.

» Ecnn Ha BapoyHoW naHenu cnyyamHo pacnnasunmch
Kakne-nnbo npegmMeTbl UNM MIacTUKoBble MaTepuansl
UnNn caxap, HesameanuTenbHo yaanute nx ckpebkom c
eLle ropsg4yen noBepxHOCTU.

+ [lo 3aBepLUeHUN YNCTKN Bapo4Has NaHernb MOXeT ObiTb
obpaboTaHa crneyunanbHbIM 3aLMTHBIM CPEACTBOM Ans
yXofa 3a CTeKIIoKkepaMn4ecknMm NoBEPXHOCTAMU. ITO
cpeacTBo obpasyeT Ha MOBEPXHOCTU BapOYHOW NaHemnu
HEBUAMMYIO 3aLLUTHYIO MIIEHKY, NPefoXPaHSItoLLLYIO
NMOBEPXHOCTb B Criyyae yTeyek nuile B npoLecce
npuroToenexHnsi. PekomeHayeTca Nnpov3BOAUTL YUCTKY,
Korga BapovHas naHenb efsa Tennas unm xornoaHas.

+ CnepyeT BCcerga ononackvBaTb Bapo4Hyto MaHerb
YMCTOW BOAOM M HACYXO BbITUPATb: BO3MOXHbIE
OCTaTKM YUCTALMX CPEACTB MOTyT 3aTBepAeTb npu
nocreayoLLen rotoske.

Yuctawme cpenctea ansa

KepaMuuyecKoii F'ae MoXxHO nNpuobpecTn
NOBEpPXHOCTU

Ckpebku DuipMeHHbIE MarasuHbl,
CMeHHble ne3Bus YH/BEpMaru, cynepmMapkeTbl.
COLLO luneta MarasviHbl 3/1eKTPOOLITOBOM
HOB BRITE TEXHUKN, XO3ANCTBEHHbIE
Hob Clean Maras3uHbi.

SWISSCLEANER

TexHu4eckoe ob6cnyxuBaHue

! Hukorga He obpalyantech K HEYNOMHOMOYEHHbIM
TEeXHMKaM.

Mpwu o6paweHun B LleHTp TexHunyeckoro
O6c¢cnyxuBaHUMA HEO6X04MMO COOBLUTL:

* Twun HeucnpaBHOCTH;

* Mopgenb n3genus (Mog.)

* Howmep Tex. nacnopta (cepuiHbin Ne)

OTn AaHHbIE Bbl HAWAETE Ha NacnopTHOWM Tabnuuke,
pacrnonioXeHHON Ha U3genuun.
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Pokyny pro pouziti
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Instalace

! Je velice dulezité tento navod uschovat, aby jej bylo
mozné kdykoli konzultovat. V pripade prodeje,
odevzdani nebo stehovani se ujistete, Ze zustane
spolecne se zarizenim.

! Pozorne si prectete uvedené pokyny: Jsou zdrojem
dulezitych informaci, tykajicich se instalace, pouziti a
bezpecnosti.

! Instalace zarizeni musi byt provedena odborne
kvalifikovanym personalem podle uvedenych pokynu.

! Jakykoli zasah v ramci regulace nebo udrzby musi
byt proveden pri vypnutém sporaku, odpojeném od
elektrického rozvodu.

Ustaveni a vyrovnani do vodorovné
polohy

! Zarizeni |ze nainstalovat vedle nabytku za
predpokladu, Ze vySka tohoto nabytku nepresahuje
vySku varné desky.

! Ujistete se, ze stena dotykajici se zadni strany
zarizeni je z nehorlavého materialu, odolného vuci
teplu (T 90°C).

V ramci spravneé instalace je treba:

» Umistit zarizeni do kuchyne, do jidelny nebo do
pokoje v jednopokojovém byte (ne do koupelny);

» kdyz je varna deska vySSi nez nabytek, tento se
musi nachazet ve vzdalenosti nejméne 600 mm od
zarizeni;

* kdyz bude sporak nainstalovan pod zaveSenou horni

skrinku kuchynské linky,

HooD | musi byt dodrzena
— — minimalni vzdalenost
} win600mm. T varné desky od skrinky:
£ Elgll 420mm.
g g f Tato vzdalenost musi
£ £ f'% byt 700 mm v pripade,

Ze je material skrinky

horlavy (viz obrazek);

* neumistujte za

sporak ani do prostoru
do 200 mm od jeho sten zavesy;

* Pripadné odsavace musi byt nainstalovany podle
pokynu uvedenych v prisluSném navodu.

——1000000 O

|
|

Vyrovnani do vodorovné polohy

Je-li treba vyrovnat zarizeni do
vodorovné polohy, zaSroubujte
dodané nozky do prisludnych
ulozeni v rozich spodni casti
sporaku (viz obrazek).

(A ARISTON

Nohy* se zacvaknou pod
spodni cast sporaku.

Elektrické zapojeni

Montaz napajeciho kabelu

Otevreni svorkovnice:

» S pomoci Sroubovaku nadzvednete bocni jazycky
krytu svorkovnice;

* Potahnete a otevrete

kryt svorkovnice.

T e

Pri zapojovani kabelu postupujte nasledovne:

* OdSroubujte Sroub kabelové prichytky a Srouby
kontaktu

! Premosteni jsou nastavena ve vyrobnim zavode pro

jednofazoveé zapojeni s napetim 230 V (viz obréazek).

230V 1N~
HO7RN-F 3x4 CEI-UNEL 35364
= N L

D@"ﬂ_l 1Ol |D@ﬁ
i@l [0 [0®n

» Krealizaci elektrickych zapojeni uvedenych na
obrazcich pouzijte dve premosteni umistena v
krabici (viz obrazek - odkaz “P”)

=]
©,
&
3]

|||-
-
N
r-
w

* Je soucasti pouze nekterych modelu.
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400V 3N~
HO5RR-F 5x2.5 CEI-UNEL 35363
= N L3 L2L1

- 111
D@"ﬁ_" i@l 1D
0@l (0@ (00

» Upevnete napajeci kabel do prislusné kabelové
prichytky a zavrete kryt.

Pripojeni napajeciho kabelu do elektrické site

Na kabel namontujte normalizovanou zastrcku,
vhodnou pro proudovy odber, ktery je uveden na Stitku
s jmenovitymi udaji (viz tabulka Technické udaje).

V pripade primého zapojeni do elektrického rozvodu je
treba mezi zarizeni a sit zapojit omnipolarni stykac

s minimalni rozpinaci vzdalenosti kontaktu 3 mm,
vhodny pro dany proudovy odber a vyhovujici platnym
narodnim normam (zemnici vodic nesmi byt stykacem
prerusen). Napdjeci kabel musi byt umisten tak, aby
teplota zadné jeho casti nepresahla teplotu prostredi o
50 °C.

Pred zapojenim se ujistete, ze:

» Je zasuvka rddne uzemnena a odpovida zakonnym
predpisum;

* je zasuvka schopna snaset proudovy odber
odpovidajici maximalnimu vykonu zarizeni,
uvedenému na Stitku s jmenovitymi udaji;

* se napajeci napeti pohybuje v rozmezi uvedeném
na Stitku s jmenovitymi udaji;

* je zasuvka kompatibilni se zastrckou zarizeni.

V opacném pripade vymente zasuvku nebo
zastrcku; nepouzivejte prodluzovaci kabely ani
rozvodky.

400V 2N~ ! Po ukonceni instalace zarizeni musi zustat elektricky
HO5RR-F 4x2.5 CEI-UNEL 35363 kabel a elektricka zasuvka snadno pristupné.
= N L2 L1

! Kabel se nesmi ohybat ani stlacovat.

! Kabel se musi pravidelne kontrolovat a dle potreby
vymenit, a to vyhradne autorizovanymi techniky.

! Firma neponese zadnou odpovednost za
nedodrzeni techto predpisu.

STITEK S JMENOVITYMI UDAJI

ENERGETICKY STITEK

Rozméry Trouby Vx8xH | 32x43,5x40 cm
Objem | 56
Uzitkové rozméry §itka 42 cm
zasuvky na ohiev hloubka 44 cm
pokrmu vy$ka 8,5 cm
::Ejgge"apet' a viz &titek s jmenovitymi ddaji
Keramicka varna deska
Leva predni 1700 W
Leva zadni 1200 W
Prava zadni 2200 W
Prava predni 1200 W
Max. pfikon keramické 6300 W
varné desky
Smeérnice 2002/40/ES o

oznacovani elektrickych trub.
Norma EN 50304

Spotfeba energie Pfirozena
konvekce — funkce ohfevu D
Klasicky ohfev;

Energeticka spotfeba Prohlaseni o
tfidé Nucena konvekce — funkce

ohfevu:
Trouba na mouéniky.

i

Toto zafizeni je ve shodé

s nasledujicimi smérnicemi
Evropskeé unie: 73/23/EHS

z 19.02.73 (Nizké napéti) ve
smyslu naslednych uprav -
89/336/EHS z 03.05.89
(Elektromagneticka kompatibilita)
ve smyslu naslednych uprav -
93/68/EHS z 22.07.93 ve smyslu
naslednych Uprav 2002/96/ES.
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Popis zarizeni

(3 ARISTON
Celkovy pohled
4
Sklokeramicka f
varna deska
Ovladaci panel ———{— Vodici LISTY

Uroved ROSTU

jednotlivych urovni
poloha 5

Uroved SBIRNE NADOBY

poloha 4
poloha 3

Regulaéni nozka

Ovladaci panel

Otoeny ovladae
VOLBY PROGRAMU

Kontrolka 0

EINNOSTI TROUBY m”@@g@

Otoeny ovladae
TERMOSTATU

Tlaeftko
POCITADLA MINUT

Kontrolka

TERMOSTATU

. Kontrolka o 0 o
EINNOSTI TROUBY mﬁ- ' -@DD
=) Cl

Otoény ovladae
TERMOSTATU

* Je soucasti pouze nekterych modelu.

poloha 2
poloha 1

Regulaéni nozka

Kontrolka

TERMOSTATU
Elektronickeé gontmlka )
zarizeni na CINNOSTI VARNE DESKY
programovani*

80 40

Otoeny avladae
HALOGENOVYCH desek

Tlaeftko
TRVANI PECENT

Tlaettko UKONCENT PECENT

Otoeny ovladae ] ) ]
ANALOGOVEHO PROGRAMOVACIHO ZAQIZENI*

P‘(ontrolka ]
EINNOSTI VARNE DISKY

GUJ : GL: o v ﬂﬁ] ) UGH :
— I

‘Otoény ovladaé

HALOGENOVYCH desek
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Spusteni a pouziti

! Pri prvnim zapnuti vdm doporucujeme, abyste nechali
troubu bezet naprazdno priblizne na pul hodiny s
termostatem nastavenym na maximu a se zavrenymi
dvirky. Poté vypnete troubu, zavrete dvirka trouby a
vyvetrejte mistnost. Zapach, ktery ucitite, je zpusoben
vyparovanim latek pouzitych na ochranu trouby.

