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INSTRUCCIONES PARA EL USUARIO

Les agradecemos por haber elegido uno de nuestros productos
y esperamos que obtengan las mejores prestaciones de
este electrodoméstico. Por lo tanto le sugerimos que sigan
atentamente las instrucciones y las sugerencias de este
manual para la correcta utilizacion de nuestros productos.

La placa de caracteristicas del horno se encuentra disponible
junto con el aparato. En esta placa, visible abriendo la puerta,
se muestran todos los datos de identificacion del aparato a los
que se debera hacer referencia para el pedido de piezas de
repuesto.

INFORMACION GENERAL

Por favor, lea atentamente este manual antes de utilizar el
aparato. Es importante que comprenda todas las funciones de
control antes de empezar a cocinar con su aparato.

Recuerde los consejos y advertencias con el titulo “IMPOR-
TANTE - Advertencias e instrucciones de seguridad”.

* Este aparato ha sido disefiado para uso privado en el hogary
puede integrarse en un armario de cocina estandar o de otro
tipo.

e Para su uso en vehiculos tipo caravanas, debe tenerse en
cuenta la indicacion apropiada en las Instrucciones de
Instalacion.

* El uso para cualquier otro propésito o en cualquier otro
entorno sin el acuerdo expreso del fabricante invalidaria
cualquier declaracion de garantia o responsabilidad.

* Sunuevo aparato esta garantizado contra defectos eléctricos
o0 mecanicos, sujeto a determinadas exclusiones indicadas en
las Condiciones de Garantia del Fabricante.

* Lo anterior no afectard a sus derechos estatutarios.

Antes de usar este aparato, aseglrese de haber retirado cual-
quier embalaje protector o revestimiento.

Para colaborar en la proteccion del medio ambiente, separe los
materiales de embalaje segin sus diferentes tipos y eliminelos
de acuerdo con las leyes locales de eliminacion de residuos.
Los embalajes estan concebidos para no dafiar el medio am-
biente; pueden ser recuperados o reciclados siendo productos
ecologicos. Reciclando el embalaje, se contribuira a un ahorro
de materias primas y a una reduccion del volumen de los dese-
chos industriales y domésticos.

Cualquier informacion adicional sobre la eliminacion de resi-
duos podra solicitarla a su agencia medioambiental local.
Cuando se utilice por primera vez, podré percibirse un olor del
revestimiento protector o la humedad, que desaparecera des-
pués de un breve periodo de tiempo.
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El simbolo o €n el producto o en su embalaje indica que este
producto no se puede tratar como desperdicios normales del
hogar. Este producto se debe entregar al punto de recoleccion
de equipos eléctricos y electronicos para reciclaje. Al asegu-
rarse de que este producto se deseche correctamente, usted

ayudara a evitar posibles consecuencias negativas para el
ambiente y la salud pablica, lo cual podria ocurrir si este pro-
ducto no se manipula de forma adecuada. Para obtener infor-
macion mas detallada sobre el reciclaje de este producto,
pongase en contacto con la administracion de su ciudad, con
su servicio de desechos del hogar o con la tienda donde com-
pré el producto.

Este aparato ha sido construido y distribuido cumpliendo
con los requisitos esenciales de las DIRECTIVAS y NORMAS
EUROPEAS CEE siguientes:

Simbolo CE - 93/68 Baja tension - 73/23 CEM-89/336
Normas de Seguridad - EN 60 335-1, EN 60 335 - 2 - 6.

Este aparato respeta las normas para la supresion de las
radio-interferencias.

Dado que el Fabricante tiene una politica de mejora perma-
nente de los productos, se reserva el derecho de adaptar y
realizar las modificaciones que se consideren necesarias sin
previo aviso.

NOTA IMPORTANTE
ADVERTENCIA e INSTRUCCIONES DE SEGURIDAD

* Este aparato cumple con toda la legislacion de seguridad
europea actual, sin embargo, el Fabricante desea enfatizar
que el cumplimiento no evita el hecho de que las superficies
del aparato se calentaran durante el uso y mantendran el
calor después del funcionamiento.

Porlo tanto, El Fabricante recomienda encarecidamente que
se mantenga apartados del aparato a los bebés y nifios de
corta edad.

Si no puede evitarse que los méas pequefios de la familia
permanezcan en la cocina, deben estar bajo vigilancia
estricta permanentemente.

También recomendamos tener mucho cuidado durante el
uso y limpieza. Leer atentamente el apartado de limpieza y
el apartado de mantenimiento.

No coloque objetos pesados sobre el horno ni se apoye
sobre la puerta al abrirla, ya que podrian dafiarse las
bisagras.

No deje aceite o grasa caliente desatendidos, ya que existe
riesgo de incendio.

No coloque cacerolas o bandejas de horno sobre la parte
inferior de las cavidades del horno ni las cubra con papel
aluminio.

No guardar nunca objetos inflamables dentro del horno,
pueden provocar un incendio.

No permita que los accesorios o cables eléctricos estén en
contacto con las zonas calientes del aparato.

No utilice el aparato para el calentamiento especial ni para
secar ropa.

No instale el aparato cerca de cortinas o muebles tapizados.
No intente elevar o mover los aparatos de cocina tirando de
cualquier puerta o maneta, ya que podria causar dafos.



e Sila junta del horno estd muy sucia, la puerta no cerrara
bien cuando el horno funcione. Los frontales de los muebles
limitrofes pueden dafiarse. Mantener limpia la junta del
horno.

Durante su uso el aparato se calienta. Se debe tener
precaucion para evitar tocar elementos calefactores dentro
del horno.

Abrir el horno con cuidado. Puede salir vapor caliente y
provocar quemaduras a quien esté cerca.

No verter agua dentro del horno muy caliente. Puede dafiar
el esmalte.

Este aparato debe instalarlo correctamente una persona
adecuadamente cualificada, estrictamente de acuerdo con
las instrucciones del fabricante.

El Fabricante declina toda responsabilidad por los dafios
personales o materiales como resultado del uso indebido o
instalacion incorrecta de este aparato.

Durante el uso se produciran calor, vapor y humedad, evite
cualquier tipo de dafios personales y aseglrese de que la
habitacion esté adecuadamente ventilada. Si se utiliza de forma
prolongada, puede ser necesaria ventilacion adicional - consulte
con su instalador cualificado si tiene alguna duda sobre el
volumen necesario.

INSTRUCCIONES DE USO

Este Manual del Usuario debe conservarse para su consulta
futura y el uso por parte de una persona que quizd no esté
familiarizada con el aparato.

Antes de usar el horno, limpiar esmeradamente el interior del
mismo con jabdn no abrasivo y agua templada. Introducir la
rejillay la bandeja en sus respectivas guias. Una vez finalizada
la operacion, poner el horno a temperatura méaxima durante
20 minutos aproximadamente para eliminar cualquier residuo
de grasa, aceite o resinas de fabricacion que podrian causar
olores desagradables durante la coccion.

ATENCION: Puede ocurrir que en esta primera coccion salga
un poco de humo o causar olores desagradables. En este caso
ventilar la estancia adecuadamente hasta que termine este
primer funcionamiento.

Una vez efectuada esta sencilla operacion, el horno estara
listo para realizar su primera coccion.

Este aparato es de uso exclusivamente doméstico.

Utilizar el horno Gnicamente para cocinar alimentos.

USO DEL HORNO

El horno esta controlado termostaticamente entre 50 °C y/o
250 °C, dependiendo de la temperatura requerida. El piloto
luminoso del termostato se enciende y se apaga para indicar
el control de temperatura durante los periodos de funciona-
miento.

El modo de cocinado deseado se selecciona usando el boton
de control multifuncional. Las funciones que pueden seleccio-
narse son las siguientes:

' | A.LUZ DEL HORNO. Automética cuando se selecciona
el modo de cocinado para todos los modelos. La luz del
horno permanece encendida mientras se usa el horno.

B. MODO DE CONVECCION. Proporciona cocinado
) tradicional con calor desde los elementos superior e
inferior.

C. MODO DE ELEMENTO SUPERIOR.
Es para el cocinado suave, dorar o conservar calien-
tes los platos cocinados.

D. MODO DE ELEMENTO INFERIOR.
Se usa para el cocinado lento y para calentar comidas.

E. MODO DE ELEMENTO CIRCULAR CON REFUERZO
DE VENTILADOR. Proporciona calentamiento unifor-
me con el ventilador y permite cocinar diferentes pla-
tos al mismo tiempo en distintos niveles.

F. MODO DE ELEMENTO INFERIOR CON REFUERZO
DE VENTILADOR. Esto proporciona calentamiento por
semiconveccion con el elemento inferior para platos
delicados.

G. MODO DE CONVECCION CON REFUERZO DE
VENTILADOR. Esto proporciona calentamiento por
conveccion con los elementos superior e inferior para
un cocinado uniforme.

H. MODO GRILL. Para gratinar y dorar los alimentos.

®¥¥® | MAXI-GRILL. El mismo procedimiento que en la po-
sicion anterior, pero el elemento del grill le proporcio-
nara una zona mas grande para asar.

' J.MODO DE GRILL CON REFUERZO DE VENTILADOR.
Esto proporciona un dorado rapido para que los ali-
mentos conserven su jugo. En coccién con ventilacion
forzada ésta es la funcion més eficiente a nivel ener-
gético.

K. MODO DESCONGELACION.
(_®  Elventilador funciona sin calor para reducir el tiempo
de descongelacion de los alimentos congelados.
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CONSEJOS UTILES

* Antes de cocinar, aseglrese de extraer del horno todos los
accesorios no utilizados.

e Precaliente el horno a temperatura de cocinado antes de
usarlo.

¢ Coloque las bandejas de cocinado en el centro del horno y
deje espacios entre ellas cuando use mas de una, para que
circule el aire.

¢ No llenar demasiado la bandeja para preparar un pastel de
frutas jugoso. El jugo de frutas que gotea de la bandeja pro-
duce manchas que no se pueden eliminar.

* No introducir bandejas en la base del horno y no cubrir con pa-
pel de aluminio. Esto produciria acumulacion térmica. Los tiem-
pos de coccion y asado no coinciden y pueden dafiar el esmalte.

e Intente abrir la puerta lo menos posible para ver los alimen-
tos (la luz del horno permanece encendida durante el coci-
nado).

* Tenga cuidado al abrir la puerta para evitar el contacto con
las piezas calientes y vapor

INSTRUCCIONES DE COCINADO

Consulte la informacion de los envases de los alimentos para co-
nocer las temperaturas y tiempos de cocinado. Una vez se fami-
liarice con el rendimiento de su aparato, pueden variarse las tem-
peraturas y los tiempos para adaptarlos a sus gustos personales.
Compruebe que los alimentos congelados se descongelen a
fondo antes de cocinarlos, a menos que se indique otra cosa.

Tipo de alimento Temp.°C Guias Tiempo de
coccion
en minutos
Aconsejado  Personal
Caza
Liebre 200 2 60-90
Pato de corzo 200 2 90-150
Pata de ciervo 175 2 90-180
Verduras
Patatas de horno 220 2 30-40
Flan de verduras cocinado 200 2 40-50
Pescado
Trucha 200 2 40-50
Besugo 200 2 40-50
Pizza 240 3 10-20
Grill
Chuletas 4 8-12
Salchichas 4 10-12
Pollo a la parrilla 2 25-35
Asado de ternera a la parrilla 0,6Kg 50-60

* El nmero de las guias se refiere al mas bajo (Excluido el
apoyo sobre el fondo del horno ya que la bandeja no puede
introducirse)

LOS DATOS SOLAMENTE SON INDICATIVOS PORQUE EL TIPO
Y ELTIEMPO DE COCCION CAMBIAN SEGUN LA CANTIDAD Y
LA CALIDAD DE LOS ALIMENTOS.

COMO SE USA EL GRILL

Colocar los alimentos que se desea dorar en la rejilla 0 en una
fuente de bordes muy bajos. La rejilla se tiene que colocar en el
escalon mas alto, mientras que la bandeja para recoger la gra-
sa estara en el escalon de mas abajo. Conectar la resistencia
grill en la posicion del selector en hornos ventilados ™, ™ ¢
en la posicion ™, ™ , T del selector en hornos multifuncion.
Dependiendo del tipo de alimento (carnes, pescados, ave etc.)
seré necesario dar la vuelta al mismo para poder exponer las
dos caras a los rayos infrarojos del grill. A titulo puramente
orientativo, indicamos algunos tiempos de coccion:

Tipo de alimento Temp.°C Guias Tiempo de
coccion
en minutos
Aconsejado  Personal
Dulces en molde con masa batida
Bizcochos o bollos 175 2 55-65
Tarta sublime 175 3 60-70
Dulces en molde de pastaflora
Fondo de tartas 200 3 08-10
Fondo de tarta con requesén 200 3 25-35
Fondo de tarta con frutas 200 3 25-35
Dulces en molde con masa elevada
Fondo para tartas 180 3 30-45
Pan blando 1Kg de harina 200 3 25-35
Dulces pequeiios
Pastaflora 200 3 10-15
Masa de Bufiuelos 200 2 35-45
Masa de galletas 200 3 15-20
Lasaiia 225 2 40-50
Carnes (Tiempo de coccion por cada cm. de grosor)
Asados de coccion larga 200 2 120-150
Asados de coccion breve 200 2 60-90
Albondigas 200 2 30-40
Aves
Pato 11/2Kg 200 2 120-180
Oca3Kg 200 2 150-210
Pollo asado 200 2 60-90
Pavo 5Kg 175 2 240-260

Alimentos Tiempo de coccion
al Grill aconsejado

en minutos
Carnes bajas o delgadas 4-6
Carnes normales 5-8
Pescado sin escamas 8-10
Pescado (trucha, salmén) 12-15
Salchichas 10-12
Sandwitchs 2-5
ADVERTENCIA

* No use papel aluminio para cubrir la bandeja del grill o calentar.

* No envuelva los elementos en papel aluminio ni los coloque
debajo del grill - la gran reflectancia del aluminio podria
dafar el elemento del grill.



EMPLEO DEL TEMPORIZADOR ELECTRONICO
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Descripcion de las funciones del temporizador:
‘0’ Alarma de aviso

t/ Cocinado con funcién automatica (duracién)
{'9 Final del tiempo de cocinado (hora final)

< Configuracion del reloj. Reloj de display con indicacion
de 24 horas.

Descripcidn de los botones:

@ Reducir Minutos

® Selector de funciones del temporizador

@ Incrementar Minutos

Alarma de Aviso (&)

Avisador ac(stico independiente que puede ser regulado por
un periodo maximo de 23 horas 59 minutos. Para regular el
tiempo, presionar sobre el boton & una vez. Fl indicador de
alarma parpadeara 5 segundos, durante este tiempo podremos
seleccionar el tiempo deseado apretando las teclas O y (.
La cuenta atrds se iniciard inmediatamente. Al agotarse el
tiempo el indicador parpadeard y se activara una sefial acUstica
intermitente que podra ser interrumpida presionando el botén. Sino
es interrumpida, se parara automaticamente al cabo de 2 minutos.
La alarma de aviso no controla ninguna de las funciones del horno.

Coccion semi automatica
A. Programacion del tiempo de duracion de la coccion (7

Apretando dos veces el boton ®), fijar el tiempo de
coccion elegido mediante los botones O y . Se iniciara
inmediatamente la coccion apareciendo en el indicador de
(7% Transcurrido el tiempo programado se interrumpira la
coccion y sonard la sefial aclstica intermitente. Eliminarla
segln indicado anteriormente.

Atencion, una vez finalizado el proceso de coccion y parada
la alarma, el horno continuaré trabajando. Se debera parar
manualmente.

B. Programacion de la hora de final de coccion 2

Apretando tres veces el boton ®, fijar la hora de final de
coccion elegida mediante los botones O y ®. Se iniciara
inmediatamente la coccion apareciendo en el indicador de
XY. Llegada la hora fijada de fin de coccion, se interrumpira
la misma y sonara la sefial aclstica intermitente. Eliminarla
segln lo indicado anteriormente.

En cualquier momento se puede visualizar el estado de la
programacion pulsando el botén ®. En cualquier momento
se podra también anular la programacion pulsando y llevando
el marcador a cero. Pulsando después se dispondra el horno
para el funcionamiento manual.

Atencion, una vez finalizado el proceso de coccion y parada
la alarma, el horno continuara trabajando. Se deberéd parar
manualmente.

Coccién automatica. (7} + X0

(Inicio y fin de coccion)
1) Programar el tiempo de duracion de la coccion apretando
2 veces el boton ® y seleccionando el tiempo deseado

mediante @y @.

2) Programar la hora de finalizacion de la coccion apretando
3 veces el boton ® vy seleccionando la hora deseada

mediante Oy ®.

3) Seleccionar temperatura y funcion deseadas mediante los
mandos del termostato y selector.

Tras estas operaciones, apareceran seleccionados los
indicadores de (Z} y XY de manera fija en el marcador,
indicandonos que el horno ha quedado programado.

Ejemplo practico:

Queremos realizar una coccion de 45 minutos y que la misma
finalice a los 14,00 h.

« Apretamos 2 veces el boton (® y seleccionamos 0.45
mediante Oy ®.

« Apretamos 3 veces el botén ® y seleccionamos 14.00
mediante Oy ®.

*Después de estas operaciones reaparecerd la hora actual
en el marcador asi como el apareceran los indicadores (7}
y Dconforme nuestra programacion ha sido entendida y
memorizada.

¢ Alas 13.15 h. (14.00 h menos 45 minutos), el horno se pondra
en funcionamiento automaticamente.

*Alas 14.00 h. se parara automaticamente la coccion, sonando
la sefial acdstica intermitente.

e La silenciaremos pulsando cualquier tecla.



Atencion, una vez finalizado el proceso de coccion y parada
la alarma, el horno continuaré trabajando. Se debera parar
manualmente.

Configuracion del reloj ()

Inmediatamente después de la conexion (también después
de un eventual corte de energia eléctrica) apareceran los
nameros 12.00 en el panel y el indicador de (¥) parpadeara
hasta que entremos la hora correcta.

Para insertar la hora correcta es necesario pulsar © o ®
hasta alcanzar la hora correcta. Existe un retardo de aceptacion
de 5 segundos durante el que no debe tocarse ning(in boton.
La velocidad de cambio del marcador se incrementara
notablemente unos segundos después de iniciar la presion
sobre los botones.

Para modificar la hora del reloj podemos pulsar 4 veces
hasta que parpadee el indicador () y mediante O y (® fijar
la hora correcta.

NOTAS

jATENCION! el corte de suministro de energia eléctrica
provoca la cancelacion de las funciones programadas, reloj
incluido. Una vez restablecido el suministro parpadeara el
indicador de () y se podré reprogramar.

LIMPIEZA DEL APARATO
IMPORTANTE

Como precaucion de seguridad, antes de proceder con
cualquier operacion de limpieza del horno quitar siempre
el enchufe de la toma de corriente o quitar la linea de
alimentacion del aparato.