! U spotrebicu vybavenych elektronickym
programovacim zarizenim pro pouziti elektrické trouby
stisknete pred volbou pozadované funkce peceni

soucasne tlacitka a (na displeji se zobrazi
55
symbol LJ).

! Pfed pouzitim v kazdém pfipadé odstrante plastové
félie, nachazejici na bocich zafizeni.

Nastaveni hodin*

Stisknete otocny
ovladac
PROGRAMOVACIHO
ZARIZENI a pri
nastavovani aktualniho
casu jim otacejte proti
smeru hodinovych
rucicek.

! Nastaveni hodin je mozné pouze v pripade, ze je
trouba pripojena k elektrickému rozvodu. V pripade
vypadku dodavky elektrického proudu se
PROGRAMOVACI ZARIZENI zastavi: Po obnoveni
dodavky proudu je treba znovu nastavit presny cas.

Spusteni trouby

1. Zvolte pozadovany pecici program prostrednictvim
otocného ovladace VOLBY PROGRAMU.

2. Otacenim otocného ovladace TERMOSTATU zvolte
teplotu doporucenou pro dany program nebo jinou
pozadovanou teplotu.

* Je soucéasti pouze nekterych modelu.

Seznam druhu peceni a prislusnych doporucenych
teplot je mozné konzultovat v prisludné tabulce (viz
Tabulka peceni v troube).

Behem peceni je vZdy mozné:

* Menit pecici program prostrednictvim otocného
ovladace VOLBY PROGRAMU,;

* menit teplotu prostrednictvim otocného ovladace
TERMOSTATU;

* naplanovat dobu a cas ukonceni peceni (viz nize);

+ preruSit peceni pretocenim otocného ovladace
PROGRAMU do polohy , 0

! Nikdy nepokladejte na dno trouby zadné predmety,
protoze by mohlo dojit k poSkozeni smaltu. Polohu 1
trouby pouzivejte pouze v pripade peceni s otacivym
roznem.

! Nadoby pokazdé pokladejte na dodany rost.
Kontrolka TERMOSTATU

Jeji rozsviceni signalizuje, ze trouba produkuje teplo.
K jejimu vypnuti dojde po dosazeni zvolené teploty
uvnitr trouby. Poté se kontrolka bude stridave
rozsvecet a zhasinat, coZ poukazuje na cinnost
termostatu, ktery udrzuje konstantni teplotu.

Osvetleni trouby

Rozsviti se pretocenim otocného ovladace volby
PROGRAMU do libovolné polohy odlisné od ,0“ a
zustane rozsviceno po celou dobu cinnosti trouby.
Volbou [#x| prostrednictvim otocného ovladace dojde

k rozsviceni osvetleni bez aktivace jakéhokoli topného
clanku.

Chladici ventilace

Chladici ventilator vytvari proud vzduchu, ktery vystupuijte
mezi ovladacim panelem a dvirky trouby za Ucelem snizeni
vnejsi teploty.

! Po ukonceni peceni zustane ventilator v provozu, dokud
trouba dostatecne nevychladne.




Pecici programy
! U vSech programu je mozné nastavit teplotu
v rozmezi od 50°C do MAX., s vyjimkou:

* GRILU (doporucuje se pouze nastaveni na hodnotu
MAX.);

« GRATINOVANI (doporucuje se neprekrocit teplotu
200 °C).

Program KLASICKA TROUBA

Budou aktivovany dva topné clanky, spodni a horni.
Pri klasickém peceni je |épe pouzivat pouze jednu
uroven: Vysledkem pouziti vice Urovni je nespravné
rozlozeni teploty.

£2| Program TROUBA NA MOUCNIKY

Slouzi k zapnuti zadniho topného clanku a ke spusteni
ventilatoru s cilem zajistit uvnitr trouby mirné a
rovnomerné teplo. Tento program je vhodny pro peceni
jemnych jidel (napr. moucniku, které potrebuji
vykynout) a k priprave ,cajového peciva“ na trech
urovnich soucasne.

'@| Program RYCHLE PECENI

Dojde k aktivaci topnych clanku a ke spusteni
ventilatoru, coz nabizi stalé a rovnomerné teplo.

Tento program nevyzaduje predehrati. Tento program
je obzvlaste vhodny pro rychlé peceni balenych jidel
(mrazenych nebo predvarenych). NejlepsSich vysledku
je mozné dosahnout pri pouziti jediné Urovne.

[(®)] Program MULTIFUNKCNI OHREV

Dojde k aktivaci topnych clanku (horni, spodni a
kruhovy) a k zapnuti ventilatoru. Vzhledem k tomu, ze
je teplo v celé troube konstantni, vzduch jidlo propéka
a pece do ruzova rovhomerne na vSech mistech. Je
mozné pouzit az dve urovne soucasne.

| Program TROUBA NA PIZZU

Slouzi k zapnuti spodniho a kruhového topného clanku
a ke spusteni ventilatoru. Tato kombinace umoznuje
rychly ohrev trouby s velkym prisunem tepla, prevazne
zespodu. V pripade pouziti vice urovni najednou je
treba v polovine peceni vzajemne vymenit jejich
polohu.

(A ARISTON

v{l}w Program GRIL

Slouzi k zapnuti centralni casti horniho topného clanku
a ke spusteni otacivého rozne (je-li soucasti). Vysoka
teplota a primy ohrev grilu se doporucuiji pri peceni
potravin, které vyzaduji vysokou povrchovou teplotu
(teleci a hovezi bifteky, filé a pecené zebirko). Jedna
se 0 program s nizkou spotrebou, idealni pro grilovani
jidel malych rozmeru. Umistete jidlo do stredu rostu,
protoze v rozich nebude radne upeceno.

YYvY

&| Program GRATINOVANI

Slouzi k zapnuti horniho topného clanku a ke spusteni
ventilatoru a otacivého rozne (je-li soucasti).
Predstavuje spojeni jednosmerného vyzarovani tepla
s vynucenym obehem vzduchu uvnitr trouby. Diky
tomu je mozné dosahnout vyssiho pruniku tepla bez
spaleni povrchu potravin.

! GRILOVANI a GRATINOVANI je treba provadet pri
zavrenych dvirkach.

Rozen (je soucasti pouze nekterych modelu)

Rozen se uvadi do cinnosti
(viz obrazek) nasledovne:

[T
/ N

1. Umistete sbernou nadobu na zachyceni zbytku
Z peceni na uroven 1;
2. umistete stojan na rozen na uroven 3 a zasunte
rozen do prisluSného otvoru na zadni stene trouby;
3. uvedte do cinnosti otdceni rozne volbou otocného

ovladace PROGRAMU [53] nebo ;

! Po spusteni programu [&] dojde po otevreni dvirek
k zastaveni otaceni rozne.
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Praktické rady pro peceni

! Pri peceni s ventilaci nepouzivejte urovne 1 a 5: Jsou
totiz vystaveny primému pusobeni teplého vzduchu a
mohla by se na nich spalit jemna jidla.

MULTIFUNKCNI OHREV

* Pouzijte urovne 2 a 4 a na uroven 2 umistete jidla,
ktera vyzaduji vice tepla.
» Sbernou nadobu umistete dolu a rost nahoru.

GRILOVANI

+ Pri GRILOVANI uloZte rot do polohy 5 a sbernou
nadobu do polohy 1 za Ucelem zachyceni zbytku pri
peceni (8tavy a/nebo tuku). Pri GRATINOVANI
ulozte rost do polohy 2 nebo 3 a sbernou nadobu do
polohy 1 za ucelem zachyceni zbytku pri peceni.

» Doporucuje se nastavit maximalni energetickou
uroven. Nelekejte se, kdyz si povSimnete, ze horni
topny clanek nezustava nepretrzite zapnuty: Jeho
cinnost je ovladana termostatem.

TROUBA NA PI1ZZU

» Pouzijte lehkou hlinikovou panev a uloZte ji na rost z
prisluSenstvi.
Pri pouziti sberné nadoby se doba peceni prodlouzi,
a proto stezi pripravite krupavou pizzu.

 Pri priprave pizzy s velkym mnozstvim slozek
doporucujeme pridat mozzarellu az v polovine doby
peceni.

Programovani peceni s pouzitim
elektronického programovaciho zarizeni*

Nastaveni hodin

Po pripojeni do elektrické site nebo po preruseni
dodavky elektrické energie bude na displeji blikat 0.00.
Nastaveni hodin:

1. soucasne stisknete tlacitka DOBY TRVANI PECENI
a UKONCENI PECENI [

2. do 4 sekund nastavte presny cas stisknutim tlacitek
a[=] Tlacitkem [+] se nastavovany cas zvy$uje;
tlacitkem [=] se snizuje.

Po nastaveni presného casu prejde programovaci
zarizeni automaticky do manualni polohy.

Nastaveni pocitadla minut

Prostrednictvim pocitadla minut je mozné nastavit
odecitani; po jeho ukonceni bude vydan akusticky
signal.

* Je soucasti pouze nekterych modelu.

Nastaveni pocitadla minut:
1. stisknete tlacitko POCITADLO MINUT [4] Na displeji se
zobrazi:

Y0730

2. stisknutim tlacitek [+] a [<] nastavte poZadovany
cas;

3. po uvolneni tlacitek bude zahajeno odecitani a na
displeji se zobrazi presny cas:

0:00
4. Po uplynuti nastavené doby bude vydan akusticky
signal, ktery je mozné zastavit stisknutim libovolného
tlacitka (s vyjimkou tlacitek [+] a [=] ): Dojde ke zhasnuti
symbolu[4] .

! Pocitadlo minut neslouzi k ovladani zapinani a
vypinani trouby.

Nastaveni hlasitosti akustického signalu

Po zvoleni a potvrzeni nastaveni hodin je mozné
prostrednictvim tlacitka [—] nastavit hlasitost
akustického signalu.

Nastaveni doby trvani peceni s odlozenym startem
Predevsim je treba prostrednictvim otocnych ovladacu
PROGRAMU a TERMOSTATU trouby zvolit
pozadovany pecici program a pozadovanou teplotu.
Nyni Ize nastavit dobu trvani peceni:

1. Stisknete tlacitko DOBY TRVANI PECENI [,

2. do 4 sekund nastavte pozadovanou dobu trvani
peceni stisknutim tlacitek [+] a [=]. Napriklad pri
nastavovani doby trvani s hodnotou 30 minut se na displeji
zobrazi:

Y0730

3. pri uvolneni tlacitek po uplynuti 4 sekund se na
displeji znovu objevi presny cas (napr. 10.00) se
symbolem /!, a pismeno A (AUT.):

Nasledne je treba nastavit hodinu ukonceni peceni:

4. Stisknete tlacitko UKONCENI PECENI [Z];

5. do 4 sekund nastavte presny cas stisknutim tlacitek
a[=]. Kdyz si napr. prejete, aby bylo peceni
ukonceno ve 13.00, na displeji se zobrazi:

3-00
6. pri uvolneni tlacitek po uplynuti 4 sekund se na

displeji znovu objevi presny cas (napr. 10.00) se
symbolem m a pismeno A (AUT.):




V souladu s uvedenym prikladem se trouba
automaticky zapne ve 12.30, aby bylo peceni
ukonceno po 30 minutach, do 13.00 hod.

Nastaveni doby trvani peceni s okamzitym startem
Pri nastavovani doby peceni postupujte dle vySe
uvedeného postupu (body 1-3).

! Rozsvicené pismeno A pripomina, ze bylo provedeno
nastaveni doby trvani a casu ukonceni peceni v ramci
funkce AUT. Obnoveni manualni cinnosti trouby po
kazdém peceni AUT. se provadi soucasnym stisknutim
tlacitek DOBY TRVANI PECENI a UKONCENI

PECENI [

! Symbol !, zustane rozsvicen spolu s troubou po
celou dobu trvani peceni.

Kdykoli je mozné zobrazit nastavenou dobu trvani
peceni stisknutim tlacitka DOBY TRVANI PECEN!I [iza
zobrazit hodinu ukonceni peceni stisknutim tlacitka
UKONCENI PECENI [&] Na konci peceni zazni
akusticky signal. Signal Ize prerusit stisknutim
kteréhokoli tlacitka, s vyjimkou tlacitek [+] a [=]

Zru$eni naprogramovaného peceni
Soucasne stisknete tlacitka DOBY TRVANI PECENI
a UKONCENI PECENI =]

Oprava nebo vymazani nastavenych tdaju
Nastavené udaje se daji kdykoli zmenit stisknutim
prislugného tlacitka (POCITADLA MINUT, DOBY
TRVANI PECENI nebo UKONCENI PECENI) a
stisknutim tlacitka [+] nebo [=].

Vymazanim doby trvani peceni bude automaticky
vymazan také cas ukonceni peceni a naopak.

V pripade naprogramované cinnosti zarizeni neprijima
casy ukonceni peceni, které predchazeji casy zahajeni
peceni, nabidnuté samotnym zarizenim.

Programovani peceni s pouzitim
analogového programovaciho zarizeni*
Nastaveni doby trvani peceni s okamzitym startem
1. Otocte otocny ovladac PROGRAMOVACIHO

ZARIZENI proti smeru hodinovych rucicek a zobrazte v
okénku pozadovanou dobu trvani peceni.

* Je soucasti pouze nekterych modelu.

(A ARISTON

2. Potahnete za otocny ovladac PROGRAMOVACIHO

ZARIZENI a jeho otacenim proti smeru hodinovych

rucicek nastavte pohyblivou rysku na presny cas. Po

ukonceni tohoto Ukonu uslySite cvaknuti.

3. Zvolte pozadovany pecici program prostrednictvim

otocného ovladace VOLBY PROGRAMU. Dojde

k okamzitému zapnuti trouby, ktera zustane v cinnosti

po nastavenou dobu.

4. Po uplynuti doby bude vydan akusticky signal. Za

ucelem jeho preruseni pootocte otocny ovladac

PROGRAMOVACIHO ZARIZENI proti smeru

hodinovych rucicek az do zobrazeni symbolu “! v

okénku.

5. Pretocte otocny ovladac PROGRAMU do polohy ,0%

» Priklad: V 09.00 bude nastaveno peceni trvajici 1
hodinu 15 minut. Program se automaticky zastavi v
10:15.

Nastaveni doby trvani peceni s odloZzenym startem

1. Otocte otocny ovladac PROGRAMOVACIHO

ZARIZENI proti smeru hodinovych rucicek a zobrazte v

okénku pozadovanou dobu trvani peceni.

2. Potahnete za otocny ovladac PROGRAMOVACIHO

ZARIZENI a jeho otacenim proti smeru hodinovych

rucicek nastavte pohyblivou rysku na hodinu

pozadovaného zahajeni peceni.

3. Zvolte pozadovany pecici program prostrednictvim

otocného ovladace VOLBY PROGRAMU.

V nastaveném case zahajeni peceni dojde k zapnuti

trouby a jeji cinnost bude pokracovat po nastavenou

dobu trvani peceni.

4. Po uplynuti doby bude vydan akusticky signal. Za

ucelem jeho preruseni pootocte otocny ovladac

PROGRAMOVACIHO ZARIZENI proti smeru

hodinovych rucicek az do zobrazeni symbolu “! v

okénku.

5. Pretocte otocny ovladac PROGRAMU do polohy ,0%

» Priklad: V 09:00 bude naplanovana doba trvani 1
hodina a 15 minut a cas zahajeni peceni 11:00 hod.
Program bude automaticky zahajen v 11:00 a
ukoncen ve 12:15.

! Za ucelem zruSeni nastaveni je treba pretocit otocny
ovladac PROGRAMOVACIHO ZARIZENI proti smeru
hodinovych rucicek a zobrazit v okénku symbol “”.
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Tabulka peceni v troube

Programy Potraviny Poloha trovni Predehrati Doporucena Doba peceni
(minuty) teplota (minuty)
Kachna 1 3 15 200 65-75
LA Pecené teleci nebo hovézi 1 3 15 200 70-75
Klasicka Pedené veprové 1 3 15 200 70-80
Susenky (z kfehkého tésta) - 3 15 180 15-20
Kolace 1 3 15 180 30-35
Kolace 3 15 180 20-30
Ovocny kolac 2 nebo 3 15 180 40-45
Chlebicek s rozinkami 3 15 180 40-50
Piskotové tésto 3 15 160 25-30
PInéné palacinky (na 2 Urovnich) 2a4 15 200 30-35
:xg:i;'; Chlebitky (na 2 trovnich) 2a4 15 190 20-25
Slané pecivo z listkového syrového tésta (na 2 2a4 15 210 15-20
drovnich)
Vétrniky (na 3 drovnich) 1a3a5 15 180 20-25
SuSenky (na 3 drovnich) 1a3a5 15 180 20-25
Snéhové pusinky (na 3 drovnich) 1a3a5 15 90 180
Mrazena jidla
Pizza 2 - 250 12
Smés cuket a krevet v tésticku 2 - 200 20
Tradi¢ni Spenatovy dort 2 - 220 30-35
Panzerotti 2 - 200 25
Lasagne 2 - 200 35
.. . | Chlebicky opecené dozlatova 2 - 180 25-30
Rychlé peceni Kousky kufete 2 - 220 15-20
Predvarena jidla
Zlatava kureci kfidla 2 - 200 20-25
Cerstva jidla
Susenky (z kfehkého tésta) 2 - 200 15-18
Chlebicek s rozinkami 2 - 180 45
Slané pecivo z listkového syrového tésta 2 - 210 10-12
Pizza (na 2 drovnich) 2a4 15 230 15-20
Lasagne 3 10 180 30-35
Jehnéci 2 10 180 40-45
Pecené kufe + brambory 2a4 15 200 60-70
. s Makrela 2 10 180 30-35
M”';'lf]‘;:"lw"' Chlebitek s rozinkami 2 10 170 40-50
Vétmniky (na 2 drovnich) 2a4 10 190 20-25
Susenky (na 2 drovnich) 2a4 10 180 10-15
Jemny piskot (na 1 drovni) 2 10 170 15-20
Jemny piskot (na 2 drovnich) 2a4 10 170 20-25
Slané dorty 3 15 200 25-30
Pizza 3 15 220 15-20
rg?)lilzbzau Pecené teleci nebo hovézi 2 10 220 25-30
Kure 2 nebo 3 10 180 60-70
Platyzi a sépie 4 - Max. 10-12
Sasliky z kalamar a krevet 4 - Max. 8-10
Sépie 4 - Max. 10-15
Filé z tresky 4 - Max. 10-15
Grilovana zelenina 3 nebo 4 - Max. 15-20
Teleci biftek 4 - Max. 15-20
Gril Klobasy 4 - Max. 15-20
Hamburger 4 - Max. 10-12
Makrely 4 - Max. 15-20
Topinka (nebo opeceny chléb) 4 - Max. 3-5
S otacivym rozném (je-li soucasti)
Teleci na rozni 1.0 - 5 Max. 80-90
Kufe na rozni 1.5 - 5 Max. 70-80
Jehnéci na rozni 1.0 5 Max. 70-80
Grilované kure 1.5 2 10 200 55-60
Sépie 1.5 2 10 200 30-35
i L. S otacivym rozném (je-li soucasti)
Gratinovani Teleci na rozni 1.5 - 5 200 70-80
Jehnéci na rozni 15 2 5 200 70-80
Kufe (na rozni) + brambory (na sbérné nadobé) 1.5 2 5 200 70-75
2 5 200 70-75




Pouziti sklokeramickeé varné desky

! Lepidlo aplikované na tesneni nechava na skle
mastné skvrny. Pred pouzitim zarizeni doporucujeme
tyto skvrny odstranit specifickym neabrazivnim
prostredkem, urcenym pro udrzbu. Behem prvnich
hodin provozu je mozné citit zapach gumy, ktery vSak
rychle vyprcha.

Zapnuti a vypnuti varnych zén

Zapnuti varné zony se provadi otocenim prisludného
ovladace ve smeru hodinovych rucicek.

Jeji vypnuti se provadi otocenim proti smeru
hodinovych rucicek, a to az do polohy , 0%
Rozsviceni kontrolky CINNOSTI VARNE DESKY
signalizuje, Ze nejméne jedna plotna varné desky je
v cinnosti.

Varné zény

Soucasti varné desky jsou elektrické halogenové
topné clanky. Behem cinnosti se zabarvi na cerveno:
A. Varna z6na s vyzarovacimi clanky.
B. Varna z6na s halogenovymi clanky.
C. Kontrolka tepla: Signalizuje,
ze teplota prislusné varné zény
8 jevy8S§inez60°C,atoi
v pripade, kdy je topny clanek
vypnuty, ale je dosud teply.

on
o

Varné zény s halogenovymi clanky.