La limpieza del horno sin paneles de autolimpiado tiene que
ser realizada después del uso, cuando esté apagado pero
alin templado, no caliente, de modo que la pelicula de grasa
producida por los vapores de la coccion sobre las paredes sea
todavia facil de quitar, ademas los chorreones y salpicaduras
de grasa no tienen todavia una corteza demasiado dura y
consistente.

Quitar los soportes laterales de alambre cromado; tirar hacia
arriba de la parte delantera para desengancharlos de la pared
y sacarlos de los orificios traseros. Limpiar el horno con un
pafio suave embebido con una solucién diluida de amoniaco;
aclarary secar. Si quedaran todavia manchas o salpicaduras,
colocar en el fondo un pafio himedo embebido de amoniaco,
cerrar la puerta y, transcurridas algunas horas, lavar el horno
con agua caliente y detergente liquido, aclarar y secar con
cuidado. Para limpiar las partes externas de metal brillante,
usar un pafio suave con agua y jabon; no hay que usar nunca
productos en polvo que contengan abrasivos.

Ademas evitar el uso de sustancias acidas o alcalinas (jugos
de limén, vinagre, sal, tomates, etc.). Evitar el uso de productos
a base de cloro, 4cidos o abrasivos especialmente para la
limpieza de las paredes barnizadas. Tampoco utilice lana de
alambre gruesa o herramientas duras, ya que pueden dafar
los acabados superficiales.

No utilice limpiadores de alta presion ni aparatos de vapor
para limpiar el horno.

Normalmente, pasar un pafio suave himedo con detergente
caliente es suficiente, pero para las marcas persistentes se
recomienda lo siguiente:

SISTEMA DE LIMPIEZA DE HORNOS EQUIPADOS CON
SISTEMA AQUASMART

1 Sacar componentes internos, rejilla.

// ‘j

2 Verter 200 ml de agua con jabon en la bandeja del horno

3 Colocar el horno en funcién aQuasmart durante 15 minu-
tos a 200°

4 Mover el regulador de temperatura de 200°C a 0°C. Dejar
enfriar el horno 20 minuntos.

5 Mover la funcion AquaSmart a 0. Limpiar con un trapo o pafio
suave.
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PIEZAS ESMALTADAS VITRIFICADAS

Utilice sélo un limpiador recomendado para este tipo de ma-
terial - evite los productos con base de cloruro como la lejia.

CRISTAL DE LA PUERTA

No use ningln producto abrasivo que pueda causar dafios.
Recuerde que si la superficie del panel de cristal se raya,
podria causar un fallo peligroso.

Para facilitar la limpieza, el cristal interior de la puerta puede
extraerse. A continuacion se detalla el proceso de desmontaje
del cristal para los tres tipos de puerta que existen.

Tipo de puerta A

Después de extraer los tornillos de fijacion del cristal situado enla
cara interior de la puerta, retirar el cristal con cuidado. En las ver-
siones con tres cristales es posible desmontar también el cristal
intermedio. El procedimiento es el mismo descrito anteriormente.

Tipo de puerta B1/B2

Después de extraer los tornillos de fijacion del soporte supe-
rior del cristal, retirar este en la direccion “A”. Seguidamente
el cristal puede ser retirado. En las versiones con tres cristales
es posible desmontar también el cristal intermedio.

Tipo de puerta C
Hacer palanca suavemente con un destornillador plano ubicado
en la ranura segln muestra la figura.

Alvolver a montar, compruebe que el cristal esté correctamen-
te instalado en el encastre de la puerta y en todo el contorno

EXTRACCION DE LA PUERTA DEL HORNO

Para facilitar la limpieza dentro del horno, la puerta puede
extraerse. A continuacion se detalla el proceso de desmontaje
de la puerta para los tres tipos que existen:

Tipo de puerta A/ B2

Las bisagras “A” poseen dos pernos méviles “B".

Cuando se levanta el perno “B”, la bisagra se libera de su
alojamiento.

Después cierre la puerta hasta la posicion media.

A continuacion, debe levantarse la puerta hacia arriba y
extraerse, deslizandola hacia el exterior; coja los lados de la
puerta cerca de las bisagras al realizar estas operaciones.
Para volver a montar la puerta, en primer lugar deslice las
bisagras dentro de sus ranurasy abra completamente la puerta.
Recuerde girar los dos pernos méviles “B” usados para
enganchar las dos bisagras antes de cerrar la puerta (Fig. 3).

ADVERTENCIA

*Tenga cuidado de no extraer el sistema de bloqueo de las
bisagras al extraer la puerta, ya que el mecanismo de la bisa-
gra retornaria bruscamente.

*No sumerja la puerta en agua bajo ning(in concepto.

Tipo de puerta B1

Abra la puerta totalmente hasta la posicién “D”

Levante los dos eslabones moviles “A” de las bisagras, hasta
sujetar el punto “B”.

Después cierre la puerta hasta la posicion media.

A continuacion, debe levantarse la puerta hacia arriba y
extraerse, deslizandola hacia el exterior; coja la puerta cerca
de las hisagras al realizar estas operaciones.

Para volver a montar la puerta, en primer lugar deslice las
bisagras dentro de sus ranuras y abra completamente la puerta.
Recuerde girar los dos eslabones méviles “A” usados para
enganchar las dos bisagras antes de cerrar la puerta (Fig. X).




ADVERTENCIA

¢ Tenga cuidado de no extraer el sistema de bloqueo de las
bisagras al extraer la puerta, ya que el mecanismo de la
bhisagra retornaria bruscamente.

* No sumerja la puerta en agua bajo ningiin concepto.

Tipo de puerta C

Abra la puerta y sujétela firmemente.

Desmonte mediante un destornillador adecuado la bisagra
inferior por la parte sujeta al horno.

A continuacion extraiga la bisagra superior de su alojamiento
y retire la puerta.

Para volver a montar la puerta, realice la operacion inversa.

Accesorios en dotacion con el horno (Fig.4)

Elhorno puede ser provisto de guias laterales que van enganchadas
a la pared del horno. Introducir en las guias laterales, las rejillas
y la fuente en dotacion. A continuacion se detalla el proceso de
desmontaje de las guias para los dos tipos que existen:

Reja tipo 1
Para quitar las guias laterales es suficiente ejercer una leve
presion hacia abajo en el punto A.

Reja tipo 2

Para quitar las guias laterales extraiga el tornillo usando un
destornillador adecuado, desplace hacia arriba la rejilla hasta
que quede libre.

INSTRUCCIONES PARA LA INSTALACION

Este aparato debe ser instalado por una persona competente,
de acuerdo con la version actual de las Regulaciones y
Normas de Seguridad del RU siguientes o sus equivalentes de
la Norma Europea:

Regulaciones urbanisticas (publicadas por el Departamento
de Medio Ambiente).

Normas urbanisticas (publicadas por el Departamento de
Desarrollo de Escocia).

Regulaciones de cableado IEE.

Electricidad en las regulaciones laborales.

PUESTA EN SERVICIO PREVIA DEL APARATO

Cuando se desempaquete, compruebe que con el aparato se
incluyen las piezas siguientes:

*Manual de Instrucciones e Instalacion

*Reja de horno

¢ 1 bandeja

* Tornillos y tapones para fijar el aparato en el alojamiento

COLOCACION DEL APARATO (véase la Fig. 5)

Estos aparatos estan clasificados como de Clase I.

La conexion a tierra es obligatoria segln previsto por la ley.
El fabricante declina toda responsabilidad en caso de que las
normas contra accidentes no hubieran sido respetadas,

IMPORTANTE

Elmueble o armario adyacente y todos los materiales utilizados
en la instalacion deben resistir un aumento de temperatura
minima de 85 °C sobre la temperatura ambiente durante el uso
del aparato.

Determinados tipos de muebles de cocina de vinilo o laminados
son especialmente propensos a sufrir dafios por decoloracion
a temperaturas por debajo de las indicadas.

Si el aparato se instala sin respetar este limite de temperatura
o0 se coloca a menos de 4 mm de los armarios adyacentes, la
responsabilidad sera del propietario.

NOTAS DE INSTALACION

1. El horno tiene que estar instalado en un hueco estandar de
600mm, como se indica en la Fig. 5, ya sea debajo de una
encimera, ya sea colocado en una columna.

2. Alinsertar el horno en una columna es indispensable, para
asegurar una ventilacion suficiente, retirar el panel trasero
del mueble y tener una abertura de por lo menos de 85-90mm
como se indica en la Fig. 5.

3. Compruebe que el horno se ha fijado de forma segura en
el alojamiento. La fijacion del horno en el armario se realiza
con 4 tornillos “A” Fig.5. Uno en cada esquina del marco de
la puerta del horno.



Fig. 5: Distancias de instalacion para hornos eléctricos simples
de 60 cm de anchura (la forma de la carcasa superior puede
variar) y su fijacion en el armario.

MEDIDAS DE ENCASTRE PARA HORNO CON GROSOR PUERTA
26 mm (dim A)

?&
580 + 583

580 + 583

MEDIDAS DE ENCASTRE PARA HORNO CON GROSOR
PUERTA 20mm (dim B)

4 En caso de instalar hornos polivalentes, instalar los carda-
nes tal como se observa en la figura n°.

A. La guia de soporte debe quitarse

B. Espaciado 75-90 mm entre la pared y la parte trasera del
estante de soporte y la base del armario

C.Zbcalo

D. Frontal de cajon falso a montar

Fig. 7: Requisitos de ventilacion y recorte para la instalacion de
un horno eléctrico simple en una unidad de cocina estandar.
Requisitos de ventilacién minimos para los estantes superio-
res, de base y de soporte de la parte trasera de la unidad.

A.Panel trasero

B.Espacio de almacenamiento

C. Quitar la parte trasera de
esta seccion

D.Panel trasero

E. Espacio de almacenamiento

F. Zécalo

G.Recorte de ventilacion minimo 80 cm?

Fig. 8: Requisitos de ventilacion y recorte para la instalacion de
un horno eléctrico simple en un armario alto.




CONEXION ELECTRICA

Antes de conectar el aparato, compruebe que la tension de
alimentacion marcada en la placa de caracteristicas coincide
con la tension de la alimentacion de red.

Para las instalaciones eléctricas, se recomienda el registro
NICEIC.

ADVERTENCIA - ESTE APARATO DEBE CONECTARSE A TIERRA
Este aparato debe cablearse en un interruptor automatico
bipolar de 13 A con toma protegida, que tenga separacion de
contactos de 3 mm y situada en un lugar facilmente accesible
junto al aparato.

IMPORTANTE

Los conductores del cable de alimentacion de red estan codi-
ficados por colores del modo siguiente:

Verde y amarillo - Tierra
Azul - Neutro
Marrén - Linea

* El conductor verde y amarillo debe conectarse a la borna
marcada con “E” o con el simbolo de tierra o de color verde
y amarillo.

* El conductor de color azul debe conectarse a la borna mar-
cada “N".

¢ El conductor de color marron debe conectarse a la borna
marcada “L".

* El cable, en ningn punto tendréa que llegar a una temperatura
superior de 50 °C a la temperatura ambiente.

* Si el cable de alimentacion esta dafiado, debe ser sustituido
por un cable o conjunto especial a suministrar por el fabri-
cante 0 por su servicio posventa.

SUSTITUCION DEL CABLE DE ALIMENTACION DE RED

Si es necesario sustituir el cable de alimentacion de red, pro-
ceda del modo siguiente:

1. Desconecte el aparato de la alimentacion, destornille los
tornillos de fijacion y quite el panel trasero.

2. Destornille los tornillos de fijacion y los de las bornas para
liberar el cable existente.

3. Monte el cable de sustitucion que debe cumplir con la espe-
cificacion relacionada en los Datos Técnicos, asegurando
la conexion correcta de los cddigos de color y que todos los
tornillos estén apretados correctamente.

MANTENIMIENTO

Antes de realizar el mantenimiento, desconecte el aparato de
la alimentacion eléctrica.

Durante el periodo de garantia, si es necesario deben
encargarse todas las intervenciones de servicio al Dpto.
de Servicio de asistencia técnica del fabricante. Tenga en
cuenta que la intervencion o reparacion por parte de personal
no autorizado invalidara dicha garantia.

SUSTITUCION DE LA BOMBILLA DEL HORNO
(No cubierta por la garantia del aparato.)

El'horno esta provisto de una lampara de las siguientes carac-
teristicas: 15 W 6 25 W, 300 °C y tipo E-14

ATENCION: Desconecte el aparato de la alimentacion eléctri-
ca, extraiga la puerta del horno (como se ha descrito anterior-
mente), asi como los estantes del horno.

Extraiga la tapa de vidrio protectora de la bombilla girando en
sentido antihorario. Fig. 9 (A)

Desenrosque la bombilla vieja y eliminela de forma segura y
ecoldgica, cambiela por una del tipo especificado en los Datos
Técnicos y monte de nuevo la tapa.

NOTA - La tapa de vidrio puede estar apretada y, por lo tanto,
necesitar una mordaza para soltarla.




CUIDADO Y SUSTITUCION DE LOS REVESTIMIENTOS
CATALITICOS

(Cuando estén montados, los revestimientos no estan cubier-
tos por la garantia del aparato).

Para mantener los revestimientos “siempre limpios” eficaz-
mente, el horno debe calentarse a un minimo de 200 °C siempre
que existan manchas persistentes, para evitar que se hagan
permanentes.

Sise deja que los revestimientos se pongan negros y brillantes,
deben cambiarse por otros nuevos. Extraiga todos los acceso-
rios internos para facilitar la sustitucion de los revestimientos.
Los revestimientos de recambio pueden comprarse direc-
tamente al Departamento de Recambios del fabricante (ver
detalles en la contraportada). Indique las referencias de tipo
de producto descrito en la placa de caracteristicas y/o el
nimero de serie de su aparato al realizar el pedido.

DATOS TECNICOS
DIMENSIONES INTERIORES

Altura: 340 mm
Anchura: 440 mm
Profundidad: 390 mm
Volumen atil: 59 litros

DATOS ELECTRICOS

Tension nominal:

220V -240V ~ 50 Hz

Conexion de alimentacion: 13A (interruptor automatico bipolar
con toma protegida, con separacion de contactos de 3 mm)

ABSORCION DE POTENCIA

Resistencia solera: 1,30 kW
Resistencia techo: 0,90 kW
Resistencia ventilador: 2,30 kW
Resistencia Grill: 1,35 kW

Cable de alimentacion de red:
3x 1,5 mm?tipo HO7RN-F <HAR>

Bombilla del horno:
15 W - 25 W /300 °C tornillo tipo E-14

El Fabricante declina toda responsabilidad por los daios pro-
ducidos a personas y cosas debidos a una incorrecta o impro-
pia instalacion del aparato.

El Fabricante se reserva el derecho de aportar a sus productos
todas las modificaciones que considere necesarias y itiles,
sin necesidad de previo aviso.



HINWEISE FUR DEN BENUTZER

Wir danken lhnen fiir das uns mit dem Kauf eines unserer Pro-
dukte erwiesene Vertrauen und hoffen, dass Sie mit diesem
Gerat nur die besten Erfahrungen machen werden. In diesem
Sinne ist es von groter Bedeutung, dass Sie sich streng an
die hier gegebenen Anweisungen und unsere Empfehlungen
fiir eine korrekte Verwendung unserer Produkte halten.

Jedes Gerét hat sein spezifisches Typenschild, dem Sie gege-
benenfalls die fiir die Bestellung von Ersatzteilen erforderlichen
Angaben entnehmen kénnen. Sie finden das Schild im Innenraum
nach dem Offnen der Tiir.

ALLGEMEINE ANGABEN

Vor Verwendung des Geréts wollen Sie die vorliegenden Hin-
weise bitte aufmerksam durchlesen. Es ist sehr wichtig, dass
Sie das Funktionsprinzip des Gerats genau kennen, bevor Sie
es praktisch in Betrieb nehmen.

Ganz besonders beriicksichtigen sollten Sie die Ratschldge
und Empfehlungen, die wir fiir Sie unter dem Titel “WICHTIG —
Ratschldge und Hinweise fiir Ihre Sicherheit” zusammenfassen.

* Dieses Gerat wurde fiir den privaten Hausgebrauch entwi-
ckelt und kann in einen Schrank usw. mit StandardmaBBen
eingebaut werden.

Fiir einen Betrieb in Wohnwagen, Wohnmobilen usw. miis-
sen die entsprechenden Hinweise zum Einbau beriicksich-
tigt werden.

Jede unsachgemaBe Verwendung des Gerdts sowie der
Einsatz in einer vom Hersteller nicht ausdriicklich geneh-
migten Umgebung hat die Annullierung der Garantie und der
Haftung des Herstellers zur Folge.

Fiir Ihr neues Gerédt haben Sie im Rahmen der allgemeinen
Garantiebestimmungen des Herstellers Anspruch auf Ga-
rantie fiir elektrisch oder mechanisch bedingte Mangel.
Durch obige Vorbehalte werden die lhnen gesetzlich zuste-
henden Garantieleistungen nicht eingeschrénkt.

Vor Inbetriebnahme des Gerats stellen Sie bitte sicher, dass
alle Teile der Verpackung, Schutzfolien usw. ordnungsgeméaR
entfernt worden sind.

Im Sinne des Umweltschutzes ist das Verpackungsmaterial
entsprechend zu trennen und gesondert gemaR den vor Ort
geltenden Bestimmungen zu entsorgen.

Fiir die Verpackung kommt ausschlieBlich umweltfreundliches
Material zur Verwendung, das wiederverwertet bzw. einer
Rohstoffriickgewinnung zugefiihrt werden kann. Durch eine
solche Rezyklisierung tragen Sie zu einer Senkung des Roh-
stoffbedarfs und des anfallenden Miillaufkommens bei.

Ihre értliche Umweltbehdrde erteilt Ihnen gern weitere entsor-
gungstechnische Auskunft.

Bei der ersten Inbetriebnahme des Geréts kann es bedingt
durch die Schutzverkleidung oder vorhandene Feuchtigkeit zu
einer gewissen Geruchsbildung kommen, die jedoch bereits
nach kurzer Zeit verschwindet.

Das auf dem Produkt selbst bzw. auf der Verpackung ange-

brachte Symbol ﬁweist Sie darauf hin, dass das Gerat nicht
_—

als normaler Hausmiill entsorgt werden kann. Vielmehr muss
das Produkt iiber die entsprechende Sammelstelle einer Roh-
stoffriickgewinnung fiir elektrische und elektronische Anlagen
zugefiihrt werden. Durch die Gewdhrleistung einer korrekten
Entsorgung tragen Sie zur Vermeidung von schédlichen Ein-
flissen auf die Umwelt und die 6ffentliche Gesundheit bei, was
bei einer nicht sachgerecht vorgenommenen Beseitigung in
Frage gestellt wére. Fiir weitere Hinweise zur Entsorgung des
Produkts setzen Sie sich bitte vor Ort mit der zusténdigen Kon-
taktstelle, der Miillaufsicht oder dem Fachhéndler in Verbin-
dung, bei dem Sie das Gerat gekauft haben.

Dieses Gerét wurde in Ubereinstimmung mit den folgenden eu-
ropdischen Richtlinien und Normen hergestellt und vertrieben:

CE-Abzeichen - 93/68 Niederspannung - 73/23 EMV-89/336
Sicherheitsnormen - EN 60 335-1, EN 60 335 - 2 - 6.

Dieses Gerdt entspricht der Norm {iber die Unterdriickung
elektromagnetischer Storungen.

Im Zuge seiner Betriebspolitik einer sténdigen Produktverbesse-
rung behalt sich der Hersteller das Recht auf eine ohne entspre-
chende Vorankiindigung vorgenommene Einfiihrung der jeweils
erforderlichen Anpassungen und Verdnderungen vor.

WICHTIG
RATSCHLAGE UND HINWEISE FUR IHRE SICHERHEIT

 Dieses Gerat entspricht allen derzeit giiltigen européischen
Sicherheitsauflagen. Der Hersteller weist jedoch ausdriick-
lich darauf hin, dass durch diese Einhaltung eine nutzungs-
bedingt auftretende und auch nach dem Ausschalten noch
anhaltende starke Erwarmung der Geréateflachen nicht ver-
hindert wird.

Aus obigem Grund empfiehlt der Hersteller, Neugeborene
und Kleinkinder vom Gerét fernzuhalten.

Kann nicht vermieden werden, dass sich Kinder in der Kiiche
aufhalten, sind diese sténdig unter strengster Aufsicht zu halten.
GroRe Vorsicht ist ferner auch beim praktischen Einsatz und
der Pflege des Gerdts geboten. Diesbeziiglich sollte die ent-
sprechende Anleitung aufmerksam durchgelesen werden.
Aus Sicherheitsgriinden sollten keine schweren Gegen-
stande auf dem Backofen abgelegt werden. Zur Vermeidung
einer Beschadigung der Scharniere darf die Tiir beim Off-
nen nicht iibermaRig stark beansprucht werden.

Kein heiBes Ol oder Fett unbeaufsichtigt stehen lassen; es
besteht Brandgefahr.

Die unten im Ofen angebrachten Offnungen nicht durch
Kochgeschirr, Backpfannen oder Alu-Folie abdecken.

Keine entflammbaren Gegensténde im Backofen aufbewah-
ren; es besteht Brandgefahr.

Zubehorteile und Netzkabel diirfen nicht in Kontakt mit den
sich aufheizenden Bereichen des Gerédts kommen.

Gerat nicht zum Warmen oder zum Trocknen von Wasche
benutzen.

Gerdt nicht in unmittelbarer N&he von Gardinen und Polster-
mdbeln aufstellen.



Kiichengeréte nicht an der Tiir oder an irgendwelchen Grif-
fen hochheben oder verschieben, da diese hierdurch be-
schédigt werden kdnnten.

Bei einer stark verschmutzen Dichtung ist kein korrektes
SchlieBen der Tiir bei Betrieb des Ofens mehr gewahrleistet,
sodass es sogar zu einer Beeintréchtigung der in unmittel-
barer Nahe befindlichen Mdbel kommen kann. Die Dichtung
sollte deshalb stets sauber gehalten werden.

Bei Verwendung des Ofens heizt sich dieser auf. Im Backofen
befindliche Heizelemente diirfen deshalb nicht beriihrt werden.
Backofen stets vorsichtig 6ffnen. Es kann heier Dampf aus-
treten, der unter Umsténden zu Verbrennungen der Haut fiihrt.
Kein Wasser in den noch heien Ofen gieBen, da dies zu ei-
ner Beschadigung der Emailflachen fiihren kann.

Dieses Gerat darf nur von Fachpersonal in strikter Uberein-
stimmung mit den diesbeziiglichen Hinweisen des Herstel-
lers installiert werden.

Bei Sachschaden oder Verletzungen, die auf einen unsachge-
maRen Einsatz oder eine nicht korrekt vorgenommene Instal-
lation zuriickgehen, weist der Hersteller jede Haftung zuriick.
Bei Verwendung des Geréts entsteht Hitze, Dampf und Feuch-
tigkeit. Sorgen Sie deshalb durch eine angemessene Beliiftung
des Raums fiir eine Vermeidung von Verletzungen. Bei einer
sehr langen Verwendung des Geréts kann die Zuhilfenahme
einer zusétzlichen Beliiftung erforderlich werden. Nehmen Sie
diesbeziiglich Riicksprache mit lhrem Fachhandler.

BEDIENUNGSANLEITUNG

Diese Bedienungsanleitung ist fiir spatere Zweifelsfélle oder Per-
sonen, die mit dem Gerét nicht vertraut sind, gut aufzubewahren.
Vor seiner ersten Verwendung muss der Ofen innen mit lau-
warmem Wasser und einem nicht scheuernden Reinigungs-
mittel gesdubert werden. Rost und Backpfanne in die entspre-
chenden Fiihrungsrillen einsetzen. AnschlieRend Backofen
etwa 20 Minuten lang auf maximaler Temperatur halten, um so
eventuell vorhandene geruchsintensive Produktionsriickstén-
de wie etwa Fette, Ole oder Harze vor dem ersten praktischen
Einsatz zu beseitigen.

ACHTUNG: Bei dieser ersten Inbetriebnahme kann es unter
Umstanden zum Austritt von Rauch oder unangenehmen Gerii-
chen kommen. Ist dies der Fall, muss der entsprechende Raum
einfach nur entsprechend lang geliiftet werden.

Nach dieser einfachen Vorbereitung steht Ihnen der Backofen
fiir den praktischen Einsatz zur Verfiigung.

Dieses Gerat ist ausschlieRlich fiir den Hausbedarf bestimmt.
Backofen nur zur Zubereitung von Speisen verwenden.

PRAKTISCHE NUTZUNG DES BACKOFENS

Zur Aufrechterhaltung der gewiinschten Backtemperatur bie-
tet dieser Ofen Ihnen eine Thermostatregelung zwischen 50 °C
und 250 °C. Beim Betrieb leuchtet die Thermostat-Leuchtanzei-
ge immer wieder auf und veranschaulicht so die Funktion der
Temperaturkontrolle.

Die gewiinschte Zubereitungsart wird iiber den Multifunkti-
onsschalter eingestellt. Zur Verfiigung stehen hierbei die fol-
genden Maglichkeiten:

It \

-

| A.INNENRAUMBELEUCHTUNG. Automatisch bei allen

Modellen bei Einstellung der Zubereitungsart. Solange
der Backofen in Betrieb ist, bleibt die Innenraumbe-
leuchtung eingeschaltet.

B. KONVEKTIONSBETRIEB. Ermdglicht herkdmmliches
Zubereiten bei Ober- und Unterhitze.

C. OBERHITZE. Fiir eine schonende Zubereitung, zum
Braunen und zum Warmhalten fertiger Speisen.

D. UNTERHITZE. Fiir eine langsame Zubereitung und
zum Warmhalten fertiger Speisen.

| E. VENTILATORGESTUTZTE MITTELHITZE. Ermdglicht
/) ein gleichmaRBiges Aufheizen mit Ventilatorbetrieb und

dient zur gleichzeitigen Zubereitung mehrerer Gerich-
te auf verschiedenen Ebenen.

F. VENTILATORGESTUTZTE UNTERHITZE. Diese Be-
triebsart dient zur Zubereitung von besonders delika-
ten Gerichten bei Halbkonvektion und Unterhitze.

' G. MODO DE CONVECCION CON REFUERZO DE

VENTILADOR. Esto proporciona calentamiento por
conveccion con los elementos superior e inferior para
un cocinado uniforme.

H. GRILL-BETRIEB. Zum Gratinieren und Braunen.

I. MAXI-GRILL-BETRIEB. Funktionsweise wie oben,
hier aber mit einer wesentlich groReren Grillflache.

J. VENTILATORGESTUTZTER GRILL-BETRIEB. Ermég-

) licht ein rasches Braunen bei voller Wahrung des na-

tiirlichen Saftgehalt. Fiir Garen mit Umluft ist dies die
energieeffizienteste Funktion

K. AUFTAUBETRIEB. Der Ventilator arbeitet ohne Hitze
zur Reduzierung der Auftauzeit.



NUTZLICHE RATSCHLAGE

« Vor Inbetriebnahme des Backofens miissen alle nicht zum Ein-
satz gebrachten Zusatzteile aus dem Innenraum entfernt werden.

* Backofen vor der praktischen Verwendung immer erst auf die
gewiinschte Temperatur aufheizen.

¢ Backpfannen im Zentrum des Ofens platzieren und dazwi-
schen den fiir eine ausreichende Luftzirkulation erforderli-
chen Abstand einhalten.

¢ Backpfannen nicht zu weit fiillen, um einen saftigen Obst-
kuchen zuzubereiten. Uber den Pfannenrand austretender
Obstsaft fiihrt zu bleibenden Flecken.

* Backpfannen nicht auf den Boden des Innenraums einsetzen
und auch nicht mit Alu-Folie abdecken. Es kdnnte sonst zu
einem Hitzestau kommen. Die Back- und Bratzeiten entspra-
chen nicht mehr den angegebenen Werten und es kdnnte zu
einer Beschadigung der Emailflichen kommen.

« Zum Uberwachen des Back- oder Bratguts sollte die Tiir mog-
lichst wenig gedffnet werden. (Die Innenraumbeleuchtung
bleibt wéhrend der gesamten Zubereitung eingeschaltet.)

*Tiir stets mit der gebotenen Vorsicht 6ffnen, um nicht mit
heiRen Teilen oder heiBem Dampf in Beriihrung zu kommen.

HINWEISE ZUR ZUBEREITUNG

Die erforderlichen Temperaturen und Zubereitungszeiten ent-
nehmen Sie der jeweiligen Packung. Sobald Sie mit der Leistung
Ihres Geréts vertraut sind, kénnen Sie Temperaturen und Zube-
reitungszeiten nach lhrem personlichen Geschmack verandern.
Sofern auf der Packung nichts anderes angegeben ist, muss
Tiefkiihlkost vor der Zubereitung voll aufgetaut werden.

Gericht Temp.°C Rille Zubereitung
in Minuten

Empfohlen Persdnlich
Wildbret
Hase 200 2 60-90
Rehschenkel 200 2 90-150
Hirschschenkel 175 2 90-180
Gemiise
Gebackene Kartoffeln 220 2 30-40
Gemiisepastete 200 2 40-50
Fisch
Forelle 200 2 40-50
Seebrassen 200 2 40-50
Pizza 240 3 10-20
Grill
Koteletts 4 8-12
Wiirstchen 4 10-12
Grillhdhnchen 2 25-35
Gegrillter Kalbsbraten 0,6 kg 50-60

* Die Zahl der Rillen beginnt jeweils mit der untersten (also
ohne eine Aufstellung auf dem Boden des Backofens, der fiir
die Pfanne nichtin Frage kommt).

DIESE ANGABEN DIENEN NUR ZUR ORIENTIERUNG, DA TEM-
PERATUR UND ZEIT AUCH VON DER JEWEILIGEN MENGE
UND QUALITAT ABHANGEN.

HINWEISE ZUR BENUTZUNG DES GRILLS

Zu grillende Speisen auf den Rost oder in eine Pfanne mit
niedrigem Rand geben. Der Rost muss hierbei ganz oben ein-
geschoben werden, wahrend die Fettpfanne unmittelbar dar-
unter zu platzieren ist. Grill bei Backdfen mit Ventilator auf die
Position ™, ™ bzw. bei Multifunktionséfen auf Position ™,
™, einstellen.

Je nach Art der des Gerichts (Fleisch, Fisch, Gefliigel usw.)
muss das Grillgut fiir ein gleichmaRiges Braunen wahrend der
Zubereitung einmal umgedreht werden. Rein orientativ seien
die folgenden Zubereitungszeiten erwahnt:

Gericht Temp.°C Rille Zubereitung
in Minuten

Empfohlen Persénlich

Riihrteiggeback

Biskuit 175 2 55-65

Feine Torte 175 3 60-70

Miirbeteiggeback

Tortenboden 200 3 08-10

Tortenboden mit Quarkbelag 200 3 25-35

Tortenboden mit Obstbelag 200 3 25-35

Hefeteiggeback

Tortenboden 180 3 30-45

WeiBbrot 1 kg Mehl 200 3 25-35

Kleingeback

Miirbeteig 200 3 10-15

Olgeback 200 2 35-45

Kekse 200 3 15-20

Lasagne 225 2 40-50

Fleisch (Zubereitungszeit pro cm Stérke)

Braten mit langer Zubereitung 200 2 120-150

Braten mit kurzer Zubereitung 200 2 60-90

FleischkloRchen 200 2 30-40

Gefliigel

Ente 11/2kg 200 2 120-180

Gans 3 kg 200 2 150-210

Brathdhnchen 200 2 60-90

Pute 5 kg 175 2 240-260

Grillgut Zubereitungszeit
in Minuten
Empfohlen

Diinnes Fleisch oder Scheiben 4-6

Normales Fleisch 5-8

Fisch ohne Schuppen 8-10

Fisch (z.B. Forelle, Lachs) 12-15

Wiirstchen 10-12

Sandwiches 2-5

HINWEIS

e Zum Abdecken der Grillpfanne oder zum Aufwérmen keine
Alu-Folie verwenden.

* Speisen nicht in Alu-Folie einwickeln bzw. unmittelbar unter
den Grill legen; durch das hohe Reflexionsvermdgen von Alu-
minium kénnte es zu einer Beschadigung des Grills kommen.



VERWENDUNG DES ELEKTRONISCHEN TIMERS

HH HH

© ¢ W O
®
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Beschreibung der Timer-Funktionen:
‘0’ Kurzzeitwecker

t/ Automatischer Garvorgang (Dauer)
{'9 Ende des Garvorgangs (Endzeit)

‘ < ’ Einstellung der Uhr. 24-Stunden-LCD-Zeitanzeige.

Beschreibung der Tasten:

@ Minuten verringern
® Auswahl der Timer-Funktionen
@ Minuten erhdhen

Kurzzeitwecker (&)

Unabhéngiger Kurzzeitwecker mit einem Einstellungsbereich
bis maximal 23 Stunden und 59 Minuten. Stellen Sie die Zeit ein,
indem Sie die Taste ® einmal driicken. Die Alarmanzeige blinkt
5 Sekunden, so dass wir in dieser Zeit die gewiinschte Zeit mit
den Tasten O und (® einstellen knnen. AnschlieBend wird der
Timer sofort eingeschaltet. Nach Ablauf der Zeit blinkt die Anzeige
und in regelmaRigen Zeitabstanden ertdnt ein Signalton, der durch
Driicken der Taste unterbrochen werden kann. Wird der Signalton
nicht unterbrochen, so wird er nach 2 Minuten automatisch
abgeschaltet. Der Kurzzeitwecker kontrolliert keine Funktionen des
Backofens.

Halbautomatisches Garen
A. Programmierung der Garzeit (

Driicken Sie zweimal die Taste ® und stellen Sie die gewiinschte
Garzeit mit den Tasten © und ® ein. Der Garvorgang wird
automatisch gestartet und erscheint in der Anzeige (Z:
Nach Ablauf der programmierten Zeit wird der Garvorgang
unterbrochen und in regelméaBigen Abstdnden ertdnt ein
Signalton. Schalten Sie das Signal wie oben beschrieben ab.

Achtung! Bei Beendigung des Garvorgangs und Unterbre-
chung des Signaltons wird der Betrieb des Backofens nicht
unterbrochen. Die Abschaltung muss manuell erfolgen.

B. Programmierung der Endzeit des Garvorgangs X0

Driicken Sie zweimal die Taste (F) und stellen Sie die Endzeit
des Garvorgangs mit den Tasten © und ® ein. Der Garvorgang
wird automatisch gestartet und erscheint in der Anzeige 2.
Bei Erreichen der eingestellten Endzeit wird der Garvorgang
unterbrochen und in regelméBigen Abstdnden ertdnt ein
Signalton. Schalten Sie das Signal wie oben beschrieben ab.

Der Status der Programmierung kann jederzeit durch Driicken
der Taste ® angezeigt werden. Die Programmierung kann
zudem jederzeit annulliert und der Zéhler auf null gesetzt
werden. Nach dem Driicken von ist der Ofen fiir den
Handbetrieb bereit.

Achtung! Bei Beendigung des Garvorgangs und Unterbre-
chung des Signaltons wird der Betrieb des Backofens nicht
unterbrochen. Die Abschaltung muss manuell erfolgen.

Automatisches Garen. (Z + X))

(Start und Ende des Garvorgangs)
1) Stellen Sie die Garzeit ein, indem Sie die Taste ® 2-mal
driicken und die gewiinschte Zeit mit & und (® einstellen.

2) Programmieren Sie die Endzeit des Garvorgangs, indem Sie
die Taste (F) 3-mal driicken und die gewiinschte Uhrzeit mit
3 und ® einstellen.

3) Stellen Sie mit dem Thermostatregler und Schalter die
gewiinschte Temperatur und Funktion ein.

Nach diesen Einstellungen leuchten die Anzeigen (7 und
R fest auf und zeigen an, dass die Programmierung des
Backofens nun abgeschlossen ist.

Praktisches Beispiel:

Wir bendtigen eine Garzeit von 45 Minuten, die um 14.00 Uhr
beendet werden soll.

* Driicken Sie 2-mal die Taste ® und stellen Sie mit O und
(#0.45 ein.

* AnschlieRend muss 3-mal die Taste ® gedriickt und mit @
und (3 14.00 eingestellt werden.

* Nachdem diese Einstellungen vorgenommen wurden, werden
erneut die aktuelle Uhrzeit und zudem die Anzeigen (<} und
R entsprechend unserer Programmierung angezeigt, die
somit ibernommen und abgespeichert wurde.

eUm 13.15 Uhr (14.00 Uhr minus 45 Minuten) startet der
Backofen den automatischen Betrieb.

*Um 14.00 Uhr schaltet sich der Backofen automatisch aus und
es ertont in regelmaBigen Abstanden ein Signalton.

* Der Signalton kann mit jeder beliebigen Taste abgeschaltet
werden.



Achtung! Bei Beendigung des Garvorgangs und Unterbre-
chung des Signaltons wird der Betrieb des Backofens nicht
unterbrochen. Die Abschaltung muss manuell erfolgen.

Einstellung der Uhr ()

Unmittelbar nach dem Anschluss des Gerdtes an das
Stromnetz (sowie nach einem Stromausfall) erscheinen auf
dem Display die Zahlen 12.00 und die Anzeige von () blinkt so
lange, bis die richtige Uhrzeit eingegeben wurde.