Prenaseji teplo prostrednictvim vyzarovani halogenové
zarovky, ktera se nachazi uvnitr. Vyznacuji se
vlastnostmi typickymi pro plyn: Rychla odezva na
ovladaci prikazy a okamzité zobrazeni vykonu.

Popis topnych clanku

Topné vyzarovaci clanky jsou tvoreny kruhovymi

ohrivacimi clanky, které se zabarvi do cervena po

uplynuti pouze 10-20 sekund od zapnuti.

Halogenové topné clanky jsou tvoreny kruhovymi

ohrivacimi clanky, které krome vyhod

charakterizujicich halogenové topné clanky zarucuji

rovnomerné rozlozeni teploty.

Halogenové zarovky vydavaji okamzite velké mnozstvi

svetla a tepla, z cehoz plynou nasledujici praktické

vyhody:

- Rychly ohrev (vuci plynovému horaku)

- rychlé ochlazeni

- rovnomerna teplota na celé ploSe (diky kruhovym
topnym clankum)

! Neni vhodny upreny pohled na halogenové topné clanky.

(A ARISTON

Poz. Elektricka vyzarovaci
deska z keramiky
Rychla nebo normalni

Elektricka halogenova
deska z keramiky
Automaticka elektricka

elektricka plotna plotna

0 Vypnuta Vypnuta
. Pro rozpusténi masla nebo

1 Pro peceni ryb Gokolady

Pro vafeni brambor (v
2 pare), polévek, hrachu,

fazoli ———— Pro ohfev tekutin

Pro prodlouzené vareni
3 velkého mnozstvi jidla,

zeleninovych polévek

Pro pfipravu pec¢eného

4 masa (stredné Pro pfipravu omacek
propetencho) (véetn& hustych)
5 Pro pfipravu pec¢eného

masa (dobfe propeceného)

Pro oprazeni do razova

6 nebo pro rychlé privedent k Pro vafeni v okamziku varu
varu

7

8 Pro pfipravu pec¢eného

9 masa

10 Pro pfipravu duSeného

11 masa

12 Pro smazeni

Praktické rady pro pouziti varné desky
* Pouzivejte hrnce s plochym a silnym dnem, abyste
zajistili jejich dokonalou prilnavost k zéne ohrevu;

=y

» vzdy pouzivejte hrnce s dostatecnym prumerem,
které zcela zakryji zonu ohrevu, aby se tak zajistilo
dokonalé vyuziti veSkerého tepla, které je
k dispozici;

 ujistete se, Zze dno hrnce je dokonale suché a cisté:
Bude tak zajistena optimalni prilnavost k varnym
zonam a delSi zivotnost hrncu i varné desky;

* vyvarujte se pouzivani hrncu, které se pouzivaji na
plynovych horacich: Koncentrace tepla na
plynovych horacich muze zdeformovat dno hrnce,
ktery tak ztrati svou prilnavost;

* nikdy nenechavejte varnou z6nu zapnutou bez
hrnce, protoze by mohlo dojit k jejimu poSkozeni.
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Opatreni a rady

! Zarizeni bylo navrzeno a vyrobeno v souladu

s mezinarodnimi bezpecnostnimi normami.

Tato upozorneni jsou uvadena z bezpecnostnich
duvodu a je treba si je pozorne precist.

Zakladni bezpecnost

Tyto pokyny plati pro zeme urceni, které jsou
oznacené symboly uvedenymi na navodu a na
tabulce s jmenovitymi udaji zarizeni.

Toto zarizeni bylo navrzeno pro neprofesionalni pouziti
uvnitr bytu/domu.

Zarizeni nesmi byt nainstalovano v exteriéru, a to ani
v pripade, Ze se jedna o chraneny prostor, protoze jeho
vystaveni desti nebo bouri je mimoradne nebezpecné.

Nedotykejte se zarizeni bosyma nohama ani mokryma
nebo vlhkyma rukama ci nohama.

Zarizeni se musi pouzivat k peceni potravin dospelymi
osobami, a to dle pokynu uvedenych v tomto navodu.

Toto zarizeni patri do tridy 1 (izolované) nebo do tridy 2 —

podtridy 1 (vestavené mezi 2 kusy nabytku).

Behem pouziti zarizeni se topné clanky a nekteré
casti dvirek trouby zahrivaji na vysokou teplotu.
Davejte pozor, abyste se jich nedotkli, a udrzujte
v dostatecné vzdalenosti deti.

Zabrante tomu, aby se napajeci kabely dalSich
elektrospotrebicu dostaly do styku s teplymi soucastmi
zarizeni.

Nezakryvejte ventilacni otvory a otvory pro unik tepla.

Na plotny se nesmi pokladat nestabilni nebo
zdeformované hrnce, aby se predeslo nehodam
spojenym s jejich prevracenim. Umistete je na varnou
desku tak, aby byly rukojeti obracené smerem dovnitr,
cimz se predejde jejich nahodnému zachyceni.

Pri vkladani nebo vyjimani nadob pouzivejte pokazdé
ochranné rukavice, urcené k pouziti pri peceni.

Behem cinnosti zarizeni nepouzivejte v jeho blizkosti
horlavé tekutiny (alkohol, benzin atd.).

Nevkladejte horlavy material do spodniho odkladaciho
prostoru ani do trouby: V pripade nahodného uvedeni
zarizeni do cinnosti by se mohl zapalit.

Kdyz se zarizeni nepouziva, pokazdé se ujistete, ze se
otocné ovladace nachazeji v poloze -.

Nevytahuijte zastrcku ze zasuvky tahanim za kabel, ale
tak, ze uchopite zastrcku.

Necistete troubu ani neprovadejte udrzbu drive, nez
vytahnete zastrcku z elektrického rozvodu.

V pripade poruchy se v zadném pripade nepokousejte
dostat k vnitrnim castem ve snaze je opravit. Obratte se
na Servisni sluzbu.

» Nepokladejte na otevrena dvirka trouby tezké predmety.

* Vnitrni povrchy zasuvky (je-li soucasti) by se mohly ohrat
na vysokou teplotu.

+ Sklokeramicka varna deska je odolna vuci mechanickym
narazum, muze prasknout (nebo se pripadne roztristit)
po zasahu ostrym predmetem, jako napriklad naradim.
V takovém pripade ihned odpojte zarizeni od napajeci
site a obratte se na Servisni sluzbu.

 Je-li povrch varné desky praskly, vypnete zarizeni s cilem
zabranit zasahu elektrickym proudem.

* Nezapomente na to, zZe teplota varnych zén zustane
pomerne vysoka jeSte nejméne tricet minut po jejich
vypnuti.

» Udrzujte v dostatecné vzdalenosti od varné desky
jakékoli predmety, které by se mohly rozpustit, napriklad
predmety z plastu nebo vyrobky s vysokym obsahem
cukru. Venujte zvlastni pozornost plastovym nebo
hlinikovym obalum ci féliim: Pokud je zapomenete na
teplém nebo i vlazném povrchu, mohou zpusobit vazné
poskozeni desky.

* Nepokladejte na varnou desku kovové predmety (noze,
IZice, vika atd.), protoze by se mohly ohrat na vysokou
teplotu.

Likvidace
+ Likvidace obalového materialu: Obaly Zzlikvidujte v souladu
s mistnimi predpisy za Ucelem jejich recyklace.

» Evropska smernice 2002/96/ES o odpadnich elektrickych
a elektronickych zarizenich (RAEE) predepisuje, aby
elektrospotrebice nebyly likvidovany v ramci bezného
pevného domovniho odpadu. Vyrazena zarizeni musi byt
sesbirana oddelene za tUcelem optimalizace stupne
opetovného pouziti a recyklace materialu, ze kterych se
skladaji, a za Ucelem zamezeni moznych Skod na zdravi
a na zivotnim prostredi. Symbol preskrtnutého kosiku na
vSech vyrobcich pripomina povinnost separovaného
sberu.

Podrobnejsi informace tykajici se spravného postupu pri
vyrazovani elektrospotrebicu z provozu mohou jejich
majitelé ziskat tak, Zze se obrati na prisluSnou verejnou
sluzbu nebo na prodejce.

Uspora energie a ohled na Zivotni prostredi

* Pri pouziti trouby v obdobi od pozdniho odpoledne az do
casnych rannich hodin se podilite na optimalizaci
spotreby elektrické energie.

+ Pri GRILOVANI a GRATINOVANI doporucujeme péct
pokazdé pri zavrenych dvirkach: Vysledkem je krome
lepSiho upeceni také vyznamna Uspora energie (priblizne
10%).

+ Udrzujte tesneni v cistém a funkcnim stavu, aby
dokonale priléhala k dvirkum a nezpusobovala uUnik tepla.
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Udrzba a péce

Vypnuti elektrického proudu

Pred jakoukoli operaci odpojte zarizeni ze site
elektrického napgjeni.

Cisteni trouby

! Nikdy nepouzivejte k ciSteni zarizeni parni cistici

zarizeni s vysokym tlakem.

» Dvirka trouby cistete houbou a neabrazivnimi
prostredky a osuste je jemnym hadrikem;
nepouzivejte drsné abrazivni materialy ani
zahrocené kovové Skrabky, které by mohly
poskrabat povrch a zpusobit prasknuti skla.

* VnejSi smaltované nebo nerezové casti a pryzova
tesneni je mozné cistit houbou namocenou ve
vlazné vode a neutralnim mydlem. V pripade
odstranovani upornych skvrn pouzijte specifické
cistici prostredky. Doporucujeme po ocisteni
oplachnout vet§im mnozstvim vody a vysusit.
Nepouzivejte abrazivni praskové prostredky ani
korozivni latky.

* Vnitrek trouby je treba vycistit po kazdém pouziti,
dokud je jesSte vlazny. Pouzivejte teplou vodu a
cistici prostredek a na zaver osuste jemnym
hadrem. Vyhnete se pouziti abrazivnich prostredku.

* PrisluSenstvi se muze umyvat jako bezné nadobi i
v mycce nadobi.

» Ovladaci panel je treba cistit od Spiny a tuku
neabrazivni houbou nebo jemnym hadrem.

* Kdyz je nerezavejici ocel delSi dobu ve styku se
silne vapenitou vodou nebo s cisticimi prostredky
obsahujicimi fosfor, mohou na ni zustat skvrny.
Doporucujeme ji pokazdé dukladne oplachnout a
osusit.

Kontrola tesneni trouby

Pravidelne kontrolujte stav tesneni po obvodu dveri
trouby. V pripade jeho poskozeni se obratte na
nejbliz8i Servisni stredisko. Doporucuje se nepouzivat
troubu az do uskutecneni opravy.

Postup pri vymene zarovky osvetleni
trouby

1. Po odpojeni trouby od elektrického rozvodu sejmete
skleneny kryt objimky Zarovky
(viz obrazek).

2. VySroubujte zarovku a
nahradte ji jinou, obdobnou:
napeti 230V, vykon 25 W, zavit
E 14.

3. Namontujte zpet kryt a znovu
pripojte troubu k elektrickému

rozvodu.

(A ARISTON

Vycisteni sklokeramické varné desky

! Vyhnete se pouziti abrazivnich nebo korozivnich
cisticich prostredku, jako jsou vyrobky ve forme spreju
na cisteni zahradniho grilu a trouby, pripravky na
odstraneni skvrn a rzi, praskové cistici prostredky a
houby s abrazivnim povrchem: mohly by trvale
poskodit povrch.

+ Vramci radné udrzby staci umyt varnou plochu vihkou
houbou a osusit ji kuchynskym absorpcnim papirem.

* Kdyz je plocha mimoradne Spinava, vytrete ji
specifickym pripravkem na cisteni sklokeramickych
povrchu, oplachnete ji a osuste.

* Pri odstranovani odolnejSich ndnosu Spiny pouzijte
prisludnou Skrabku (neni soucasti prislusenstvi).
Zasahnete, jakmile je to mozné, a necekejte az do
uplného vychlazeni zarizeni, abyste zabranili vzniku
nanosu ze zbytku. Vynikajicich vysledku je mozné
dosahnout s pouzitim houby s dratem z nerezavejici
oceli — specifické pro sklokeramické plochy —
namocené do vody s mydlem.

» V pripade nahodného roztaveni plastovych predmetu
nebo materiélu ci cukru odstrante tyto okamzite
s pouzitim Skrabky, dokud je povrch jeSte teply.

» Po vycisteni je treba natrit plochu specifickym
pripravkem pro udrzbu a ochranu: Neviditelny film,
ktery zanecha tento produkt, ochrani povrch v pripade
vyliti behem vareni. Uvedené operace doporucujeme
provadet s vlaznym nebo studenym zarizenim.

» Pokazdé pamatujte na oplachnuti cistou vodou a na
dukladné osu$eni varné plochy: Zbytky pouzitych
produktu by mohly pri nasledném vareni vytvorit
nanos.

Prostiedek na cisténi
keramické varné desky

Prodejna, kde jej muzete
zakoupit

Cistici stérka, $krabka Prodejny pro stavebniky

a kutily,

Nahradni ostfi do §krabky |[Prodejny pro stavebniky
a kutily,

Drogerie,
Supermarkety

COLLO luneta

HOB BRITE

Prostfedek na cisténi
sklokeramickych varnych
desek

SWISSCLEANER

Drogerie, Obchody

s obuvi, Zelezafstvi,
Specializované prodejny
elektrospotfebicu,
Supermarkety a obchodni
domy

Servisni sluzba

! Nikdy se neobracejte na neautorizované techniky.

Uvedte:

* Druh poruchy;
* Model zarizeni (Mod.)
* Vyrobni cislo (S/N)

Tyto informace se nachazeji na Stitku s jmenovitymi
udaji, umisteném na zarizeni
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Bruksanvisning

SPIS OCH UGN

Innehallsférteckning

Installation, 63-64
IT GB FR Placering och nivellering
Elektrisk anslutning
Italiano, 1 English, 14 Francais, 26 Tabell ¢ver egenskaper
Beskrivning av utrustningen, 65
RS cz Seskrvning gen,
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. Mandverpanel
Pycckuin, 38 Cesky,50 Svenska, 62

Start och anvandning, 66-70
Stalla in tiden
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Tillagningsprogram
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Planera tillagningen med den elektroniska
programmeraren

Planera tillagningen med den analoga

CE6VP4A R programmeraren

Tillagningstabell f6r ugn

CE6VP6 EU
Anvandning av glaskeramikhallen, 71
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Sakerhetsforeskrifter och rad, 72
Sékerhet i allménhet
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Underhall och skétsel, 73
Koppla fran strommen

Rengdr apparaten

Byte av lampa for ugnsbelysning
Rengdring av glaskeramikhéllen
Service
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Installation

! Det &r viktigt att forvara denna bruksanvisning sé att
den alltid finns till hands. | handelse av forséljning,
Overlatelse eller flytt, ska du férsakra dig om att
bruksanvisningen féljer med utrustningen.

! Las noggrant anvisningarna: Det finns viktig
information ang&ende installation, anvandning och
sékerhet.

! Installationen av utrustningen ska ske enligt dessa
anvisningar och av behdérig personal.

! Alla typer av reglerings- och underhéallsingrepp ska
utforas med spisen elektriskt frankopplad fran elnatet.

Placering och nivellering

! Utrustningen kan installeras vid sidan av mobler vars
hojd inte 6verskrider arbetsplanets hojd.

! Férsékra dig om att vaggen som kommer i kontakt
med utrustningens baksida &r av ett brand- och
varmetalig material (T 90 °C).

For en korrekt installation:

e Utrustningen kan placeras i koket, i ett matrum eller
i en enrumslagenhet, men inte i badrummet.

e Om spishallen &r hogre &n moéblerna, ska dessa
placeras minst 600 mm fran utrustningen.

e Om spisen installeras under ett skap, ska avstandet

mellan spisen och

Ho0D I sképet vara minst 420
— — mm (millimeter).
}win600mm.___ 73 Detta avstand ska vara
£ £Elgdl 700 mm om skapen &r
g g & antandbara (se figur).
£ £ f% e Gardiner far inte

placeras bakom spisen
eller narmare &n 200
mm fran dess sidor.

e Eventuella spisflaktar
ska installeras enligt de anvisningar som finns i
flaktarnas bruksanvisning.

——1000000 O

|
|

Nivellering
Om sé skulle behévas kan
dessa fotter skruvas fast i de
séarskilda fastena som finns i
hoérnen pa spisens fundament
(se figur).
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Benen* hakas fast under
spisens fundament.

Elektrisk anslutning

Montering av elkabeln

Oppning av kopplingsplint:

e Tryck péa sidotungorna pa kopplingsplintens lock
med hjalp av en skruvmejsel.

e Dra och ¢ppna locket

till kopplingsplinten.

Gor sé har for att ansluta kabeln:

e | ossa skruven péa kabelhéllaren och skruvarna pa
kontakterna.

! Bryggorna iordningsstélls pa fabriken for en 230 V

enfas anslutning (se figur).

230V 1N~
HO7RN-F 3x4 CEI-UNEL 35364
= N L

D@"ﬁ_l 1Ol |D@ﬁ
0@l [0 (00

e For att utfora de elektriska anslutningarna i
figurerna, anvand de tva bryggorna som sitter inuti
ladan (se figur - referens “P”).
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=
r
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©,
@
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|||-
-
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* Finns endast pa vissa modeller.




400V 2N~
HO5RR-F 4x2.5 CEI-UNEL 35363
= N L2 L1

|
D@"ﬁ—| O ||_D|@ﬁ
0@ b [0@T

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

= N L3 L2L1

- 111
D@"ﬁ_" i@l 1D
0@l (0@ (00

e Fast natkabeln i den sérskilda kabelhéllaren och
stang locket.

Anslutning av elkabeln till elnédtet

Montera en standardiserad stickkontakt pa kabeln
avsedd for den effekt som anges pa markskylten (se
tabell dver tekniska data).

Om den ska anslutas direkt till elnatet maste en
flerpolsbrytare installeras mellan utrustningen och
elnatet som har en 6ppning pa minst 3 mm mellan
kontakterna och som ar anpassad till effekten och
Overensstdmmer med géllande nationella normer
(jordkabeln far inte avbrytas fran brytaren). Elkabeln
ska placeras sa att den inte i ndgon punkt ¢verstiger
rumstemperaturen med 50 °C.

Innan du utfér anslutningen ska du férsékra dig om
att:

e Uttaget &r jordat och i enlighet med géllande standard.

e Uttaget tél maskinens maxeffekt, som anges pa
markskylten.

e Spanningstillférseln ligger inom de varden som
anges pa markskylten.

e Vggguttaget ar kompatibelt med apparatens
stickkontakt. | annat fall ska uttaget eller
stickkontakten bytas ut. Anvand inte skarvsladdar
och grenuttag.

! Nar apparaten ar installerad ska elkabeln och
vagguttaget vara lattdtkomliga.

! Kabeln ska inte bojas eller klammas.

IKabeln ska kontrolleras regelbundet och far endast
bytas ut av auktoriserade tekniker.

! Foretaget avsédger sig allt ansvar om dessa
féreskrifter inte respekteras.

MARKSKYLT

Matt pa ugn hxixd 32x43,5x40 cm
Volym 56 |
Anvandbara matt for [B)Jrﬁgij:zcr%m
uppvarmningsladan Hajd 8,5 cm

Nétspénning och -
frekvens

Se mérkskylten.

Spishéll i keramik
Framre va

Bakre va 1700 W
. 1200W
Bakre ho
« . 2200W
Framre ho 1200 W
Max. absorbering for
spishéllar av keramik 6300 W

EU-direktiv 2002/40 pa de
elektriska ugnarnas etikett.
Standard EN 50304

Energiférbrukning fri
konvektion —

uppvarmningsfunktion: D

ENERGIETIKETT Traditionell.

Energiférbrukningsférklaring
Klass forcerad konvektion -

uppvarmningsfunktion:

Bakverk.

Denna apparat
Odverensstdmmer med
féljande EU direktiv:
73/23/EEG utfardat den
19/02/73 (Lagspanning) och
efterféljande modifieringar -
89/336/ EEG utférdat den
03/05/89 (Elektromagnetisk
kompatibilitet) och
efterféljande modifieringar -
93/68/ EEG utférdat den
22/07/93 och efterféljande
modifieringar 2002/96/EG.