Die Eingabe der aktuellen Uhrzeit erfolgt, indem mit O oder
® die richtige Zeit eingestellt wird. Fiir eine Dauer von
5 Sekunden darf keine Taste gedriickt werden, damit die
Eingabe {ibernommen werden kann. Werden die Tasten einige
Sekunden lang betétigt, wird der Wechsel der angezeigten
Zahlen erheblich beschleunigt.

Um die Uhrzeit zu &ndern, muss ® 4-mal gedriickt werden,
bis die Anzeige () blinkt, und anschlieBend mit S und @ die
richtige Uhrzeit eingegeben werden.

HINWEISE:

ACHTUNG! Bei Unterbrechung der Stromversorgung
werden die programmierten Funktionen, einschlieBlich der
Uhrzeit, vollstdndig geldscht. Nach der Wiederherstellung
der Stromversorgung blinkt die Anzeige von (Z) und die
Programmierung kann erneut vorgenommen werden.

REINIGUNG DES GERATS
WICHTIG

Aus Sicherheitsgriinden muss vor Reinigung des Ofens stets
erst der Netzstecker gezogen bzw. die Stromversorgung des
Gerdts unterbrochen werden.

Nichtselbstreinigende Backdfen miissennachihrerVerwendung
gereinigt werden. Hierfiir muss das Gerdt ausgeschaltet und
nochwarm, aber nicht mehr heil3 sein, da sich in diesem Zustand
die durch den Dampf beim Backen entstehende Fettschicht
an den Wanden leichter entfernen Idsst und die Fettspritzer
auch noch nicht hart und fest geworden sind. Zur Reinigung
miissen zundchst die seitlichen Chromhalterungen entfernt
werden; diese sind hierzu vorne nach oben von der Wand
abzuziehen und aus ihren riickwértigen Aufnahmen zu befreien.
Den Innenraum des Backofens mit einem weichen, mit einer
verdiinnten Ammoniakldsung getrénkten Lappen auswischen,
nachspiilen und trocknen. Sollten hartnéckige Flecken oder
Spritzer zuriickbleiben, auf den Boden des Innenraums einen mit
Ammoniak getrdnkten Lappen legen, Tiir schlieBen und Wande
nach ein paar Stunden noch einmal mit warmem Wasser und
einem flissigen Haushaltsreiniger behandeln, nachspiilen und
sorgfiltig trocknen. Zur Reinigung der duBeren Hochglanzteile
nur Wasser und Seife und einen weichen Lappen verwenden.
Niemals scheuernde Reinigungsprodukte in Pulverform
verwenden.

Zu vermeiden sind ferner sauere und alkaline Produkte (Zitro-
nensaft, Essig, Salz, Tomaten usw.). Besonders die lackierten
Wiénde diirfen nicht mit chlorhaltigen, sauren oder scheuern-
den Produkten behandelt werden. Ebenso wenig geeignet sind
metallene Scheuerkissen oder harte Gegensténde, da diese
Beschéadigungen auf den Oberflachen hervorrufen kdnnen.
Backofen nicht mit Hochdruckreinigern oder Dampfgerdten
reinigen.

Normalerweise geniigt es, den Backofen mit einem weichen
Tuch und einem normalen Haushaltsreiniger warm auszuwi-
schen. Zur Beseitigung von hartndckigen Riickstdnden sollte
wie folgt vorgegangen werden:

REINIGUNG VON BACKGFEN MIT AQUASMART-SYSTEM

1 Alle inliegenden Teile wie Rost, entnehmen.

2200 ml Seifenwasser in den unteren Bereich des Backblech
geben.

3 Backofen 15 Minuten lang auf die Funktion aQuasmart bei
200° einstellen.

4 Temperaturregler von 200 °C auf 0 °C stellen. Backofen 20 Mi-
nuten lang abkiihlen lassen.

)

5 AquaSmart-Funktion auf 0 stellen. Mit einem weichen Lappen
oder Tuch reinigen.

O O




EMAILLIERTE TEILE

Nur fiir Emailflachen ausdriicklich empfohlene Reinigungsmit-
tel verwenden. Chlorhaltige Produkte sind unter allen Umstén-
den zu vermeiden.

GLASFENSTER DER OFENTUR

Zur Vermeidung von eventuellen Beschadigungen darf das
Glasfenster nicht mit scheuernden Putzmitteln gereinigt werden.
Eine zerkratzte Glasflache konnte geféhrliche Folgen haben.

Fiir eine bequemere Reinigung kann die innere Glasplatte der Ofen-
tiir herausgenommen werden. Nachstehend die Anleitung zum
Ausbau der Glasplatte bei den drei verschiedenen Tiirvarianten.

Tiirvom Typ A

Die an der Innenseite der Tiir befindlichen Halteschrauben der
Glasplatte Idsen und Glasplatte vorsichtig herausnehmen. Bei
den Varianten mit drei Glasscheiben kann auch die mittlere
Platte herausgenommen werden. Hierzu wie weiter oben be-
schrieben vorgehen.

Tiir vom Typ B1/B2

Die Schrauben in der oberen Halterung der Glasplatte losen,
Halterung in Richtung “A” abziehen und Glasplatte vorsichtig
herausnehmen. Bei den Varianten mit drei Glasscheiben kann
auch die mittlere Platte herausgenommen werden.

Tiir vom Typ C
Einen flachen Schraubenzieher in den in der Skizze markierten
Schlitz einfiihren und vorsichtig nach oben abdriicken.

R .
Beim erneuten Einbau der Glasplatte darauf achten, dass diese
an allen vier Seiten korrekt in ihrer Aufnahme aufliegt.

AUSBAU DER OFENTUR

Fiir eine bequemere Reinigung des Backraums kann die Ofen-
tiir entfernt werden. Nachstehend die Anleitung zum Ausbau
der Ofentiir bei den drei verschiedenen Tiirvarianten.

Tiirvom Typ A/ B2

Die Scharniere “A” besitzen zwei bewegliche Stifte “B".

Wird der Stift “B” angehoben, kann das Scharnier aus seiner
Halterung gezogen werden.

AnschlieBend Tiir halb schlieBen.

Hierauf Tiir anheben und nach aullen abziehen; Tiir hierbei in
unmittelbarer Néhe der beiden Scharniere halten.

Zum Wiedereinbau der Tiir miissen die Scharniere zunéchst in
die entsprechenden Schlitze eingefiihrt werden. AnschlieBend
Tiir voll 6ffnen.

Die Tiir darf erst geschlossen werden, wenn die beiden be-
weglichen Stifte “B” zur Halterung der Scharniere entspre-
chend eingedreht worden sind (Fig. 3).

WICHTIGER HINWEIS

* Beim Abnehmen der Tiir darf das Blockiersystem der Schar-
niere nicht entfernt werden, da deren Klappmechanismus mit
voller Wucht zuriickspringen wiirde.

* Tiir niemals in Wasser eintauchen.

Tiir vom Typ B1

Tiir voll bis Position “D” 6ffnen.

Die beiden beweglichen Scharnierelemente “A” bis Punkt “B” anheben.
AnschlieBend Tir halb schlieBen.

Hierauf Tiir anheben und nach auen abziehen; Tiir hierbei in
unmittelbarer Néhe der beiden Scharniere halten.

Zum Wiedereinbau der Tiir miissen die Scharniere zunachst in
die entsprechenden Schlitze eingefiihrt werden. AnschlieBend
Tiir voll 6ffnen.

Die Tiir darf erst geschlossen werden, wenn die beiden be-
weglichen Scharnierelemente “A” zur Halterung der Schar-
niere entsprechend eingedreht worden sind (Fig. X).




WICHTIGER HINWEIS

o Beim Abnehmen der Tiir darf das Blockiersystem der Schar-
niere nicht entfernt werden, da deren Klappmechanismus
mit voller Wucht zuriickspringen wiirde.

o Tiir niemals in Wasser eintauchen.

Tiir vom Typ C

Tiir 6ffnen und fest mit einer Hand halten.

Das untere Scharnier mit einem passenden Schraubenzieher
an der Befestigung am Ofen I8sen.

AnschlieBend oberes Scharnier aus seiner Halterung ziehen
und Tiir abnehmen.

Zum erneuten Anbringen der Tiir in umgekehrter Reihenfol-
ge vorgehen.

Mit dem Ofen geliefertes Zubehor (Fig. 4)

Der Backraum kann innen mit seitlich an der Ofenwand ange-
brachten Laufschienen ausgestattet sein. In diese Laufschie-
nen werden der Backrost und das Backblech eingeschoben.
Nachstehend die Anleitung zum Ausbau der Laufschienen bei
den zwei verschiedenen Varianten.

Gitter vom Typ 1
Zum Ausbauen der Laufschienen miissen diese bei Punkt A
einfach nur leicht nach unten abgedriickt werden.

Gitter vom Typ 2

Zum Ausbauen der Laufschienen die entsprechende Halte-
schraube mit einem passenden Schraubenzieher Iésen und
Gitter nach oben abziehen.

INSTRUCCIONES PARA LA INSTALACION
HINWEISE ZUR INSTALLATION

Dieses Gerdt darf nur von entsprechend befugtem Fachperso-
nal in Ubereinstimmung mit den vor Ort geltenden technischen
Auflagen und EU-Bestimmungen installiert werden.:

Stddtebaurechtliche Verordnungen des Umweltministeriums
(in GroBbritannien).

Stadtebaurechtliche Normen des Entwicklungsministeriums
(in Schottland).

IEE-Norm zur Verkabelung.

Strom fiihrende Gerédte am Arbeitsplatz.

VOR DER INBETRIEBNAHME

Beim Auspacken des Gerdts ist darauf zu achten, dass die

nachstehend genannten Bauteile vollzéhlig vorhanden sind:

* Bedienungsanleitung

« Ofenrost

* Eine Backpfanne

» Schrauben und Kaschierteile zur Befestigung des Backofens
vor Ort

AUFSTELLUNG DES GERATS (siehe Fig. 5)

Dieses Gerat gehort zur Klasse |.

Eine Erdung ist gesetzlich vorgeschrieben. Bei einer Zuwider-
handlung gegen die geltenden Unfallverhiitungsvorschriften
weist der Hersteller jegliche Haftung zuriick.

WICHTIG

Der Schrank, in den das Gerat eingebaut wird, bzw. das dies-
beziiglich zum Einsatz gebrachte Material ist bei Betrieb des
Backofens einer Temperatur von mindestens 85 °C iiber der
Raumtemperatur ausgesetzt.

Bestimmte mit Kunststoffanteilen hergestellte Kiichenmdbel
neigen bereits bei niedrigeren als den angegebenen Tempe-
raturwerten zu Verfarbungen oder Farbverlusten. Wird das
Gerat also ohne Beriicksichtigung der erwédhnten Temperatur-
anforderungen eingebaut bzw. besteht kein Abstand von min-
destens 4 mm zu einer benachbarten Schrankwand, liegt die
diesbeziigliche Verantwortung allein beim Besitzer.

HINWEISE ZUR INSTALLATION

1. Wie in Fig. 5 dargestellt, muss der Backofen in eine Stan-
darddffnung von 600 mm unterhalb des Kochfelds oder in
eine Kiichenséule eingebaut werden.

2. Beim Einbau des Backofens in eine Kiichensdule muss auf
eine ausreichende Beliiftung geachtet werden. Hierzu die
Riickwand des Schranks abnehmen und wie in Fig. 5 darge-
stellt eine Gffnung von mindestens 85-90 mm vorsehen.

3.Der Backofen muss am Aufstellungsort sicher befestigt
werden. Diesbeziiglich sind die in den vier Ecken des Tiir-
rahmens vorgesehenen Schrauben “A” Fig. 5 zu verwenden.



Fig. 5: Abmessungen fiir den Einbau von einfachen elektri-
schen Backdfen mit einer Breite von 60 cm (die Ausbildung
des oberen Gehause kann variieren) und Befestigung inner-
halb des Schranks.

EINBAUMARE FUR OFEN MIT TURDICKE 26 mm (dim A)

580 + 583

580 + 583

4. Bei polyvalenten Einbaudfen sind wie in Fig. 6 dargestellt die
entsprechenden Kardangelenke zu verwenden.

A. Halterung abnehmen.

B. 75-90 mm Zwischenraum zwischen der Wand und dem riick-
wartigen Einbaubereich bzw. dem Schrankboden.

C. Sockel.

D. Anzubringende Blende.

Fig. 7: Liftungsbedarf und Ausschnitt fiir den Einbau eines ein-
fachen elektrischen Backofens in ein Standard-Kiichenmodul.
Mindestliiftungsbedarf fiir obere und untere Unterbringung
und Halterung des riickwartigen Bereichs der Einheit.

A.Riickwand
B.Lagerraum

D.Riickwand
E. Lagerraum
F. Sockel

G. Mindestliiftungsausschnitt 80 cm?

Fig. 8: Liiftungsbedarf und Ausschnitt fiir den Einbau eines ein-
fachen elektrischen Backofens in einen Hochschrank.




ELEKTRISCHER ANSCHLUSS

Vor Anschluss des Gerdts muss sichergestellt sein, dass die
vor Ort vorhandene Netzspannung mit den diesbeziiglichen
Angaben auf dem Typenschild iibereinstimmt.

Der elektrische Anschluss sollte vorzugsweise nach
NICEIC-Standard vorgenommen werden.

HINWEIS: DIESES GERAT MUSS GEERDET WERDEN.

Dieses Gerat muss {iber einen bequem zugénglichen automa-
tischen Zweipol-Schalter mit 13 A und einem Kontaktabstand
von 3 mm gefiihrt werden.

WICHTIG

Die Leiter des Netzkabels entsprechen der folgenden Farbco-
dierung:

Gelb/griin - Erde
Blau- Nullleiter
Braun- Phase

¢ Der gelb/griine Leiter muss an die mit “E”, dem Erdungssym-
bol oder die gelb/griin markierte Klemme gelegt werden.

e Der blaue Leiter muss an die mit “N” markierte Klemme ge-
legt werden.

e Der braune Leiter muss an die mit “L” markierte Klemme ge-
legt werden.

* Das Netzkabel darf an keiner Stelle eine Temperatur von mehr
als 50 °C iiber der Raumtemperatur erreichen.

e Beschédigte Netzkabel miissen durch ein vom Hersteller
bzw. der zustdndigen Kundendienststelle geliefertes gleich-
wertiges Kabel ersetzt werden.

AUSTAUSCH DES NETZKABELS

Muss das Netzkabel ausgetauscht werden, ist diesheziiglich
wie folgt vorzugehen:

1. Gerat vom Netz trennen, Halteschrauben lsen und Riick-
wand des Gerats abnehmen.

2. Halteschrauben und Schrauben der Anschlussklemmen 16-
sen und altes Netzkabel entfernen.

3. Neues Kabel unter Beachtung der entsprechenden Farbco-
dierung anschlieBen und alle Schrauben wieder fest anzie-
hen. Das neue Netzkabel muss hierbei den im Kapitel Tech-
nische Angaben genannten Spezifikationen entsprechen.

WARTUNG UND UNTERHALT

Vor allen Wartungs- und Unterhaltsarbeiten muss das Gerat
zundchst vom Netz getrennt werden.

Wahrend der Garantiezeit miissen alle anfallenden Wartungs-
und Unterhaltsarbeiten der zustandigen Kundendienststelle des
Herstellers iiberlassen werden. Jeder von diesbeziiglich nicht
befugten Personen vorgenommene Eingriff in das Gerat hat die
Annullierung des bestehenden Garantieanspruchs zur Folge.

AUSTAUSCH DER LAMPE DES INNENRAUMS
(F&llt nicht unter die Garantie des Geréts.)

Fiir die Beleuchtung des Innenraums kommt eine Gliihlampe
mit 15 W bzw. 25 W fiir 300 °C vom Typ E-14 zum Einsatz.

ACHTUNG: Gerdt vom Netz trennen, Ofentiir (wie an anderer
Stelle beschrieben) abnehmen und vorhandene Einsétze her-
ausnehmen.

Glasabdeckung zum Schutz der Glihbirne gegen den Uhrzei-
gersinn herausdrehen. Fig. 9 (A).

Alte Gliihbirne herausnehmen, sicher und umweltfreundlich ent-
sorgen, durch eine neue ersetzen und Schutzabdeckung wieder
aufschrauben. Die neue Gliihbirne muss hierbei den im Kapitel
Technische Angaben genannten Spezifikationen entsprechen.

ANMERKUNG: Die Glasabdeckung kann sehr straff aufsitzen,
weshalb zum Herausnehmen unter Umstianden ein entspre-
chendes Werkzeug zum Einsatz gebracht werden muss.




PFLEGE UND AUSTAUSCH DER KATALYTISCHEN VERKLEI-
DUNG

(Eine bereits in das Geréat eingebaute katalytische Verkleidung
féllt nicht unter die Garantie des Geréts.)

Zur Aufrechterhaltung des Selbstreinigungseffekts muss der
Backofen zur Entfernung von hartnackigen Flecken und Riick-
standen jeweils auf mindestens 200 °C aufgeheizt werden,
damit diese nicht fiirimmer bleiben.

Wird die Verkleidung schwarz und gldnzend, muss sie durch
neue Elemente ersetzt werden. Zum Austausch der Verklei-
dung alle Einsétze aus dem Backofen entnehmen.

Die neue Verkleidung kann als Ersatzteil direkt iiber die ent-
sprechende Abteilung des Herstellers bezogen werden (siehe
Liste auf der hinteren Umschlagseite). Bei der Bestellung miis-
sen hierbei der genaue Gerétetyp und die Baureihennummer
des Geréts angegeben werden, so wie sie auf dem Typenschild
verzeichnet sind.

TECHNISCHE ANGABEN
INNENABMESSUNGEN

Hohe: 340 mm
Breite: 440 mm
Tiefe: 390 mm

Inhalt: 59 Liter

ELEKTRISCHE ANGABEN

Nennspannung:

220V - 240V ~ 50 Hz

Speiseanschluss: 13 A (automatischer Bipolar-Schalter mit ei-
nem Kontaktabstand von 3 mm)

LEISTUNGSAUFNAHME
Unterhitze: 1,30 kW

Oberhitze: 0,90 kW
Ventilator-Heizelement: 2,30 kW
Grill-Heizwiderstand: 1,35 kW

Netzkabel:
3x 1,5 mm? Typ HO7RN-F <HAR>

Innenraumbeleuchtung:
15W -25W /300 °C, Typ E-14

Bei Sachschaden oder Verletzungen, die auf einen unsach-
gemaBen Einsatz oder eine nicht korrekt vorgenommene In-
stallation des Gerats zuriickgehen, weist der Hersteller jede
Haftung zuriick.

Der Hersteller behlt sich das Recht vor, alle von ihm als er-
forderlich oder angebracht erachteten Neuerungen ohne eine
diesbeziigliche Vorankiindigung in das Gerat einzubringen.