=2




Beskrivning av maskinen
(A ARISTON

Oversiktsvy m
Glaskeramikhall \

Manéverpanel ———— GLIDSKENOR
for falsar
lage 5
GALLERFALS lage 4
o lage 3
PLATFALS lige 2
lage 1
Justerfot Justerfot
Manoverpanel
Kontrollampa
TERMOSTAT
PROGRAMVRED Elektronisk Kontrollampa
programmerare VARMEZONER
for tillagning* TILLKOPPLADE

Kontrollampa

O, 0 - oo on

vanen | L O OO0

TILLKOPPLAD a\_Se N\ /o 99200 A
1 | | |

Instaliningsvred for
HALOGENPLATTOR

Knapp fér TILLAGNINGSSLUT
TIMERKNAPP | | Knapp fér TILLAGNINGSTID

TERMOSTATVRED

Kontrollampa Vred
TERMOSTAT ANALOG
PROGRAMMERARE*
PROGRAMVRED

Kontrollampa
TILLKOPPLADE
VARMEZONER

I N

Installningsvred for
HALOGENPLATTOR

Kontrollampa
UGNEN
TILLKOPPLAD

TERMOSTATVRED

* Finns endast p& vissa modeller.
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Start och anvandning

! Nar du anvander ugnen forsta gangen rader vi dig till
att 14ta den vara igang minst en timme med
termostaten pa max. lage och stéangd lucka. Stang
sedan av ugnen, éppna ugnsluckan och vadra
lokalen. Den lukt som uppstar vid férdngningen
kommer fran damnen som har anvants for att skydda
ugnen.

! P& de utrustningar som &r forsedda med elektronisk
programmerare fér anvandning av den elektriska

ugnen ska du trycka samtidigt pa knapparna och

it
(pé& display visas symbol I_‘I) innan du valjer
Onskad tillagningsfunktion.

! Fore anvandning &r det nddvandigt att ta bort
plastfilmen som sitter p& utrustningens sidor

Stalla in tiden*

Tryck pa
PROGRAMMERARENS
vred och vrid det moturs
for att stalla in aktuell
tid.

! Klockan kan endast stéllas in om ugnen &r ansluten
till elnatet. Vid strémavbrott stannar
PROGRAMMERAREN. Né&r strommen kommer tillbaka
ar det nodvandigt att stélla in tiden pa nytt.

Starta ugnen

1. Valj 6nskat tillagningsprogram genom att vrida pa
PROGRAMVREDET.

2. Vrid pd TERMOSTATVREDET for att vélja den
temperatur som rekommenderas f6r programmet eller
onskad temperatur.

En lista dver rekommenderade tillagningar och
respektive temperaturer finns i dartill avsedd tabell (se
Tillagningstabell for ugn).

* Finns endast péa vissa modeller.

Under tillagningen géar det alltid att gora foéljande

andringar:

e Andra programmet genom att vrida pé
PROGRAMVREDET.

o Andra temperaturen genom att vrida pa
TERMOSTATVREDET.

e Planera langden och sluttiden for tillagningen (se
nedan).

e Avbryt tillagningen genom att vrida
PROGRAMVREDET till Iage O.

! Stall aldrig foremal pa ugnsbotten eftersom det kan
orsaka skador pa emaljen. Anvand endast ugnens
lage 1 om tillagningen sker med roterande grillspett.

! Placera alltid dina kokkarl p& gallret som foljer med
utrustningen.

Kontrollampa TERMOSTAT

Nar lampan tands indikeras att ugnen héaller pa att
varmas upp. Lampan slacks néar vald temperatur
uppnas. | detta lage tands och slacks kontrollampan
omvéxlande. Detta betyder att termostaten fungerar
korrekt och att den bibehaller konstant temperatur
inuti ugnen.

Ugnsbelysning

Ugnsbelysningen tands n&r PROGRAMVREDET vrids
till nAgot annat lage &n “0” och forblir tdnd sé lange
ugnen ar i tillslagen. Om vredet vrids till , tands
lampan utan att ndgot varmeelement aktiveras.

Kylflakt

For att s&nka den utvandiga temperaturen ar
utrustningen utrustad med en kylflakt som skapar en
luftstréle som kommer ut mellan frontpanelen och
ugnsluckan.

! Efter tillagningen forblir flakten tillkopplad tills ugnen
ar tillrackligt sval.




Tillagningsprogram
! For alla program géar det att stélla in en temperatur
pa mellan 50 °C och MAX, férutom:

e GRILL (det rekommenderas att endast MAX
temperatur stalls in).

e GRATINERA (det rekommenderas att inte dverstiga
en temperatur pa 200 °C).

Programmet TRADITIONELL UGN

Det nedre och 6vre varmeelementet aktiveras. Med
denna traditionella tillagningen ar det battre att
anvanda endast en fals: Varmen foérdelas daligt om
man anvander sig av flera falsar.

£2 | Programmet BAKVERK

Det nedre varmeelementet aktiveras och flakten satts
igang for att ge en skonsam och jamn varme inuti
ugnen. Denna funktion &r lamplig for kansliga ratter,
sarskilt efterratter som ska jasas och vissa tillagningar
pa tre falsar samtidigt.

2 | Programmet SNABB TILLAGNING

Varmeelementen aktiveras och flakten satts igang for
att ge en konstant och jdmn varme inuti ugnen.
Programmet kraver ingen féruppvarmning. Detta
program &r sarskilt lAampligt for snabba tillagningar av
snabbmat (frysta eller fardiglagade rétter). De béasta
resultaten far du genom att endast anvéanda en fals.

@ Programmet SAMTIDIG TILLAGNING

Alla vdrmeelementet aktiveras (det dvre, det nedre
och det runda varmeelementet) och flakten satts i
funktion. Eftersom varmen ar konstant i hela ugnen
bryner och steker varmluften maten jamnt. Det gar att
anvanda upp till max. tva falsar samtidigt.

(A ARISTON

Programmet PIZZAUGN

Det nedre och det runda varmeelementet aktiveras
och flakten satts i funktion. Denna kombination goér att
ugnen varms upp snabbt med en stark varmealstring
som i huvudsak kommer nedanifran. Om fler &n en fals
anvands samtidigt ska ugnspannorna byta plats efter
halva tillagningstiden.

v{l}w Programmet GRILL

Den centrala delen av det dvre varmeelementet satts
pa och grillspettet startar (om s&dant finns). Grillens
héga och direkta temperatur rekommenderas for
livsmedel som kraver en hég yttemperatur (stekar av
not eller kalv, filé, entrecote 0.s.v.). Detta &r ett
program med |ag forbrukning, idealiskt for att grilla
smaratter. Placera maten i mitten av grillen. Maten
tilagas samre i hornen.

Programmet GRATINERA

Det 6vre varmeelementet sétts pa och flakten och
grillspettet startar (om sadant finns). Denna funktion
forenar den termiska stralningen i en enda riktning
med den forcerade varmluftsventilationen inuti ugnen.
Detta forhindrar att ytorna br&nns genom att varmen
Okar och tranger battre in i maten.

! Tillagningsfunktionerna GRILL och GRATINERA ska
ske med stangd lucka.

Grillspett (endast vissa modeller)

For att sétta igang
grillspettet (se figur), gor s&
har:

[T
VL N

1. Satt ugnspannan i lage 1.

2. Satt grillspettets séarskilda stdd i 1age 3 och stick in
grillspettet i det avsedda héalet som finns pa ugnens
bakre vagg.

3. Sétt igang grillspettet genom att vélja

PROGRAMVREDET eller .
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! Om programmet [&3| har startats, stannar grillspettet
nar luckan 6éppnas.

Praktiska tillagningsrad

! Anvand inte falsarna 1 och 5 vid
varmluftstillagningar: Dessa lagen tréffas direkt av
varmluften vilket kan gora att dmtaliga ratter branns.

SAMTIDIG TILLAGNING

e Anvand falsarna 2 och 4 och placera den mat som
kraver hogre varme pa den 2:a falsen.

e S&tt ugnspannan péa den nedersta falsen och gallret
pa den Oversta.

GRILL

e For tillagning med funktionen GRILL, stall in grillen
pa lage 5 och placera ugnspannan pa den 1:a
falsen for att samla upp sky och/eller fetter. For
tilagning med funktionen GRATINERA, stall in
grillen pa lage 2 eller 3 och placera ugnspannan
placeras pa den 1:a falsen for att samla upp sky
och/eller fetter.

e Det rekommenderas att max. energiniva stélls in.
Det &r normalt att det 6vre varmeelementet inte
alltid ar tillslaget: Funktionen kontrolleras av en
termostat.

PIZZAUGN

e Anvand en form av latt aluminium som ska placeras
pa det medlevererade gallret.
Om du anvander ugnspannan férlangs
graddningstiderna och det ar svart att erhalla en
sprod pizza.

e Om du graddar pizzor med mycket fylining rader vi
dig att lagga pé& mozzarellaosten efter halva
graddningstiden.

Planera tillagningen med den
elektroniska programmeraren*

Instélining av klockan

Efter natanslutningen eller efter ett stromavbrott,
blinkar displayen pa 0.00.

Stall in tiden pa foljande satt:

1. Tryck samtidigt pa knapparna TILLAGNINGSTID
och TILLAGNINGSSLUT [&]

2. Stéll in exakt tid inom 4 sekunder med knapparna
och [=] Med knappen [+] 6kar tiden och med
knappen [=] minskar tiden.

Nar du har stallt in tiden gar programmeringen
automatiskt till manuellt 1&ge.

* Finns endast pa vissa modeller.

Stélla in timern

Med timern gér det att stalla in en nedrakningstid och i
slutet av denna tid hors en ljudsignal.

Instalining av timern:

1. Tryck pa knappen TIMER[4] Pa displayen visas:

*030

2. Tryck pa knapparna [+] och [=] for att stélla in
onskad tid.

3. Nar du slapper upp knapparna startar
nedrékningen och pa displayen visas aktuell tid:

10500

4. Nér tiden forflutit hors en ljudsignal som kan
avbrytas genom att du trycker pa vilken knapp som
helst (med undantag fér knapparna [+] och []):
Symbolen [4] sléacks.

! Timern kontrollerar inte paslagningen eller
avstangningen av ugnen.

Instéllning av ljudsignalens volym

Nar du har valt och bekréftat instaliningarna av
klockan, med knappen [=] gér det att reglera volymen
for ljudsignalen.

Programmera tidsldngden for en tillagning med
senarelagd start

Forst och framst ska dnskat tillagningsprogram och
temperatur valjas med ugnens PROGRAM- OCH
TERMOSTATVRED.

| detta lage gér det att programmera tillagningens
tidslangd.

1. Tryck p& knappen TILLAGNINGSTID [

2. Stéll in dnskad tidslangd for tillagningen inom 4
sekunder med knapparna [+] och [=] Antag att du vill
stélla in en tillagningstid pa 30 minuter, pa displayen syns:

3. Nér du slapper upp knapparna efter 4 sekunder,
visas aktuell tid (t.ex. kl. 10.00) pa displayen med
symbolen (!, och bokstaven A (AUTO):

Sedan ska tillagningens sluttid programmeras:

4. Tryck pa knappen TILLAGNINGSSLUT [&]

5. Stéll in dnskad tid for tillagningens slut inom 4
sekunder med knapparna [+] och [=] Om du t.ex. vill
avsluta tillagningen klockan 13.00, visas féljande pa
displayen:

6. Néar du slapper upp knapparna efter 4 sekunder,
visas aktuell tid (t.ex. kl. 10.00) pé displayen med
bokstaven A (AUTO):

| det andra exemplet sé&tts ugnen pa automatiskt
klockan 12.30 sa att tillagningen avslutas efter 30
minuter, klockan 13.00.