INSTRUCTIONS POUR LUTILISATEUR

Nous vous remercions d'avoir choisi I'un de nos produits et
espérons que vous obtiendrez les meilleurs résultats de cet
électroménager.

Nous vous suggérons donc de suivre attentivement les ins-
tructions et les suggestions de ce manuel pour ['utilisation
correcte de nos produits.

La plaque signalétique du four est fournie avec I'appareil. Cette
plague, visible une fois la porte ouverte, montre toutes les informa-
tions sur I'identification de I'appareil auxquelles il sera nécessaire
de faire référence en cas de commande de piéces de rechange.

INFORMATION GENERALE

Veuillez lire attentivement ce manuel avant d’utiliser I'appareil.
Il est important que vous compreniez bien toutes les fonctions
de contréle avant de commencer & cuisiner avec votre four.
N’oubliez pas les conseils et les mises en garde indiqués sous
le titre « IMPORTANT - Mises en garde et instructions de sé-
curité».

e Cet appareil a été dessiné pour une utilisation privée dans
les logements et peut étre intégré dans une armoire de
cuisine standard ou d'un autre type.

* Pour son utilisation dans des véhicules du type caravanes,
tenir compte de l'indication appropriée dans les Instructions
d’Installation.

e Lutilisation dans tout autre but ou dans tout autre milieu sans
I'accord exprés du fabricant annulera toute déclaration de
garantie ou de responsabilité.

 Votre nouvel appareil est garanti contre tous défauts
électriques ou mécaniques ; la garantie est soumise a
des exclusions déterminées qui sont indiquées dans les
Conditions de Garantie du Fabricant.

e Ce qui précéde n'affectera pas ses droits statutaires.

Avant d'utiliser cet appareil, assurez-vous d‘avoir retiré tout
emballage de protection ou revétement.

Pour collaborer dans la protection de I'environnement, sépa-
rez les matériels d’emballage selon leurs différents types et
éliminez-les conformément aux lois locales d'élimination de
résidus. Les emballages sont congus pour ne pas nuire I'en-
vironnement ; étant des produits écologiques, ils peuvent étre
récupérés ou recyclés. En recyclant I'emballage, vous contri-
buerez a une économie de matieres premieres et a une réduc-
tion du volume des détritus industriels et ménagers.

Pour toute information supplémentaire sur I'élimination de résidus,
veuillez vous adresser a votre agence environnementale locale.
La premiére fois que vous utiliserez votre appareil, une odeur
pourra se dégagée du revétement protecteur ou de I'humidité ;
cette odeur disparaitra rapidement.

Le symbole g sur le produit ou sur son emballage indique
que ce produit ne peut étre traité comme les déchets ména-
gers normaux. Ce produit doit étre remis au point de ramas-

sage d'appareils électriques et électroniques destinés au re-
cyclage. En vous assurant que ce produit sera correctement
jeté, vous aiderez a éviter d'éventuelles conséquences néga-
tives pour I'environnement et la santé publique, celles-ci pou-
vant avoir lieu si ce produit n'est pas manipulé d'une fagon
adéquate. Pour plus d'information sur le recyclage de ce pro-
duit, veuillez contacter I'administration de votre ville, un ser-
vice de déchets ménagers ou le magasin ol vous avez acheté
le produit.

Cet appareil a été construit et distribué en respectant les exi-
gences essentielles requises des DIRECTIVES et des NORMES
EUROPEENNES CEE suivantes:

Symbole CE - 93/68 Basse tension - 73/23 CEM-89/336
Normes de Sécurité - EN 60 335-1, EN 60 335- 2 - 6

Cet appareil respecte les normes pour la suppression des in-
terférences radio.

Etant donné la politique d’amélioration permanente des pro-
duits appliquée par Le Fabricant, il se réserve le droit d’adapter
et de réaliser sans préavis les modifications qu'i considerera
nécessaires.

NOTE IMPORTANTE o
MISE EN GARDE et INSTRUCTIONS DE SECURITE

o Cet appareil respecte toute la législation de sécurité
européenne actuelle ; cependant, Le Fabricant désire
souligner le fait que ce respect n'évite pas que les surfaces
de I'appareil chauffent pendant son utilisation et qu’elles
resteront chaudes aprés le fonctionnement. Le Fabricant
recommande donc vivement d'éloigner les bébés et les
enfants de bas ages de I'appareil. Si vous ne pouvez éviter
que les plus petits restent dans la cuisine, maintenez-les en
permanence sous une stricte surveillance.

Nous recommandons également de faire trés attention
pendant I'utilisation et le nettoyage de I'appareil. Lisez
attentivement les points les concernant.

Ne posez pas d'objets pesants sur le four et ne vous appuyez
pas sur la porte pendant son ouverture: les charniéres
pourraient s'endommager.

Ne laissez pas dhuile ou de graisse chaude sans
surveillance, un risque d'incendie existant.

Ne posez ni casseroles ni lechefrites sur la partie inférieure
des cavités du four, et ne les couvrez pas de papier alu.

Ne gardez jamais d’objets inflammables dans le four: ils
peuvent provoquer un incendie.

Veillez a ne laisser aucun accessoire ou cable électrique en
contact avec les zones chaudes de I'appareil.

N'utilisez pas I'appareil pour le chauffage spécial ni pour
sécher des vétements.

N'installez pas I'appareil pres de rideaux ou de meubles
tapisseés.

N’essayez pas de lever ou de bouger les appareils de cuisine
en les tirant par la porte ou la poignée: cela pourrait les
endommager.



e Si le joint du four est trés sale, la porte ne fermera pas
correctement quand le four fonctionnera. Le devant des
meubles situés pres du four peut étre endommagés. Le joint
du four doit toujours étre propre.

Pendant son utilisation, I'appareil chauffe. Des précautions
doivent donc étre prises pour éviter de toucher des éléments
chauffants a I'intérieur du four.

Ouvrez le four en faisant attention: de la vapeur chaude peut en
sortir et provoquer des briilures a quiconque en serait proche.
Ne versez pas d'eau dans le four quand il est tres chaud:
I'émail pourrait s'endommager.

Cetappareil doit étre installé correctement par une personne
qualifiée et strictement en accord avec les instructions du
fabricant.

Le Fabricant décline toute responsabilité pour les dommages
personnels ou matériels résultats d'une utilisation non
conforme aux indications du présent manuel ou d'une
installation incorrecte de cet appareil.

De la chaleur, de la vapeur et de I'humidité se produiront
pendant l'utilisation du four. Evitez tout type de blessures et
assurez-vous que la piéce est ventilée d'une fagon adéquate.
Si I'appareil est utilisé de fagon prolongée, une ventilation
supplémentaire peut étre nécessaire ; en cas de doute sur le
volume nécessaire, veuillez consulter votre installateur qualifié.

MODE 'EMPLOI

Ce Manuel de I'Utilisateur doit étre conservé pour de futures
consultations et 'utilisation par quelqu’un qui ne serait pas fa-
miliarisé avec cet appareil.

Avant d'utiliser le four, en nettoyer soigneusement l'intérieur
a I'eau tiéde et au savon non abrasif. Introduire la grille et la
lechefrite dans leurs guides respectifs.

Ensuite, mettre le four a température maximale pendant en-
viron 20 minutes pour éliminer tout résidu de graisse, d’huile
ou de résines de fabrication qui pourraient causer des odeurs
désagréables pendant la cuisson.

ATENCION: Au cours de cette premiére cuisson, il est possible
qu’un peu de fumée ou des odeurs désagréables se dégagent
du four.

Dans ce cas, ventilez correctement la piéce jusqu'a la fin de
ce premier fonctionnement. Cette simple opération terminée,
le four sera prét pour réaliser sa premiére cuisson.

Cet appareil est exclusivement destiné a une utilisation ménagere.
Utilisez le four uniquement pour cuisiner des aliments.

UTILISATION DU FOUR

Le four est contrdlé par thermostat entre 50 °C et/ou 250 °C,
en fonction de la température requise. Le pilote lumineux du
thermostat s'allume et s'éteint pour indiquer le contrdle de
température pendant les périodes de fonctionnement.

Le mode de cuisson désiré est sélectionné en utilisant le bou-

ton de contrdle multifonctions. Les fonctions pouvant étre sé-
lectionnées sont les suivantes:

Is N N

) A. LUMIERE DU FOUR. Automatique pour tous les mo-

\—/ deles quand le mode de cuisson est choisi. La lumiére
du four reste allumée pendant que le four est utilisé.

@=== B. MODE DE CONVECTION. Permet une cuisson tradi-
wmmw tionnelle avec de la chaleur des éléments supérieur et
inférieur.
C. MODE D’ELEMENT SUPERIEUR. Pour la cuisson
~—— douce, pour dorer ou pour conserver les plats cuisinés
chauds.
( D. MODE D'ELEMENT INFERIEUR. Utilisé pour la cuis-
wmw' son lente et pour chauffer les repas.

E. MODE D’ELEMENT CIRCULAIRE AVEC RENFORT DE
VENTILATEUR. Permet de chauffer uniformément avec
le ventilateur et de cuisiner différents plats en méme
temps sur différents niveaux.

F. MODE D'ELEMENT INFERIEUR AVEC RENFORT DE
VENTILATEUR. Permet de chauffer par semi-convec-
tion avec I'élément inférieur pour des plats délicats.

G. MODE DE CONVECTION AVEC RENFORT DE VENTI-
LATEUR. Permet de chauffer par convection avec les
éléments supérieur et inférieur pour une cuisson uni-
forme.

H. MODE GRIL. Pour gratiner et dorer les aliments.

1. MAXI-GRIL. Le méme procédé qu'au point précédent
~mais I'élément du gril permet de griller une zone plus
importante.

J. MODE DE GRIL AVEC RENFORT DE VENTILATEUR.
\'LJ Permet de dorer rapidement pour que les aliments
conservent leur jus. En mode cuisson a ventilation for-
cée, cette fonction est la plus efficace au niveau éner-
gétique.

(| K. MODE DECONGELATION.
(_4_J Le ventilateur fonctionne sans chaleur pour réduire le
temps de décongélation des aliments congelés.



CONSEILS UTILES

¢ Avant de cuisiner, assurez-vous de retirer du four tous les
accessoires non utilisés.

¢ Préchauffez le four a une température de cuisson avant de
I'utiliser.

* Placez les plats de cuisson au centre du four et, quand vous en
utilisez plusieurs, laissez un espace entre eux pour que l'air cir-
cule.

*Ne pas remplir excessivement la léchefrite pour préparer
un gateau au fruit juteux. Le jus des fruits qui dégoutte de la
lechefrite produit des taches qu'il est impossible d'éliminer.

*Ne pas introduire de plats sur la base du four et ne pas la
couvrir de papier alu ; cela produirait une accumulation ther-
mique. Les temps de cuisson et de grillades ne coincideraient
pas ce qui pourrait endommager I'émail.

¢ Quvrez le moins possible la porte du four pour voir les ali-
ments (la lumiére du four reste allumée pendant la cuisson).

« Faites attention au moment d’ouvrir la porte pour éviter le
contact avec les pieces chaudes et la vapeur.

INSTRUCTIONS POUR LA CUISSON

Consultez I'information des récipients des aliments pour
connaitre les températures et les temps de cuisson. Lorsque
vous vous serez familiarisé avec le rendement de votre appa-
reil, les températures et les temps peuvent étre modifiés pour
les adapter a vos godts personnels.

Vérifiez que les aliments congelés se décongelent bien entie-
rement avant de les cuisiner, sauf indication contraire.

Type d"aliment Temp. °C Guides Temps de cuisson

en minutes

Conseille Personnel
Gibier
Lievre 200 2 60-90
Paté de chevreuil 200 2 90-150
Gigot de cerf 175 2 90-180
Légumes
Pommes de terre au four 220 2 30-40
Flan aux légumes 200 2 40-50
Poissons
Truite200 2 40-50
Daurade 200 2 40-50
Pizza 240 3 10-20
Gril
Cotelettes 4 8-12
Saucisses 4 10-12
Poulet grillé 2 25-35
Roti de veau grillé 0,6 Kg 50-60

Type d'aliment Temp. °C Guides Temps de cuisson

en minutes

Conseillé  Personnel

Plats sucrés dans moule avec pate battue

* Le numéro des guides fait référence au plus bas (I'appui sur le
fond du four étant exclus puisque le plat ne peuty étre introduit

LES INFORMATIONS SUR LES EMPLACEMENT SONT DONNEE
ATITRE RADIO, ETANT DONNE QUE LE TYPE ET LE TEMPS DE
CUISSON VARIENT EN FONCTION DE LA QUANTITE ET DE LA
QUALITE DES ALIMENTS.

COMMENT UTILISER LE GRIL

Posez les aliments que vous désirer dorer sur le grille ou dans un
plat a bords trés bas. La grille doit étre placée au niveau le plus haut,
alors que la lechefrite doit rester au niveau le plus bas. Connecter
la résistance gril sur la position du sélecteur pour les fours ventilés
™, ou sur la position ™, ™ , % du sélecteur pour les fours
multifonctions. En fonction du type d‘aliment (viandes, poissons,
volailles, etc.) il sera nécessaire de les retourner pour pouvoir expo-
ser les deux faces aux rayons infrarouges du gril. A titre purement
d'orientation, nous indiquons ci-aprés quelques temps de cuisson:

Gateaux ou viennoiseries 175 2 55-65
Tarte sublime 175 3 60-70
Plats sucrés dans moule a “pastaflora”

Fond de tartes 200 3 08-10
Fond de tarte avec fromage blanc 200 3 25-35
Fond de tarte avec fruits 200 3 25-35
Fond pour tartes 180 3 30-45
Pain mou 1 Kg de farine 200 3 25-35
Petits plats sucrés

“Pastaflora” 200 3 10-15
Pate a Beignets 200 2 35-45
Péte a Biscuits 200 3 15-20
Lasagne 225 2 40-50
Viandes (Temps de cuisson par cm d'épaisseur

Rotis a cuisson longue 200 2 120-150
Rétis a cuisson courte 200 2 60-90
Boulettes 200 2 30-40
Volailles

Canard 11/2 kg 200 2 120-180
Oie 3Kg 200 2 150-210
Poulet grillé 200 2 60-90
Dinde 5Kg 175 2 240-260

Aliments au Gril Temps de cuisson en minutes
Conseillé

Viandes peu épaisses ou fines 4-6

Viandes normales 5-8

Poisson sans écailles 8-10

Poisson (par ex. truite, saumon 12-15

Saucisses 10-12

Sandwichs 2-5

MISE EN GARDE

* N'utilisez pas de papier alu pour couvrir la lechefrite ou pour
chauffer.

*N'enveloppez pas les aliments dans du papier alu et ne les
placez pas sous le gril - la grande réflectivité de I'aluminium
pourrait endommager I'élément du gril.



UTILISATION DU MINUTEUR ELECTRONIQUE

HH HH
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© ®

Description des fonctions du minuteur :
( 0’ Alarme d'avertissement

t/ Cuisson avec fonction automatique (durée)
_t’) Fin du temps de cuisson (heure de fin de cuisson)

< Configuration de I'horloge. Horloge de I'afficheur au
format 24 heures

Description des touches :

@ Diminution des minutes

® Sélecteur de fonctions du minuteur

@ Augmentation des minutes

Alarme d'avertissement (&)

Avertisseur sonore indépendant qui peut étre réglé pour une
période maximale de 23 heures et 59 minutes. Pour régler la
durée, appuyer une fois sur la touche ®. Lindicateur d'alarme
se met alors a clignoter pendant 5 secondes, laps de temps
pendant lequel il est possible de régler la durée souhaitée en
appuyant sur les touches O et (. Le compte & rebours démarre
aussitot. Une fois la durée écoulée, 'indicateur se met a clignoter
et un signal sonore discontinu retentit (celui-ci peut étre arrété
en appuyant sur la touche). Si ce signal n'est pas interrompu
manuellement, il s'arréte automatiquement au bout de 2 minutes.
L'alarme d'avertissement ne contréle aucune fonction du four.

Cuisson semi-automatique
A. Programmation de la durée de cuisson (Z:

Aprés avoir appuyé deux fois sur la touche &), régler le temps
de cuisson souhaité & I'aide des touches O et ®. La cuisson
démarre aussitdt et I'indicateur (.} apparait sur I'afficheur.
Apres écoulement de la durée programmeée, la cuisson s'arréte
et un signal sonore discontinu retentit. Couper ce dernier
comme indiqué précédemment.

Garder a I'esprit que le four continue de fonctionner y compris
lorsque le processus de cuisson est terminé et que I'alarme
s'est arrétée de sonner. Le four doit étre arrété manuellement.

B. Programmation de I'heure de fin de cuisson 10

Aprés avoir appuyé trois fois sur la touche ), régler I'heure
de fin de cuisson souhaitée & l'aide des touches O et (.
La cuisson démarre aussitét et l'indicateur X2 apparait
sur l'afficheur. Une fois I'heure de fin de cuisson atteinte, la
cuisson s'arréte et un signal sonore discontinu retentit. Couper
ce dernier comme indiqué précédemment.

L'état de la programmation peut étre affiché a tout moment en
appuyant sur la touche ® est également possible d’annuler
la programmation a tout moment en appuyant et en ramenant
I'afficheur @ zéro. Une autre pression de la touche permet
ensuite de remettre le four en fonctionnement manuel.

Garder a I'esprit que le four continue de fonctionner y compris
lorsque le processus de cuisson est terminé et que I'alarme
s'est arrétée de sonner. Le four doit étre arrété manuellement.

Cuisson automatique. (7 + X0

(début et fin de cuisson)
1) Programmer la durée de cuisson en appuyant deux fois sur
la touche (®) et en réglant la durée souhaitée a l'aide des

touches @ et (.

2) Programmer I'heure de fin de cuisson en appuyant trois fois
sur la touche ® et en sélectionnant I'heure souhaitée a
I'aide des touches O et ®.

3) Sélectionner la température et la fonction souhaitées a
I'aide des commandes du thermostat et du sélecteur.

Une fois ces opérations réalisées, les indicateurs (7} et )
s'allument de maniere permanente sur I'afficheur pour signaler
que le four est programmé.

Exemple pratique :

On souhaite réaliser une cuisson de 45 minutes qui doit se
terminer a 14 h.

« Appuyer deux fois sur la touche ® et sélectionner « 0.45 » &
I'aide des touches O et .

« Appuyer trois fois sur la touche () et sélectionner « 14.00 » 4
I'aide des touches O et .

 Une fois ces opérations terminées, I'heure actuelle réapparait
sur l'afficheur et les indicateurs (7} et XY s'allument
pour confirmer que la programmation a été comprise et
mémorisée.

« A 13 h 15 (14 h moins 45 minutes), le four se met en marche
automatiquement.

ela cuisson s'arréte automatiquement a 14 h et le signal
sonore discontinu retentit.

« Couper ce dernier en appuyant sur n‘importe quelle touche.