Programmera tidslangden f6r en tillagning med
omedelbar start

Foélj proceduren fér att programmera tillagningens
tidslangd som beskrivs ovan (punkt 1-3).

! Den tdnda bokstaven A paminner om att
tillagningens tidslangd och slut har programmeras
med funktionen AUTO. For att aterstalla ugnens
manuella funktionen efter varje AUTO-tillagning ska du
trycka samtidigt pa knapparna TILLAGNINGSTID
och TILLAGNINGSSLUT [&]

! Symbolen !, forblir tand tillsammans med ugnen
under tillagningens hela 1&ngd.

Det gér att visa installd tidslangd n&r som helst genom
att trycka pa knappen TILLAGNINGSTID [i] och
tillagningens slut genom att trycka pa knappen
TILLAGNINGSSLUT [&] Nar tillagningen &r avslutad
hors en ljudsignal. Tryck pé vilken knapp som helst for
att stdnga av ljudsignalen, férutom knapparna [+] och

=1

Radera en programmerad tillagning
Tryck samtidigt pa knapparna TILLAGNINGSTID
och TILLAGNINGENS SLUT [&]

Korrigera eller radera instéllda data

Installda data kan &ndras nar som helst genom att du
trycker p& motsvarande knapp (TIMER,
TILLAGNINGSTID eller TILLAGNINGSSLUT) och
knappen [H] eller [=]

Nar du raderar tillagningstiden raderas automatiskt
aven tillagningssluttiden och viceversa.

Om det rér sig om ett programmerat funktionssatt
accepterar inte utrustningen sluttillagningstider som
foregar starten av de tillagningstider som utrustningen
sjalv foreslar.

* Finns endast pé vissa modeller.
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Planera tillagningen med den analoga
programmeraren*

Programmera en tidslangd med omedelbar start

1. Vrid PROGRAMMERARENS vred moturs tills 6nskad

tillagningstid visas i fonstret.

2. Dra i PROGRAMMERARENS vred och vrid det

moturs tills visaren pekar pa aktuell tid. | slutet av

momentet hors ett klickande ljud.

3. Valj énskat tillagningsprogram med

PROGRAMVREDET. Ugnen satts pa omedelbart och

stangs av néar den instéllda tillagningstiden har gatt ut.

4. Nér tiden har gétt ut hors en ljudsignal. Vrid

PROGRAMMERARENS vred moturs tills symbolen “U

visas i fonstret.

5. Vrid PROGRAMVREDET till lage “0”.

e Exempel: Klockan &r 9:00 och en tillagningstid pa 1
timme och 15 minuter programmeras. Programmet
avbryts automatiskt klockan 10:15.

Programmera en tidsldngd med senarelagd start

1. Vrid PROGRAMMERARENS vred moturs tills dnskad

tillagningstid visas i fonstret.

2. Drai PROGRAMMERARENS vred och vrid det

moturs tills visaren pekar pa tiden for dnskad

tillagningsstart.

3. Valj énskat tillagningsprogram med

PROGRAMVREDET. Ugnen sétts pa vid den instéllda

starttiden och stéangs av nar den instéllda

tillagningstiden har gatt ut.

4. Nér tiden har gétt ut hors en ljudsignal. Vrid

PROGRAMMERARENS vred moturs tills symbolen “U)

visas i fonstret.

5. Vrid PROGRAMVREDET till lage “0”.

e Exempel: Klockan &r 9:00 och en tillagningstid pa 1
timme och 15 minuter och en starttid pa kl. 11:00
stélls in. Programmet startar automatiskt klockan
11:00 och varar fram till 12:15.

! For att ta bort en programmering, vrid pa
PROGRAMMERARENS vred moturs till symbolen “U”
visas i fonstret.
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Tillagningstabell for ugn

Program Livsmedel Vikt (kg) Tillagningsldge | Férupp-virmning | Rekommenderad | Tillag-ningstid
pa fals (minuter) temperatur (minuter)
Anka 1 3 15 200 65-75
. Kalv- eller oxstek 1 3 15 200 70-75
Tm‘ﬂ;:""" Flaskstek 1 3 15 200 70-80
Mérdegskakor - 3 15 180 15-20
Séta pajer 1 3 15 180 30-35
Séta pajer 0,5 3 15 180 20-30
Fruktpaj 1 2eller3 15 180 40-45
Plum-cake 0,7 3 15 180 40-50
Sockerkaka 0,5 3 15 160 25-30
Bakverk Fyllda crépes (pa 2 falsar) 1,2 2och 4 15 200 30-35
Mindre bakverk (pa 2 falsar) 0,6 2och 4 15 190 20-25
Smoérdegskakor med ost (pa 2 falsar) 0,4 2och 4 15 210 15-20
Petit-choux (pa 3 falsar) 0,7 1,3 0ch5 15 180 20-25
Kakor (pa 3 falsar) 0,7 1,3 0ch5 15 180 20-25
Maranger (pa 3 falsar) 0,5 1,3 0ch5 15 90 180
Djupfryst
Pizza 0,3 2 - 250 12
Squash- och rakréra 0,4 2 - 200 20
Spenatpaj 0,5 2 - 220 30-35
Piroger 0,3 2 - 200 25
Lasagne 0,5 2 - 200 35
Snabb Brod 0,4 2 - 180 25-30
tillagning | Kycklingbitar 04 2 - 220 15-20
Fardiglagade rétter
Kycklingvingar 0,4 2 - 200 20-25
Férska ratter
Mérdegskakor 0,3 2 - 200 15-18
Plumcake 0,6 2 - 180 45
Smordegskakor med ost 0,2 2 - 210 10-12
Pizza (pa 2 falsar) 1 2och 4 15 230 15-20
Lasagne 1 3 10 180 30-35
Lamm 1 2 10 180 40-45
Grillad kyckling + potatis 1+1 2och 4 15 200 60-70
- Makrill 1 2 10 180 30-35
tﬁfg‘:}f;}g Plum-cake 1 2 10 170 40-50
Petit-choux (pa 2 falsar) 0,5 2och 4 10 190 20-25
Kakor (pa 2 falsar) 0,5 2och 4 10 180 10-15
Sockerkaka (pa 1 fals) 0,5 2 10 170 15-20
Sockerkaka (pa 2 falsar) 1 2och 4 10 170 20-25
Salta pajer 1,5 3 15 200 25-30
Pizza 0,5 3 15 220 15-20
Pizzaugn Kalv- eller oxstek 1 2 10 220 25-30
Kyckling 1 2eller3 10 180 60-70
Sjétunga och bléackfisk 0,7 4 - Max. 10-12
Fiskspett 0,6 4 - Max. 8-10
Blackfisk 0,6 4 - Max. 10-15
Torskfilé 0,8 4 - Max. 10-15
Grillade gronsaker 0,4 3eller 4 - Max. 15-20
Kalvkotletter 0,8 4 - Max. 15-20
Grill Korv 0,6 4 - Max. 15-20
Hamburgare 0,6 4 - Max. 10-12
Makrill 1 4 - Max. 15-20
Rostat brod 4 och 6 4 - Max. 3-5
Med grillspett (dar sadant finns)
Kalv pa grillspett 1,0 - 5 Max. 80-90
Kyckling pa grillspett 1,5 - 5 Max. 70-80
Lamm pa grillspett 1,0 - 5 Max. 70-80
Grillad kyckling 1,5 2 10 200 55-60
Blackfisk 1,5 2 10 200 30-35
: Med grillspett (dar sadant finns)
Gratinera Kalv pa grillspett 1,5 - 5 200 70-80
Lamm pa grillspett 1,5 2 5 200 70-80
Kyckling (pa grillspett) + potatis (i ugnspanna) 1,5 2 5 200 70-75
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Anvandning av glaskeramikhallen

! Klistret som anvéants pa tatningslisterna lamnar
fettrester pa glaset. Innan du anvander utrustningen
réder vi dig att eliminera dessa rester med en sarskild
rengdringsprodukt som inte repar utrustningen. Under
de férsta anvandningstimmarna kan man k&nna en
gummilukt som snabbt kommer att férsvinna.

Sétta pa och stanga av virmezonerna

Vrid respektive vred medurs for att satta pa en
varmezon.

For att stdnga av, vrid vredet moturs till “0”.
Kontrollampan VARMEZONER TILLKOPPLADE
indikerar att minst en varmezon &r i funktion.

Varmezoner

Spishallen ar férsedd med halogena elektriska

varmeelement. Dessa blir rdda nar de satts pa.

A. Varmezon med strélelement.

B. Varmezon med halogent

/@ @\ varmeelement.

= . C. Konotrollamp"a for
kvarstaende varme: Att

respektive zon har en

A temperatur som overstiger 60

°C. Lampan fortsatter att vara tand &ven efter att
elementet har stdngts av.

Varmezoner med halogena element

Denna typ av element éverfér varmen genom strélning
fran den halogena lampan. Dess egenskaper
paminner om egenskaperna hos gas: Snabbt gensvar
pa kommandon och omedelbar visualisering av
effekten.

Beskrivning av varmeelement
Véarmestralningselementen bestar av spolformade
varmeelement, som blir réda efter endast 10-20
sekunder efter att de satts pa.
Véarmestralningselementen bestar av spolformade
varmeelement som ger en jamn temperaturférdelning,
forutom de 6vriga fordelarna fran halogena
varmeelement.
Halogenlamporna avger omedelbart en hog ljus- och
varmestyrka med féljand praktiska férdelar:

Snabb uppvarmning (i forhallande till en

gasbrannare).

Snabb avkylning.

Jamn temperatur pa hela ytan (tack vare de

spolformade varmeelementen).