Garder a I'esprit que le four continue de fonctionner y compris
lorsque le processus de cuisson est terminé et que I'alarme
s'est arrétée de sonner. Le four doit étre arrété manuellement.

Configuration de I'horloge ()

Aussitot aprés avoir branché le four (mais également apres
toute coupure de courant éventuelle), la valeur « 12.00 »
apparait sur l'afficheur et I'indicateur () se met a clignoter
jusqu’a ce que I'heure exacte soit programmée.

Pour régler I'heure, il suffit d'appuyer sur la touche O ou
® jusqu'a ce que la valeur exacte soit atteinte. Un retard
d'acceptation de 5 secondes est établi et aucune touche ne
doit étre enfoncée pendant ce laps de temps. La vitesse de
défilement de I'afficheur augmente de maniere significative
quelques secondes aprés avoir commencé a appuyer sur les
touches.

Pour modifier I'heure de I'horloge, appuyer quatre fois sur &)
jusqu'a ce que l'indicateur (Z) se mette a clignoter. Régler
ensuite I'heure exacte a I'aide des touches O et (3.

REMARQUES

MISE EN GARDE ! Les coupures de courant provoquent
I'annulation des fonctions programmées et des réglages de
I'norloge. Aprés retour du courant, I'indicateur () se met a
clignoter et le four peut étre reprogrammeé.

ENTRETIEN DE LAPPAREIL
IMPORTANT

Comme précaution de sécurité, avant toute opération de net-
toyage du four toujours le débrancher du courant ou retirer la
ligne d"alimentation de I'appareil.

Le nettoyage du four sans panneaux autonettoyants doit
étre réalisé apres I'utilisation, quand I'appareil est éteint
mais encore tiede, et non chaud, de sorte que la pellicule
de graisse produite par les vapeurs de la cuisson sur les
parois soit encore facile a retirer ; de plus, a ce moment les
éclaboussures de graisse ne sont pas encore trop dures ni
consistantes.

Retirez les supports latéraux de fil métallique chromé ; tirez
la partie avant vers le haut pour les retirer de la paroi et des
orifices arriére. Nettoyez le four avec un chiffon doux imbibé
d’une solution diluée d'ammoniaque ; rincez et séchez. Si des
taches ou des éclaboussures restaient, mettez un chiffon hu-
midifié d’'ammoniaque sur le fond du four, fermer la porte et,
apres quelques heures, lavez le four a I'eau chaude et au dé-
tergentliquide ; rincez et séchez soigneusement. Pour nettoyer
les parties externes de métal brillant, utilisez un chiffon doux et
de I'eau savonneuse ; ne jamais utiliser de produits en poudre
contenant des abrasifs.

De plus, évitez I'utilisation de substances acides ou alcalines
(jus de citron, vinaigre, sel, tomates, etc.) Evitez I'utilisation de
produits a base de chlore, d"acides ou d'abrasifs, en particulier
pour le nettoyage des parois vernies.

N’utilisez pas non plus d’éponge métallique ou d’outils rigides,
les finitions superficielles du four pouvant étre endommagées.
N’utilisez pas de nettoyeurs a haute pression ni d'appareils a
vapeur pour nettoyer le four.

Normalement, passer un chiffon doux et humide avec un dé-
tergent chaud est suffisant ; cependant, pour les marques per-
sistantes, il est recommandé de procéder comme suit:

SYSTEME DE NETTOYAGE DES FOURS EQUIPES DU SYS-
TEME AQUASMART

1 Retirer les composants internes, la grille

il
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2 Verser 200 ml d’eau savonneuse au niveau de la Plateau du
four.

3 Placer le four en fonction aQuasmart pendant 15 minutes
a200°C.

4 Placer le régulateur de température de 200 a 0 °C. Laisser le
four refroidir pendant 20 minutes.

5 Réglerla fonction AquaSmart sur 0. Nettoyer avec un chiffon doux.




PIECES EMAILLEES VITRIFIEES

Utilisez seulement un nettoyant recommandé pour ce type de maté-
riau ; évitez les produits a base de chlorure, comme I'eau de Javel.

VITRE DE LA PORTE

N'utilisez jamais de produit abrasif pouvant endommager la
vitre. N'oubliez pas que si la surface du panneau en verre se
raie, cela pourrait provoquer une panne dangereuse.

Pour faciliter le nettoyage, la vitre intérieure de la porte peut
étre retirée. Ci-aprés, le démontage de la vitre est décrit pour
les trois types de porte existant.

Type de porte A

Apreés avoir retiré les vis de fixation de la vitre située surla face
intérieure de la porte, enlever la vitre avec précaution. Sur les
versions équipées de trois vitres, il est possible de démonter
également la vitre

Type de porte B1/ B2

Apres avoir retiré les vis de fixation du support supérieur de
la vitre, enlever cette derniere dans le sens « A ». La vitre peut
alors étre 6tée. Dans les versions équipées de trois vitres, il est
possible de démonter également la vitre intermédiaire.

Type de porte C
Faire doucement levier avec un tournevis plat situé dans la rai-
nure, comme indiqué sur la figure.

Au remontage, vérifiez que la vitre est correctement placée
dans I'encastrement de la porte et sur tout le contour.

RETRAIT DE LA PORTE DU FOUR

Pour faciliter le nettoyage a I'intérieur du four, la porte peut
étre retirée. Ci-apres, le démontage de la porte est décrit pour
les trois types de porte existant :

Type de porte A/ B2

Les charniéres « A » ont des boulons mobiles « B ».

Levez le boulon « B » pour libérer la charniére de son logement.
Fermez ensuite la porte jusqu’a la position intermédiaire.

Vous devez alors lever la porte en la faisant glisser vers I'ex-
térieur pour la retirer ; tenez la porte par les cotés prés des
charnieres pour réaliser ces opérations.

Pour remonter la porte, faites d'abord glisser les charniéres
dans leurs rainures et ouvrez complétement la porte.

Avant de fermer la porte noubliez pas de tourner les écrous mo-
biles « B » qui servent a maintenir les deux charnieres (Fig. 3).

AVERTISSEMENT

* Prenez soin de ne pas retirer le systeme de blocage des char-
niéres au moment d’enlever la porte ; dans le cas contraire,
le mécanisme de la charniére effectuerait un retour brusque.

* Ne plongez sous aucun prétexte la porte dans de I'eau.

Type de porte B1

Ouvrez totalement la porte jusqu’a la position « D »

Levez les deux pattes mobiles « A » des charniéres, jusqu'a
fixer le point « B ».

Fermez ensuite la porte jusqu’a la position intermédiaire.

Vous devez alors lever la porte en la faisant glisser vers I'ex-
térieur pour la retirer ; tenez la porte par les cotés prés des
charniéres pour réaliser ces opérations.

Pour remonter la porte, faites d'abord glisser les charniéres
dans leurs rainures et ouvrez complétement la porte.

Avant de fermer la porte n’oubliez pas de tourner les écrous mo-
biles « B » qui servent a maintenir les deux charnieres (Fig. X).




AVERTISSEMENT

 Prenez soin de ne pas retirer le systeme de blocage des char-
niéres au moment d'enlever la porte ; dans le cas contraire,
le mécanisme de la charniére effectuerait un retour brusque.

¢ Ne plongez sous aucun prétexte la porte dans de I'eau.

Type de porte C

Ouvrez la porte et tenez-la fermement.

A I'aide d’un tournevis adéquat, démontez la charniére infé-
rieure de la partie maintenue au four.

Retirez ensuite la charniere supérieure de son logement et
enlevez la porte.

Pour remonter la porte, réalisez I'opération inverse.

Accessoires inclus avec le four (Fig.4)

Le four peut étre équipé de guides latéraux qui sont fixés a la
paroi du four. Introduire les grilles et le léche-fritte inclus dans
les guides latéraux. Ci-apres, le démontage des guides est dé-
crit pour les deux types existant :

Grille type 1
Pour retirer les guides latéraux il suffit d’exercer une légere
pression vers le bas sur le point A.

Grille type 2

Pour retirer les guides latéraux, enlevez la vis a I'aide d'un
tournevis adéquat puis déplacer la grille vers le haut jusqu'a
ce qu'elle soit libérée.

intermédiaire. Le procédé estle méme que celui décrit plus haut.

IINSTRUCTIONS POUR LINSTALLATION

Cet appareil doit étre installé par une personne compétente, et
conformément a la version actuelle des Réglements et Normes
de Sécurité du RU ou leurs équivalents de la Norme Européenne:

Réglementations urbanistiques (publiées par le Département
de I'Environnement).

Normes urbanistiques (publiées par le Département de Déve-
loppement d’Ecosse).

Réglementations de céblage IEE.

Electricité dans les réglementations du travail.

MISE EN SERVICE PREALABLE DE LAPPAREIL

Au moment du désemballage, vérifier que les pieces suivantes
accompagnent bien |'appareil:

* Manuel d'Instructions et d'Installation

e grille de four 1 léchefrite

«Vis et caches pour fixer I'appareil dans le logement

MISE EN PLACE DE LAPPAREIL (voir Fig. 5)

Ces appareils sont classés comme de Classe I.

Le branchement a terre est obligatoire, conformément a ce qui est
établi para la loi. Le fabricant décline toute responsabilité dans le
cas ol les normes contre accidents n'auraient pas été respectées.

IMPORTANT

Le meuble ou I'armoire adjacente et tous les matériels utilisés
dans I'installation doivent résister une augmentation de tempé-
rature minimum de 85 °C sur la température ambiante pendant
I'utilisation de I'appareil.

Des types de meubles de cuisine déterminés en vinyle ou laminés
sont particulierement sujets a souffrir des dommages par décolo-
ration a des températures situées au-dessous de celles indiquées.
Si I'appareil est installé sans que cette limite de température
soit respectée ou s'il est placé a moins de 4 mm des armoires
adjacentes, la responsabilité sera du propriétaire.

NOTES D'INSTALLATION

1. Le four doit étre installé dans un logement standard de
600 mm, comme indiqué Fig. 5, soit sous une cuisiniére soit
dans une colonne.

2.En insérant le four dans une colonne, il est indispensable
de retirer le panneau arriere du meuble pour assurer une
ventilation suffisante, et de laisser une ouverture d'au moins
85-90 mm, comme indiqué Fig. 5.

3. Vérifier que le four a été fixé correctement et d'une fagon
sure dans son logement. La fixation du four dans I'armoire se
réalise avec 4 vis “ A “, Fig. 5, une a chaque coin du cadre
de la porte du four.



Fig. 5: Distances d'installation pour fours électriques simples
de 60 cm de largeur (la forme de la carcasse supérieure peut
varier) et de sa fixation dans I'armoire.,

DIMENSIONS D’ENCASTREMENT POUR FOUR AVEC UNE
EPAISSEUR DE PORTE DE 26 mm (dim A)

580 + 583

580 + 583

DIMENSIONS D’ENCASTREMENT POUR FOUR AVEC UNE
EPAISSEUR DE PORTE DE 20 mm (dim B)

4. Dans le cas d'une installation de fours polyvalents, installer
les cardans comme indiqué Fig. 6.

A. Le guide de support doit &tre retiré

B. Espace de 75-90 mm entre le mur et I'arriere de I'étagére de
support et la base de I'armoire

C. Socle

D. Face avant du caisson a monter

Fig. 7: Conditions requises de ventilation et de découpe pour
I'installation d’un four électrique simple dans une unité de cui-
sine standard.

Conditions requises de ventilation minimales pour les étagéres
supérieures, de base et de support de I'arriere de I'unité.

A.Panneau arriére

B.Espace de stockage

C. Retirer I'arriére de cette
section

D.Panneau arriére

E. Espace de stockage

F. Socle

G.Découpe de ventilation minimum 80 cm?

Fig. 8: Conditions requises de ventilation et de découpe pour
I'installation d'un four électrique simple dans une armoire
haute.




BRANCHEMENT ELECTRIQUE

Avant de brancher I'appareil, vérifier que la tension d'alimen-
tation marquée sur la plaque signalétique coincide bien avec
la tension de I'alimentation de réseau.

Pour les installations électriques, le registre NICEIC est recom-
mandé.

MISE EN GARDE - CET APPAREIL DOIT ETRE CONNECTE A LA
TERRE

Cet appareil doit étre cablé a un interrupteur automatique bi-
polaire de 13 A avec prise protégée, qui ait une séparation de
contacts de 3 mm et située dans un endroit facilement acces-
sible prés de I'appareil.

IMPORTANT
Les conducteurs du céble d’alimentation de réseau sont codés
par couleurs de la fagon suivante:

Vert et jaune - Terre
Bleu - Neutre
Marron - Ligne

e Le conducteur vert et jaune doit étre connecté a la borne
marquée d'un “ E “ ou d'un symbole de terre ou de cou-
leur vert et jaune. Le conducteur bleu doit étre connecté a
la borne marquée d'un “N”.Le conducteur marron doit étre
connecté a la borne marquée d'un “L".

« A aucun point, le cable ne devra arriver 3 une température
supérieure de 50 °C a la température ambiante.

« Si le cable d'alimentation est endommagé, il doit étre rem-
placé par un cable ou un ensemble spécial que fournira le
fabricant ou le service apres-vente.

REMPLACEMENT DU CABLE D'ALIMENTATION DE RESEAU

Sile céble d'alimentation de réseau doit &tre remplacé, procé-
der de la fagon suivante:

1. Débrancher I'appareil de I'alimentation, dévisser les vis de
fixation et retirer le panneau arriére.

2. Dévisser les vis de fixation et celles des bornes pour libérer
le cable existant.

3. Monter le nouveau cable qui devra remplir les spécifications
en rapport avec les Informations Techniques, en assurant la
connexion correcte des codes de couleur et que toutes les
vis soient correctement serrées.

MAINTENANCE

Avant de réaliser la maintenance, débrancher I'appareil de
I'alimentation électrique.

Pendant la période de garantie, demander toutes les inter-
ventions nécessaires au Service d'Assistance Technique du
fabricant. Tenez compte du fait que I'intervention ou la répa-
ration effectuée par un personnel non autorisé annulera cette
garantie.

REMPLACEMENT DE LAMPOULE DU FOUR
(Non couvert par la garantie de I'appareil.)

Le four est équipé d'une lampe dont les caractéristiques sont
les suivantes: 15 W ou 25 W, 300 °C et du type E-14

ATTENTION: Débranchez I'appareil de I'alimentation élec-
trique, retirez la porte du four (comme décrit précédemment)
ainsi que les étageres.

Retirez le couvercle protecteur en verre de I'ampoule, en tour-
nant dans le sens contraire a celui des aiguilles d’'une montre.
Fig. 9 (A)

Dévissez la vieille ampoule et I'éliminer d'une facon sure et
écologique ; la changer pour une du type spécifié dans les In-
formations Techniques et remonter le protecteur.

NOTE - Le protecteur en verre peut étre tres serré ; si besoin,
utiliser une machoire pour le retirer.




ENTRETIEN ET REMPLACEMENT DES REVETEMENTS CATA-
LITIQUES

(Quand ils sont montés, les revétements ne sont pas couverts
par la garantie de I'appareil)

Pour maintenir “toujours propres” d'une facon efficace les
revétement, le four doit &tre chauffé & un minimum de 200 °C
a condition qu'il existe des taches persistantes, pour éviter
qu’'elles ne deviennent permanentes.

Siles revétements deviennent noirs et brillants, ils doivent étre
changés pour des neufs. Retirer tous les accessoires internes
pour faciliter le remplacement des revétements.

Les revétements de rechange peuvent étre achetés directe-
ment au Service de Piéces de Rechange du fabricant (voir
détails sur la quatrieme page de couverture). Au moment de
passer la commande, indiquez les références du type de pro-
duit décrit sur la plaque signalétique et/ou le numéro de série
de I'appareil.

INFORMATIONS TECHNIQUES
DIMENSIONS INTERIEURES

Hauteur: 340 mm
Largeur: 440 mm
Profondeur: 390 mm
Volume utile: 59 litres

INFORMATIONS ELECTRIQUES

Tension nominale:

220V -240V ~ 50 Hz

Connexion d'alimentation:13 A (interrupteur automatique bi-
polaire avec prise protégée, avec séparation de contacts de
3mm

ABSORPTION DE PUISSANCE

Résistance sole: 1,30 kW
Résistance plafond: 0,90 kW
Résistance ventilateur: 2,30 kW
Résistance Gril: 1,3 5kW

Cable d'alimentation de réseau:
3x 1,5 mm2 type HO7RN-F <HAR>

Ampoule du four:
15W - 25W /300 °C vis du type E-14

Le Fabricant décline toute responsabilité pour les dommages
produits a personnes et objets, et qui seraient le résultat d'une
installation incorrecte ou impropre de I'appareil.

Le Fabricant se réserve le droit d'apporter, sans besoin de pré-
avis, toutes les modifications qu'il considérerait nécessaires
et utiles a ses produits.



USER INSTRUCTIONS

Thank you for choosing one of our products. We hope this
household appliance provides you with the best service.
Therefore, we suggest you read the instructions and
suggestions contained in this manual carefully in order to use
our products correctly.

The specifications plate for this oven is available on this
appliance. This plate, visible by opening the door, displays all
the necessary identification information for this appliance for
ordering replacement parts.

GENERAL INFORMATION

Please read this manual carefully before using the appliance.
It is important that all the control functions are understood
before beginning to cook with this appliance.

Heed the advice and warnings included under the title
“IMPORTANT - Safety advice and instructions”.

e This appliance has been designed for private domestic use
and can be integrated into standard kitchen furnishings or
similar.

In order to use in caravan-type vehicles, the suitable
indications included in the Installation Instructions should
be borne in mind.

Use of this appliance for any other purpose or in any other
environment without the manufacturer’s express agreement
will invalidate any guarantee or liability.

This new appliance is guaranteed against electrical or
mechanical defects, subject to certain exclusions indicated
inthe Manufacturer's Terms and Conditions of the Guarantee.
e The above does not affect your statutory rights.

Ensure that all protective packaging and covering has been
removed before using this appliance.

To collaborate in protecting the environment, separate the
packaging materials into the different types and dispose of
them according to local waste disposal regulations.

The packaging is designed so as not to harm the environment;
it can be recovered or recycled as it is an ecological product.
By recycling the packaging, you will contribute to saving raw
materials and reducing the volume of industrial and domestic
waste.

Any additional information on waste disposal may be requested
from your local environmental agency.

When used for the first time, a slight smell from the protective
covering or damp may be noticeable, which will disappear
after a short time.

The symbol g on the product or its packaging indicates that
this product cannot be treated as normal household waste.
This product must be handed over to an electric and electronic
equipment collection point for recycling. On ensuring that this
product is disposed of correctly, you will help to avoid possible
negative consequences for the environment and public health,

which could occur if this product is not handled correctly.
To receive more detailed information about recycling this
product, contact your local government, domestic waste
disposal services or the outlet where the product was bought.