! Det avrades fran att fixera blicken pa halogena element.
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Lage |Elektrisk stralningsplatta av Elektrisk
keramik halogenplatta av
Elektriska platta, snabb eller keramik
normal Automatisk elektrisk
platta
0 |Fran Fran

Smalta smor eller

1 [Tillagning av fisk choklad

Potatiskokning (&ngkokning) soppor,
kikarter, bénor

" - - = Vérma véatskor
Langre tillagning av stora mangder

mat, grénsakssoppor

Stekar (medelstekta) Sky (samt tjockare
Stekar (valstekta) saser)

6 |Bryna eller snabb uppkokning For tillagning till

kokpunkt
Stekar
19 Gyt
or
11 i
12 Fritering

Praktiska rad for anvdndning av spishallen
e Anvand kastruller med flat och tjock botten sa att
du &r séker pa att varmezonen téacks perfekt.

koo

e Anvand kastruller med en diameter som &r
tillrackligt stor for att tacka varmezonen helt sé att
all varme utnyttjas.

e Kontrollera alltid att kastrullens botten ar fullstandigt
torr och rengjord: P& sé satt ligger kastrullen an mot
varmezonen pé ett optimalt satt och bade
kastrullerna och varmezonen far en langre
livslangd.

e Undvik att anvdanda samma kastruller som anvands
pa gasspis: Varmekoncentrationen pa gaslagorna
kan deformera kastrullbottnen sa att den inte ligger
an pa ett korrekt satt.

e Lamna aldrig en varmezon péaslagen utan en
kastrull. Varmezonen kan skadas.
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Sakerhetsforeskrifter och rad

! Apparaten ar framtagen och konstruerad i enlighet
med internationella s&kerhetsforeskrifter.

Av sékerhetsskal bifogas dessa varningar som ska
l&sas noggrant.

Sékerhet i allmanhet

¢ Dessa instruktioner géller endast fér de lander vars
symboler aterfinns i haftet och pa utrustningens
maérkskylt.

e Apparaten ar avsedd for en ej yrkesmassig anvandning i
hemmet.

e Maskinen far inte installeras utomhus (ej heller om
utrymmet ar skyddat) eftersom det &r mycket farligt att
lata den utsattas for vader och vind.

e Ror inte utrustningen om du &r barfota eller med fuktiga
hander eller fotter.

e Utrustningen ska anvéndas for att tillaga livsmedel, av
endast vuxna personer och i enlighet med
anvisningarna i denna bruksanvisning.

e Denna bruksanvisningen avser en utrustning av klass 1
(isolerad) eller klass 2 - underklass 1 (inbyggd mellan
tva skap).

¢ Under anvandningen av utrustningen blir vissa
varmeelement och vissa delar av ugnen mycket
varma. Se till att inte vidréra dem och hall barn pa
sédkert avstand.

e Undvik att natkabeln for andra hushallsmaskiner kommer
i kontakt med varma delar pa utrustningen.

e T&pp inte till ventilationsdppningarna eller
varmeutslappen.

e For att forebygga att vickningsolyckor intraffar far inte
ostabila eller deformerade kastruller stéllas pa plattorna.
Placera dem pa spishéllen pa sa satt att handtagen ar
vanda inat for att forhindra att man ofrivilligt stéter emot
dem.

e Anvand alltid ugnsvantar for att sétta in eller ta ur kokkarl
ur ugnen.

e Anvand inte lattantandliga véatskor (alkohol, bensin 0.s.v.)
i narheten av utrustningen nar den ar i bruk.

e Stéll inte in brannbart material i det nedre utrymmet eller i
ugnen: Om utrustningen startas oavsiktligt kan det
antandas.

e Kontrollera alltid att vreden &r i lage ® nar utrustningen
inte anvands.

e Ta inte ut stickkontakten ur vagguttaget genom att dra i
elkabeln. Ta istéllet tag i stickkontakten.

e Utfor inte rengodrings- eller underhallsingrepp utan att
forst dra ut stickkontakten ur vagguttaget.

| handelse av fel ska du aldrig utféra ingrepp pa inre
mekanismer for att utféra reparationer. Kontakta teknisk
service.

Stall inte tunga foremal pa dppen ugnslucka.
Ytorna inuti ladan (om séadan finns) kan bli varma.

Trots att glaskeramikhallen &r motstandskraftig mot
mekaniska slag, kan den dock skadas (eller eventuellt
spricka) om den traffas av ett vasst foremal. | sadant fall
ska utrustningen kopplas fran omedelbart fran elnatet.
Vand dig sedan till en serviceverkstad.

Om spishéllen &r sprucken, stdng av utrustningen for att
undvika elstotar.

Kom ihag att temperaturen pa varmezonerna forblir hog i
minst 30 minuter efter det att den stangts av.

Vi rader dig att halla alla foremal som kan smalta pa
behorigt avstand fran spishallen, t.ex. féremal av plast,
aluminium eller produkter med en hoég sockerhalt. Var
sarskilt forsiktig med emballage av plast, plastfim och
aluminiumfolie: Om dessa material lamnas péa ytor som
fortfarande &r varma eller ljumma kan spishéllen skadas
allvarligt.

Placera inte metallfdremal (knivar, skedar, lock 0.s.v.) pa
spishallen, eftersom de kan bli varma.

Kassering

Kassering av emballagematerial: Respektera géllande
lokala foreskrifter, pa sé satt kan emballaget
ateranvandas.

EU-direktivet 2002/96/CE om avfall som utgérs av eller
innehaller elektriska eller elektroniska produkter (RAEE)
forutser att hushallsmaskinerna inte ska slangas med de
vanliga hushallssoporna. De kasserade apparaterna
maste samlas upp separat for att optimera atervinningen
av materialet som ingér i apparaten och forhindra
potentiella skador pa héalsan och miljién. Den
Overkryssade papperskorgen som sitter pa alla
produkter paminner om att produkten ska sopsorteras.
For ytterligare information angéende korrekt kassering
av hushallsmaskiner kan du vanda dig till din lokala
sopstation eller aterforséljare.

Spara energi och varna om miljéon

Genom att anvanda ugnen fran sen eftermiddag till de
férsta morgontimmarna, bidrar du till att minska
elférbrukningsbelastningen fér eldistributoren.

Det rekommenderas att tillagningen GRILL och
GRATINERA alltid sker med stéangd lucka: Detta gor att
man forutom basta resultat, &ven erhéller en
anmarkningsvard energibesparing (cirka 10 %).

Uppratthall tatningslisterna i gott skick och rena sé att de
tatar ordentligt mot luckan och att inget varmelackage
fororsakas.
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Underhall och skotsel

Koppla fran strommen

Innan nagot ingrepp utférs ska apparaten frankopplas
fran elnatet.

Gora ren ugnen

! Anvand aldrig angtvattar eller hogtryckstvattar for att

gora rent utrustningen.

e Rengor glaset pa ugnsluckan med produkter och
svampar som inte &r slipande och torka av med en
mjuk trasa. Anvand inte grova slipande material
eller vassa metallskrapor som kan repa ytan och
gora att glaset spricker.

e De yttre emaljerade delarna, delarna av rostfritt stal
och tatningslisterna av gummi kan rengéras med en
svamp som fuktas med ljummet vatten och mild tval.
Om det &r svart att ta bort flackarna ska specifika
produkter anvandas. Vi rader dig att skolja rikligt och
torka efter rengéringen. Anvand inte skurpulver eller
fratande amnen.

e Insidan av ugnen ska goras ren (helst efter varje gang
som ugnen har anvants) medan den fortfarande &r
ljummen. Anvand varmt vatten och rengdéringsmedel.
Skolj darefter och torka av med en mjuk trasa. Undvik
slipande rengéringsmedel.

e Tillbeh6ren kan rengoéras precis som normalt diskgods
(aven i diskmaskin).

¢ Kontrollpanelen ska goéras ren fran smuts och fett med
en svamp som inte &r slipande eller med en mjuk
trasa.

¢ Rostfritt stél kan fa flackar om det under Iang tid
utsatts for starkt kalkhaltigt vatten eller starka
rengéringsmedel (som innehaller fosfor). Vi rader
dig att skdlja rikligt och torka noggrant.

Kontrollera ugnens tatningslister

Kontrollera regelbundet skicket pa tatningslisten runt
ugnsluckan. Om tatningslisten &r skadad ska du
kontakta ndrmaste servicecenter. Det rekommenderas
att inte anvanda ugnen férran reparationen har utférts.

Byta lampan for ugnsbelysning

1. Koppla forst fran ugnen fran
elnatet och ta sedan bort
glaskupan pé lamphéllaren (se
figur).

2. Skruva loss lampan och byt ut
den mot en lampa med samma
egenskaper: Spanning 230V,
effekt 25 W och sockel E 14.

3. Satt tillbaka glaskupan och
anslut ugnen till elnatet igen.
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Rengora glaskeramikhallen

! Undvik att anvanda rengéringsmedel som ar fratande
eller innehaller slipmedel sdsom sprayprodukter for
grillar och ugnar, flack- och rostborttagningsmedel,
tvattmedel i pulverform eller svampar med rivyta: Dessa
kan repa ytan.

e For det ordinara underhallet racker det med att gora
rent spishéallen med en fuktig svamp och darefter
torka av den med hushéllspapper.

e Om hallen & mycket smutsig ska du gnida den med
en rengdringsprodukt som &ar sarskilt avsedd for
glaskeramikytor, skolja och torka.

e For att avlagsna besvarliga smutsrester ska du
anvanda en sarskild skrapa (ingéar inte). Ingrip sa
shart som mojligt, utan att vanta pé att utrustningen
svalnar, for att undvika att resterna fastnar. Du kan fa
utmarkt resultat om du anvander en tvattsvamp av
rostfritt stal, sarskilt avsedd for glaskeramikhéllar, som
fuktats med tval och vatten.

e Om det forekommer smalta foremal eller material
sasom plast eller socker pa spishéllen, ska dessa tas
bort genast med en skrapa medan ytan fortfarande &r
varm.

e Nar hallen val &r rengjord kan den behandlas med en
sarskild produkt som bade underhéller och skyddar
den: Denna produkt bildar en osynlig film som
skyddar ytan vid éverkokning. Vi rader dig att utféra
denna operation nér utrustningen ar ljummen eller kall

e Kom alltid ihag att skolja med rent vatten och torka
hallen noga. Rester fran rengoéringsprodukterna kan
annars ge upphov till belaggningar vid nasta
tilagning.

Specifika produkter for
rengoring av glaskeramik

Var képer jag dem

Fonsterskrapor och reservblad |Hobbyaffarer och
Jérnhandeln

Stahl-FixSWISSCLEANERWK |Husgeradsaffarer
TOPAnNdra produkter fér Gor det sjalv butiker
rengdring av glaskeramik JérnhandelnVaruhus

Service

! Anlita aldrig obehdriga tekniker.

Uppge:

e Typ av fel.

e Maskinmodell (Mod.).

e Serienummer (S/N)

Den sistnamnda informationen anges pa markplaten
som sitter pa utrustningen.
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