This appliance has been built and distributed in compliance
with the essential requirements of the following EEC EUROPEAN
LAWS AND DIRECTIVES:

EC Symbol - 93/68 Low voltage - 73/23 CEM-89/336
Safety Rules - EN 60 335-1, EN 60 335 - 2 - 6.

This appliance respects laws of the suppression of radio-
interference.

As the Manufacturer has a policy of continuous product
improvement, it reserves the right to adapt and carry out any
modification considered necessary without prior warning.

IMPORTANT NOTICE
SAFETY INSTRUTIONS AND WARNING

» This appliance complies with all current European safety

legislation, however, the Manufacturer must emphasise

that this compliance does not prevent the surfaces of the

appliance from heating up during use and remaining hot

during its operation.

Therefore, the Manufacturer highly recommends that this

appliance is kept out of the reach of babies and small children.

If children cannot be kept out of the kitchen, they must be

watched at all times.

We also recommend that great care is taken during use and

cleaning. Read the cleaning and maintenance sections for

this appliance carefully.

Do not place heavy objects on this oven or lean on the door

when opening it, as this may damage the hinges.

Do not leave hot oil or fats unattended as they may catch

light.

Do not place oven dishes or trays of the lower part of the

oven or cover it in aluminium foil.

Never store flammable objects inside the oven as they may

catch light.

Do not allow the accessories or electric cables to touch the

hot parts of the appliance.

Do not use the appliance for special heating or drying clothes.

Do not install the appliance near curtains or upholstered

furniture.

Do not try to lift or move kitchen appliances by pulling any

door or handle as this may cause damage.

If the oven join is very dirty, the door will not close properly

when the oven is working. The fronts of neighbouring

furniture may be damaged. Keep the oven join clean.

During operation the appliance will heat up. Care must be

taken to avoid touching heating elements inside the oven.

Open the oven carefully. Steam may escape and burn anyone

nearby.

* Do not pour water inside a very hot oven. The enamel may be
damaged.



e This appliance must be installed correctly by a suitably qualified
person, strictly following the manufacturer’s instructions.

* The Manufacturer declines all liability for personal or material
damage as a result of misuse or incorrect installation of this
appliance.

Heat, vapour and humidity are produced during use, avoid
all kinds of personal damage and ensure that the room is
suitably ventilated. If used for a prolonged period of time,
additional ventilation may be necessary — consult a qualified
installer if you have any doubts about the necessary volume.

INSTRUCTIONS

This User Manual must be kept for future reference and use by
someone who is not familiar with the appliance.

Before using the oven, carefully clean the inside with a non-
abrasive detergent and warm water. Introduce the grill and tray
in their respective runners. Once the operation is complete,
turnthe oven on to the maximum temperature for approximately
20 minutes to remove any traces of manufacturing grease, oil
or resins which may cause unpleasant odours when cooking.

WARNING: During this first heating some smoke or unpleasant
odours may appear. Should this happen ventilate the room
suitably until the first operation is finalised.

Once this simple operation has been carried out the oven is
ready to use for cooking.

This appliance is exclusively for domestic use.

Use the oven to cook food only.

USING THE OVEN

The oven is controlled by a thermostat between 50 °C and 250
°C, depending on the temperature required. The thermostat
pilot light turns on and off to indicate the temperature control
during use.

The required cooking mode is selected using the multi-functional
control button. The functions that may be selected are:

[ ' 1 A. OVEN LIGHT. Automatic when selecting the cooking
— mode for all models. The oven light remains on when
using the oven.

B. CONVECTION MODE. Provides traditional cooking
with heat from the upper and lower elements.

C. UPPER ELEMENT MODE. For gentle cooking, brown-
ing or keeping cooked dishes warm.

D. LOWER ELEMENT MODE. For slow cooking and
heating food.

.| E. FAN-ASSISTED CIRCULAR ELEMENT MODE. Provi-
~2“) des uniform heating with the fan and allows different
dishes to be cooked at the same time on different le-
vels.

| F. FAN-ASSISTED LOWER ELEMENT MODE. This pro-
) vides heating by semi-convection with the lower ele-
ment for delicate dishes.

" G. FAN-ASSISTED CONVECTION MODE. This provides

convection heating of the upper and lower elements
for uniform cooking.

H. GRILL. For gratinating and browning food.

1. MAXI-GRILL. As above, but the grill element provides
alarger area for roasting.

J. FAN-ASSISTED GRILL. This provides fast browning

' so that food remains juicy. For convection baking, this
is the most energy-efficient function.
(% | K. THAWING MODE.
& The fan works without heat to reduce the thawing time
for frozen food.
USEFUL ADVICE

» Before cooking, make sure all oven accessories that are not
required are removed from the oven.

* Pre-heat the oven to the cooking temperature before using it.

* Place the cooking trays in the centre of the oven and leave
space in between when using more than one, so that the air
can circulate.

* Do not fill the tray to full when preparing a juicy, fruit cake.
Any fruit juice that drips from the tray will produce stains that
cannot be removed.

Do not put oven trays on the base of the oven or cover it with
aluminium foil. This will cause thermal accumulation. The
cooking and roasting times will not coincide and the enamel
may be damaged.

* Try to open the oven door as little as possible to see the food
(the oven light remains on during cooking).

* Take care when opening the door to avoid contact with hot
parts and steam.



COOKING INSTRUCTIONS

Read the information of the food packaging for the cooking
temperatures and times. Once familiar with the performance
of the appliance, the temperatures and times may be varied to
adapt them to your personal tastes.

Check that frozen food is completely thawed before cooking,
unless indicated otherwise.

HOW TO USE THE GRILL

Place the food to be browned on the grid or in the shallow tray.
The grid has to be placed on the highest runner, whilst the tray
for collecting fat should be on the lower runner. Connect the
grill using the following positions of fan-assisted oven selector
knob ™, ™ orin the position ™, ™ , T of the multi-function
oven selection knob.

Depending on the type of food (meat, fish, poultry, etc.) it
will be necessary to turn it over to expose both sides to the
infra-red rays of the grill. For guidance only, we indicate some
cooking times below:

Type of food Temp.°C Runners Cooking time Personal
in minutes
Suggested
Cake mixture desserts in moulds
Sponges or buns 175 2 55-65
Cake 175 3 60-70
Short pastry desserts in moulds
Pie base 200 3 08-10
Cheesecake pie base 200 3 25-35
Fruit pie base 200 3 25-35
Raised dough desserts in moulds
Pie base 180 3 30-45
Soft bread 1 kg of flour 200 3 25-35
Small pastries
Short pastry 200 3 10-15
Doughnut dough 200 2 35-45
Biscuit dough 200 3 15-20
Lasagne 225 2 40-50
Meats (Cooking time per cm of thickness)
Long roasts 200 2 120-150
Short roasts 200 2 60-90
Meatballs 200 2 30-40
Poultry
Duck 11/2Kg 200 2 120-180
Goose 3Kg 200 2 150-210
Roast chicken 200 2 60-90
Turkey 5Kg 175 2 240-260
Game
Hare 200 2 60-90
Leg of venison 200 2 90-150
Vegetables
Oven-baked potatoes 220 2 30-40
Cooked vegetable flan 200 2 40-50
Fish
Trout 200 2 40-50
Sea Bream 200 2 40-50
Pizza 240 3 10-20
Grill
Chops 4 8-12
Sausages 4 10-12
Grilled chicken 2 25-35
Spit-roasted veal 0,6Kg 50-60

* The runner number is counted from the bottom of the oven
up (Excluding the base of the oven as trays cannot be
placed on it)

THE POSITION INFORMATION IS INDICATIVE BECAUSE THE
COOKING TYPE AND TIMES CHANGE DEPENDING ON THE
QUANTITY AND QUALITY OF THE FOOD.

Food to be grilled Cooking times
in minutes
Suggested

Lean or thin meat 4-6

Normal meat 5-8

Fish without scales 8-10

Fish (e.g. Trout, salmon) 12-15

Sausages 10-12

Sandwiches 2-5

WARNING

¢ Do not use aluminium foil to cover the grill tray or heat.

* Do not wrap elements in aluminium foil or place them under
the grill - the great reflective quality of aluminium may
damage the grill element.

USE OF THE ELECTRONIC TIMER

HH HH
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Description of the timer functions:

@ Warning alarm

t/ Cooking in automatic mode (duration)
{'9 End of cooking time (time at end)

‘ < ’ Setting the clock. Clock with 24-hour display.



Description of the buttons:

Warning alarm (&)

Anindependent audible signal that can be set to a maximum time of
23 hours and 59 minutes. To set the time, press & once. The alarm
indicator will flash for 5 seconds, during which time we can select
the required time by pressing & and (®. The countdown will start
immediately. At the end of the time, the indicator will flash and an
intermittent sound signal will be triggered, which can be interrupted
by pressing the button. If it is not stopped, it will do so automatically
after 2 minutes. The warning alarm does not control any of the oven
functions.

Semi-automatic cooking
A. Cooking time setting ( }

By pressing ® twice, set the cooking time using O and
(®. The cooking will start immediately and appear on the
(7 indicator. At the end of the set time, the cooking will be
interrupted and the intermittent sound signal will be heard.
Cancel it as indicated above.

Note that the oven will continue to work after the end of the
cooking process and when the alarm has been stopped. It must
be turned off manually.

B. Setting the cooking end time X0

By pressing () three times, set the chosen cooking end time
using® and (®. The cooking will startimmediately and appear
on the XY indicator. When the cooking time ends, the cooking
will stop and the intermittent sound signal will be heard. Cancel
it as indicated above.

The programming status can be seen at any time by pressing
®. The programming can also be cancelled at any time by
pressing and resetting the display. Pressing after this will
prepare the oven for manual operation.

Note that the oven will continue to work after the end of the
cooking process and when the alarm has been stopped. It must
be turned off manually.

Automatic cooking. (7 + X2

(Start and end of cooking)
1) Programme the cooking time by pressing ® twice and
selecting the required time with @ and ®.

2) Set the end of the cooking time by pressing ® 3 times and
selecting the required time with @ and ®.

3) Select the required temperature and function using the
thermostat controls and selector.

After these operations, the (. and X2 indicators will continue
to be shown on the display, showing that the oven has been
programmed.

Practical example:

We want to cook for 45 minutes and for the cooking to end at
2 p.m.

*We press ® twice and select 0.45 by using O and (®.

»We press ® three times and select 14.00 with © and .

« After these operations, the current time will reappear on the
display and the (Z: and ) indicators will show that our
programming has been understood and memorised.

e At 1.15 p.m. (2 p.m. less 45 minutes), the oven will start
automatically.

*At 2 p.m. the cooking will stop automatically and the
intermittent sound signal will be heard.

*We can switch it off by pressing any button.

Note that the oven will continue to work after the end of the
cooking process and when the alarm has been stopped. It must
be turned off manually.

Setting the clock ()

When turning on the oven (and also after any possible power
cut) the numbers 12.00 will appear in the panel and the (£)
indicator will flash until we enter the right time.

To set the right time, press O or (® to adjust. There is a
5-second lapse for acceptance during which no button must be
touched. The rate of change will increase considerably a few
seconds after the buttons have been depressed.

To change the clock time, we can press () 4 times until the
() indicator flashes and set the correct time with S and (.

NB

WARNING! any power cut cancels the programmed functions,
including the clock. When the power supply returns, the (£)
indicator will flash and can be reprogrammed

CLEANING THE APPLIANCE
IMPORTANT

As a safety precaution, before beginning to clean the oven al-
ways unplug it from the power supply or remove the appliance
power lead.

Cleaning an oven that does not self-cleaning panels must be
done after use, when itis switched off but still warm, not hot, so
that the film of grease produced by the cooking vapours on the
walls is still easy to remove, as well as the drips and splashes
of fat that are not yet hard and dry.



Remove the chrome-plated wire side supports; pull the front part
upwards to unattach them from the wall and remove them from
the rear orifices. Clean the oven with a soft cloth soaked in a di-
luted ammoniac solution; rinse and dry. If there are still stains and
splashes, place a damp cloth soaked in ammoniac at the back,
close the door and, after a few hours, wash the oven with warm
water and liquid detergent, rinse and dry carefully. To clean the
shiny metal outside doors, use a soft cloth with soap and water; do
not use any powdered products that contain abrasive substances.

Also avoid the use of acid or alkaline substances (lemon juice,
vinegar, salt, tomatoes, etc.). Avoid using products containing
chlorine, acid or abrasive substances specially for cleaning
the varnished walls. Do not use thick steel wool or hard uten-
sils, as they can damage the surface finishes.

Do not use high pressure cleaners or steam appliances for
cleaning the oven.

Normally, wiping with a damp soft cloth and warm detergent is
enough, but for stubborn stains the following is recommended:

OVEN CLEANING SYSTEM EQUIPPED WITH THE AQUAS-
MART SYSTEM

1 Take out the internal components: screen.

2 Pour 200 ml of soapy water on the Tray

3. Turn on aQuasmart %] and set the oven at 200° for 15 minutes

4. Move the temperature control from 200°C to 0°C. Let the oven
cool down for 20 minutes.

5. Move the AquaSmart function to 0. Wipe clean with a rag
or soft cloth.

VITRIFIED ENAMELLED PARTS

Only use a recommended cleaner for this type of material —
avoid chloride-based products such as bleach.

GLASS DOOR PANEL

Do not use abrasive products which could damage the glass.
Remember that if the surface of the glass panel becomes
scratched, it could cause a dangerous failure.

To simplify the cleaning, the inner glass panel can be taken out
of the door. The method for removing the glass from the three
types of door is shown below.

Door type A

After removing the screws fixing the glass, located on the inner
face of the door, lift the glass out carefully. In versions with
three glasses the intermediate glass can also be removed. The
procedure is the same as above.

Door type B1/B2

After removing the screws fixing the upper support of the
glass, remove the support in direction “A”. Then the glass can
be pulled out. In versions with three glasses the intermediate
glass can also be removed.




Door type C
Carefully lever up the glass with a flat screwdriver located in
the groove shown in the figure.

When refitting the glass, check that it is correctly fitted into the
toothed joint of the door and all around.

EXTRACCION DE LA PUERTA DEL HORNO
REMOVING THE DOOR FROM THE OVEN

To simplify cleaning the interior of the oven, the door can be
removed. The process of removing the door for the three types
is shown below:

Door type A/ B2

The hinges “A” have two moving bolts “B".

When the bolt “B" is lifted, the hinge comes out of its housing.
Then close the door to the half-way position.

Next, lift the door upwards and remove it, sliding it outwards;
hold the door by the sides close to the hinges when doing this.
To replace the door, first slide the hinges into their grooves and
open the door completely.

Remember to turn the two moving bolts “B” used to engage the
two hinges before closing the door (Fig. 3).

WARNING

* Take care not to remove the hinge locking system when tak-
ing off the door, as the hinge mechanism can spring back
suddenly.

*Never submerge the door in water for any reason.

Door type B1

Open the door fully to position “D”

Lift the two mobile links “A” of the hinges, until fixing at point
“B".

Then close the door to the half-way position.

Next, lift the door upwards and remove it, sliding it outwards;
hold the door by the sides close to the hinges when doing this.

To replace the door, first slide the hinges into their grooves
and open the door completely.

Remember to turn the two moving links “B” used to engage
the two hinges before closing the door (Fig. X).

WARNING

* Take care not to remove the hinge locking system when tak-
ing off the door, as the hinge mechanism can spring back
suddenly.

* Never submerge the door in water for any reason.

Door type C

Open the door and support it firmly.

Using a suitable screwdriver remove the lower hinge by the
part fixed to the oven.

Then remove the upper hinge from its place and take off the
door.

To replace the door, follow the same steps in reverse.

Oven accessories (Fig. 4)

The oven can be provided with lateral guides fitted to the oven
wall. Insert the grid and oven sheet provided on the lateral
guides. To remove the guides proceed as follows for the two
types:

Bars type 1
To remove the lateral guides press downwards at point A.




Bars type 2
To remove the lateral guides take out the screw using a suita-
ble screwdriver, lift the bars upwards until they are free.
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INSTRUCTIONS FOR INSTALLATION

This appliance must be installed by a competent person, in ac-
cordance with the current version of the UK Safety Rules and
Regulations or their European equivalent:

Urban development regulations (published by the Department
of Environment).

Urban development laws (published by the Scottish Executive
Development Department).

IEE wiring regulations.

Electricity in labour regulations.

PRIOR START-UP OF THE APPLIANCE

When it is unpacked, check that the following parts are with
the oven:

e Instructions and Installation Manual

* Oven grid

1 tray

* Screws and stoppers for fitting the appliance in the housing

FITTING THE APPLIANCE (see Fig. 5)

These appliances are classified as Class I.

The earth is obligatory as provided for by law. The manufactur-
er declines all liability in the event that the accident prevention
rules have not been followed.

IMPORTANT

The adjacent piece or furniture or cupboard and all the materi-
als used in the installation must resist a minimum temperature
increase of 85 °C above the ambient temperature during use
of the appliance.

Certain types of vinyl or laminated kitchen furniture are par-
ticularly susceptible to damage due to decolouration at tem-
peratures below those indicated.

If the appliance is installed without paying attention to this
temperature limit or if itis placed less than 4 mm from the adja-
cent cupboards, liability will belong to the owner.

INSTALLATION NOTES

1. The oven has to be installed in a standard gap of 600mm, as
indicated in Fig. 5, whether under a hob or in a column.

2.0n inserting the oven in a column, it is essential in order to
ensure there is enough ventilation, to remove the rear panel
of the furniture and have an opening of at least 85-90mm as
indicated in Fig. 5.

3. Check that the oven has been fixed securely in the housing.
Fixing the oven into the cupboard is done using 4 screws “A”
Fig.5. One in each corner of the oven door frame.

Fig. 5: Installation distanced for simple electric ovens of 60 cms
wide (the shape of the upper casing may vary) and attachment
to the cupboard.

BUILT IN DIMENSION FOR OVEN WITH DOOR THICKNESS OF
26mm (dim A)

580 + 583

580 + 583



BUILT IN DIMENSION FOR OVEN WITH DOOR THICKNESS OF
20mm (dim B)

4. When installing multipurpose ovens install the s shown in

figure n°.

A. The support runner must be removed

B. Spacing of 75-90 mm between the wall and the rear part of

the support shelf and the base of the cupboard
C.Base
D. False box front to be assembled

Fig. 7: Ventilation and gap requirements for the installation of e

simple electric oven in a standard cooking unit.

Minimum ventilation requirements for upper, base and support

shelves for the rear part of the unit.

A.Rear panel

B. Storage space

C. Remove the rear part
of this section

D.Real panel

E. Storage space

F. Base

G. Minimum ventilation gap 80 cm?

Fig. 8: Ventilation and gap requirements for the installation of a
simple electric oven in an upper cupboard.

ELECTRICAL CONNECTION

Before connecting the appliance, check that the voltage
marked on the specifications plate coincides with the voltage
of the electricity network.

The NICEIC register is recommended for electrical installa-
tions.

WARNING - THIS APPLIANCE MUST BE EARTHED

This appliance must be wired to a 13 A bipolar automatic
switch with protected socket, which has a 3 mm separation
between contacts and is placed in an easily accessible place
next to the appliance.

IMPORTANT

The conductors of the network power supply lead are coded
by colours are follows:

Green and yellow -Earth
Blue - Neutral
Brown - Live

*The green and yellow conductor must be connected to the
terminal marked “E” or with the symbol of the earth or which
is green and yellow.

*The blue conductor must be connected to the terminal
marked “N".

*The brown conductor must be connected to the terminal
marked “L".

¢ The lead must not reach a temperature higher than 50 °C
above the ambient temperature at any point.

« If the power lead is damaged, it must be replaced by a spe-
cial lead or unit supplied by the manufacturer or it after-sales
service.



REPLACEMENT OF THE NETWORK POWER SUPPLY LEAD

If it is necessary to replace the network power supply lead,
proceed as follows:

1. Disconnect the appliance from the power supply, unscrews
the fastening screws and remove the rear panel.

2. Unscrew the fastening screws and those of the terminals to
free the existing lead.

3. Assemble the replacement lead which must comply with the
information listed in the Specifications, ensuring the correct
connection of the colour codes and that all the screws are
correctly tightened.

MAINTENANCE

Before carrying out maintenance, disconnect the appliance
from the power supply.

During the guarantee period, if necessary all services should
be commissioned to the Manufacturer’s Technical Assistance
Service Department. Bear in mind that intervention or repair
by unauthorised personnel will invalidate this guarantee.

REPLACEMENT OF THE OVEN LIGHTBULB
(Not covered by the appliance guarantee.)

The oven has a light with the following characteristics: 15 W or
25 W, 300 °C and type E-14

WARNING: Disconnect the appliance from the electricity sup-
ply, remove the oven door (as described above), as well as the
oven shelves.

Remove the glass cover that protects the light bulb by turning it
anti-clockwise. Fig. 9 (A)

Unscrew the old light bulb and dispose of it safely and ecolog-
ically, change it for one as specified in the Specifications and
replace the cover.

NOTE - The glass cover may be tight and, therefore, may need
a grip to release it.

CARE AND REPLACEMENT OF THE CATALYTIC COVERING

(When assembled, the covering is not covered by the appli-
ance guarantee).

In order to keep the covering “always clean” efficiently, the
oven must be heated to a minimum of 200 °C whenever there
are stubborn stains, so that they do not become permanent.

If the covering becomes black and shiny, they must be
replaced. Remove all the internal accessories to facilitate the
replacement of the covering.

The replacement covering may be bought directly from the
Manufacturer's Replacement Part Department (see details
included in the cover). Indicate the reference numbers of the
product type described in the specifications plate and/or the
series number of the appliance on ordering.

SPECIFICATIONS
INTERIOR DIMENSIONS

Height: 340 mm
Width: 440 mm
Depth: 390 mm
Useful volume: 59 litres

ELECTRICAL INFORMATION

Nominal voltage:

220V - 240V ~ 50 Hz

Power connection: 13A (automatic bipolar switch with protect-
ed socket, with 3mm separation between contacts)

POWER ABSORPTION

Base Resistance: 1,30 kW
Roof Resistance: 0,90 kW
Fan Resistance: 2,30 kW
Grill Resistance: 1,35 kW

Network power cable:
3x 1.5 mm? type HO7RN-F <HAR>

Oven light bulb:
15W - 25W /300 °C screw type E-14

The Manufacturer declines all liability for damage caused to
persons and objects due to incorrect or improper installation
of the appliance.

The Manufacturer reserves the right to make any modification
it believes necessary and useful to the products, without prior
warning.






ISTRUZIONI PER LUTENTE

Ringraziamo la nostra clientela per la fiducia riposta in uno dei
nostri prodotti dal quale speriamo possa ottenere prestazioni otti-
mali. Siraccomanda di seguire attentamente le istruzioni ed i sug-
gerimenti del presente manuale per un adeguato uso dei prodotti.
La targhetta delle specifiche del forno viene fornita con I'appa-
recchio. In detta targhetta, che appare nell’aprire lo sportello,
sono riportati tutti i dati d'identificazione dell’apparecchio ai
quali si dovra fare riferimento per ordinare i pezzi di ricambio.

INFORMAZIONE GENERALE

Si prega di leggere attentamente il presente manuale prima di
utilizzare I'apparecchio. E importante conoscere le funzioni di
controllo prima di iniziare a usare I'apparecchio.

Si prega di memorizzare i consigli e le avvertenze contenute
nel paragrafo intitolato “IMPORTANTE - Avvertenze ed istru-
zioni di sicurezza”.

« |l presente apparecchio & destinato ad uso privato nell’ambi-
to domestico e puo essere incassato in un armadio di cucina
standard o di altro genere.

¢ Qualora lo si voglia utilizzare in veicoli tipo camper si deve
tener conto delle indicazioni specifiche riportate nelle Istru-
zioni di Installazione.

* Usarlo per altri scopi o in ambienti non esplicitamente indicati
dal fabbricante rende la garanzia priva di validita e esclude
eventuali responsabilita del fabbricante.

* La garanzia copre eventuali difetti elettrici o meccanici dell'ap-
parecchio nonostante sia soggetta a determinate esclusioni
indicate nelle Condizioni di Garanzia del fabbricante.

¢ Quanto in precedenza riportato non pregiudica i diritti statu-
tari del cliente.

Prima di usare il presente apparecchio, assicurarsi di rimuove-
re I'imballaggio protettivo o il rivestimento.

Si prega di smaltire I'imballaggio differenziando i diversi mate-
riali e smaltendoli nel rispetto della legislazione locale relativa
al riciclaggio dei residui in maniera tale da collaborare alla sal-
vaguardia dell'ambiente.

Gli imballaggi sono stati fabbricati con materiali non nocivi per
I'ambiente; E possibile recuperarli o riciclarli in quanto si tratta
di prodotti ecologici. Riciclando I'imballaggio si contribuisce al
risparmio di materie prime e alla riduzione del volume dei rifiuti
industriali e domestici.

E possibile richiedere ulteriori informazioni relative allo smal-
timento dei residui all'apposita agenzia locale per 'ambiente.
Nell'utilizzare il presente elettrodomestico per la prima volta,
¢ probabile che si avverta un odore particolare dovuto al rive-
stimento protettivo o all'umidita, odore che sparisce dopo un
breve lasso di tempo.

hi¢

Il simbolo o Nel prodotto o nell'imballaggio si precisa che
questo prodotto non pud essere smaltito come un normale
rifiuto domestico. Per disfarsi del presente prodotto si prega di

portato nell'apposito centro di riciclaggio creato per lo smalti-
mento degli elettrodomestici e degli apparecchi elettronici. In
questo modo si & sicuri di smaltirlo correttamente evitando
danni all'ambiente ed alla salute pubblica, danni che si presen-
terebbero qualora questo prodotto non venisse riciclato nella
maniera dovuta. Per ottenere ulteriori informazioni sullo smal-
timento di questo prodotto, contattare, presso I'amministrazio-
ne municipale, I'apposito servizio di residui domestici o il punto
vendita in cui e stato acquistato il prodotto.

Il presente apparecchio & stato fabbricato e distribuito nel
rispetto dei requisiti essenziali delle seguenti DIRETTIVE E
DELLE NORMATIVE EUROPEE CEE:

Simbolo CE - 93/68 Bassa tensione - 73/23 CEM-89/336
Norme di sicurezza - EN 60 335-1, EN 60 335 - 2 - 6.

Il presente apparecchio adempie le normative inerenti alla
soppressione delle radio-interferenze

Il fabbricante fedele alla propria politica di miglioramento per-
manente dei prodotti, si riserva il diritto di modificare il pro-
dotto realizzando cambiamenti considerati necessarie senza
previo awviso.

AVVISO IMPORTANTE
AVVERTENZE E ISTRUZIONI DI SICUREZZA

|l presente apparecchio adempie le normative previste
dalla legislazione di sicurezza europea in vigore, tuttavia,
il fabbricante desidera sottolineare che tale rispetto della
normativa non evita il fatto che le superfici dell’apparecchio
si scaldino durante I'uso e continuino ad essere calde dopo
il funzionamento.

« |l fabbricante raccomanda vivamente ditenere I'apparecchio
lontano dalla portata dei bambini in tenera eta.

*Qualora non si possa evitare la permanenza dei bambini
in cucina si consiglia di tenerli permanentemente sotto
controllo.

« Si raccomanda inoltre di fare attenzione durante I'uso e la
pulizia. Leggere attentamente il paragrafo relativo alla pulizia
e quello sulla manutenzione.

*Non sistemare oggetti pesanti sul forno e non forzare lo
sportello quando lo si apre, nel farlo infatti si potrebbero
danneggiare le cerniere dell’elettrodomestico.

*Si prega di non allontanarsi dalla cucina qualora si stia
utilizzando olio o grasso caldo in quanto esistono seri rischi
di incendio.

*Non riporre casseruole o vassoi sulla parte inferiore delle
cavita del forno e non rivestirle con carta stagnola.

* Non conservare mai oggetti infiammabili all'interno del forno,
potrebbero provocare un incendio.

*Non fare entrare a contatto gli accessori o i cavi elettrici con
le zone calde dell'apparecchio.

*Non utilizzare I'apparecchio come fonte di riscaldamento
addizionale o per asciugare biancheria.

*Non installare I'apparecchio in prossimita di tende oppure
mobili tappezzati.



*Non sollevare o rimuovere gli utensili di cucina tirando gli
sportelli o le manopole in quanto potrebbe causare danni.

¢ Se la guarnizione del forno & molto sporca lo sportello non
chiude bene quando il forno & in funzione. Le parti frontali dei
mobili vicini si potrebbero danneggiare. Mantenere pulita la
guarnizione del forno.

e Durante I'uso I'apparecchio si scalda. Si devono prendere
le dovute precauzioni per evitare di toccare gli elementi
scaldanti che si trovano all'interno del forno.

e Aprire il forno con cura. Pud fuoriuscire del vapore caldo e
provocare bruciature a chi vi si trova vicino.

*Non gettare acqua all'interno del forno molto caldo. Puo
danneggiare lo smalto.

e |l presente apparecchio lo deve installare correttamente una
persona qualificata attenendosi strettamente alle istruzioni
del fabbricante.

« || fabbricante declina ogni responsabilita derivante da danni
personali o materiali causati dall'uso non corretto o da un
impianto non a norma.

eDurante l'uso si genera calore, vapore ed umidita.
Evitare danni personali ed assicurarsi che la cucina sia
adeguatamente ventilata. Se si utilizza in maniera prolungata,
puo essere necessaria una ventilazione addizionale-
rivolgersi ad un installatore qualificato se si hanno dei dubbi
sul volume necessario.

ISTRUZIONI PER LUSO

Questo manuale dell'utente si deve conservare per future
consultazioni e 'uso da parte di persone che non conoscono
I'apparecchio.

Prima di usare il forno, pulirne a fondo I'interno con detergente
non abrasivo e acqua tiepida. Introdurre la griglia vassoio e il
vassoio nelle loro apposite guide. Una volta terminata I'opera-
zione, portare il forno alla temperatura massima per 20 minuti
circa per eliminare eventuali resti di grasso, olio o resine di
fabbrica che potrebbero causare odori sgradevoli durante la
cottura.

ATTENZIONE: Durante la prima cottura potrebbe fuoriuscire un
po’ di fumo o si potrebbero notare odori sgradevoli. In tal caso
ventilare la stanza adeguatamente finché si finisce di usare
I'apparecchio.

Una volta realizzata questa semplice operazione, il forno e
pronto per la prima cottura.

Il presente apparecchio & atto esclusivamente per uso dome-
stico.

Utilizzare il forno soltanto per cucinare alimenti.

USO DEL FORNO

Il forno dispone di controllo termostatico che va dai 50 °C e/o
250 °C. Scegliere la temperatura desiderata. La spia luminosa
del termostato si accende e si spegne per indicare il controllo
di temperatura durante il funzionamento.

La modalita di cottura desiderata si seleziona usando il pul-
sante di controllo multifunzionale. Le funzioni che si possono
selezionare sono le seguenti:

—

? A. LUCE DEL FORNO. Automatica quando si seleziona
la modalita di cottura per tutti i modelli. La luce del
forno rimane accesa quando si usa il forno.

| B. TIPO DI CONVEZIONE. Modalita di cottura tradizio-
nale con calore dalle resistenze superiori ed inferiori.

C. MODALITA RESISTENZA SUPERIORE. Si usa per la
cottura delicata, dorare o conservare in caldo le vivande.

D. MODALITA DI RESISTENZA INFERIORE. Si usa per
la cottura a fuoco lento e per scaldare le vivande.

E. MODALITA DI RESISTENZA CIRCOLARE CON VEN-
TILAZIONE. Modalitd di riscaldamento uniforme con
ventilazione che consente di cucinare svariati piatti allo
stesso tempo su diversi livelli.

F. MODALITA DI RESISTENZA INFERIORI CON VENTI-
LAZIONE. Modalita di riscaldamento per semi-conve-
zione con la resistenza inferiore per piatti delicati.

L4

@== G.TIPO DI CONVEZIONE CON VENTILAZIONE. Modali-
ta di riscaldamento per convezione con le resistenze

superiori e inferiori per una cottura uniforme.

-

H. MODALITA GRILL. Per gratinare e dorare gli alimenti.

$¥¥® | MAXI-GRILL. La stessa modalita della posizione pre-
-~ cedente, pero la resistenza del grill offre una zona piu
ampia per cucinare.

' J. MODALITA DI GRILL CON VENTILAZIONE. Offre una
doratura veloce perché gli alimenti non si asciughino.
Nel caso di cottura con ventilazione forzata, questa e
la funzione piu efficiente a livello energetico.

It \

K. MODALITA SCONGELAMENTO.
, La ventilazione funziona senza calore per ridurre il
tempo di scongelamento degli alimenti congelati.



CONSIGLI PRATICI

e Prima di cucinare, assicurarsi di rimuovere dal forno tutti gli
accessori non utilizzati.

¢ Riscaldare previamente il forno portandolo alla temperatura di
cottura prima di usarlo.

¢ Collocare i vassoi di cottura al centro del forno e lasciare degli
spazi tra uno e l'altro perché circolil'aria.

*Non riempire il vassoio eccessivamente per preparare una
deliziosa torta di frutta. Il succo della frutta che gocciola dal
vassoio produce delle macchie che sono difficili da eliminare.

* Non introdurre vassoi nella base del forno e non rivestirlo con carta
stagnola. Potrebbe creare accumulazione termica. | tempi di cottu-
ra e di arrosto non coincidono e potrebbero danneggiare lo smalto

* Si consiglia di aprire lo sportello il meno possibile per controllare
gli alimenti (la spia del forno rimane accesa durante la cottura).

« Fare attenzione nell'aprire lo sportello per evitare il contatto
con i pezzi caldi ed il vapore.

ISTRUZIONI PER LA COTTURA

Consultare I'informazione riportata sulla confezione degli ali-
menti per sapere le temperature ed i tempi di cottura. Una vol-
ta che si ha una certa dimestichezza con il rendimento dell’ap-
parecchio, si possono cambiare le temperature ed i tempi per
adattarli ai propri gusti personali.

Verificare se gli alimenti congelati si scongelano a fondo pri-
ma di cuocerli, a meno che le indicazioni sino diverse.

Tipo di alimento Temp. °C Guide Tempo di cottura
in minuti

Consigliato Personale

Cacciagione

Lepre 200 2 60-90

Coscia di capriolo 200 2 90-150

Coscia di cervo 175 2 90-180

Verdure

Patate al forno 220 2 30-40

Pudding di verdure cotte 200 2 40-50

Pesce

Trotta 200 2 40-50

Pagello 200 2 40-50

Pizza 240 3 10-20

Grill

Cotolette 4 8-12

Salsicce 4 10-12

Pollo allo spiedo 2 25-35

Arrosto di vitello allo spiedo 0,6Kg 50-60

* Il numero di guide si riferisce a quello pill basso (escluso
I'appoggio sulla base del forno dove il vassoio non si puo in-
trodurre)

| DATI RIPORTATI IN PRECEDENZA SONO INDICATIVI PER-
CHE LA MODALITA ED IL TEMPO DI COTTURA VARIANO IN
BASE ALLA QUANTITA E LA QUALITA DEGLI ALIMENTI.

COME SI USA IL GRILL

Collocare gli alimenti che si desidera dorare nella griglia vas-
soio oppure in una pirofila dai bordi molto bassi. La griglia
vassoio si deve collocare nella posizione piu alta, mentre il
vassoio per raccogliere il grasso verra posto nella posizione
pil bassa. Attivare la resistenza grill nella posizione del selet-
tore nei forni ventilati ™, ™ o nella posizione ™, ™ , T del
selettore in forni multi-funzione.

In base al tipo di alimento (Carni, pesci, pollame ecc.) Sara
necessario girare gli alimenti per poter esporre le due parti ai
raggi infrarossi del grill. A mero titolo orientativo, indichiamo
alcuni tempi di cottura:

Tipo di alimento Temp. °C Guide Tempo di cottura
in minuti

Consigliato Personale

Dolci su stampi con pasta liquida

Torte o pasticceria salata 175 2 55-65

Torta sublime 175 3 60-70

Dolci di pasta frolla su stampi

Base di torte 200 3 08-10

Base di torta con ricotta 200 3 25-35

Base di torta con frutta 200 3 25-35

Dolci con pasta lievitata su stampi

Base per torte 180 3 30-45

Pane morbido 1kg di farina 200 3 25-35

Dolcetti

Pasta frolla 200 3 10-15

Pasta per frittelle 200 2 35-45

Pasta per biscotti 200 3 15-20

Lasagne 225 2 40-50

Carni (Tempo di cottura in base a ogni cm. di spessore

Arrosto di lunga cottura 200 2 120-150

Arrosto di breve cottura 200 2 60-90

Polpette 200 2 30-40

Pollame

Anatra 11/2 kg 200 2 120-180

Oca 3kg 200 2 150-210

Pollo arrosto 200 2 60-90

Tacchino 5Kg 175 2 240-260

Alimenti al Grill Tempo di cottura
in minuti
Consigliato

Carni basse o sottili 4-6

Cari normali 5-8
Pesce senza squame 8-10
Pesce (per es. Trotta, salmone) 12-15
Salsicce 10-12
Panini 2-5




AVVERTENZE

*Non usare carta stagnola per rivestire il vassoio del grill o
per scaldare.

* Non avvolgere gli alimenti con la carta stagnola e non riporli
al di sotto del grill - Il gran potere riflettente dell"alluminio po-
trebbe danneggiare la resistenza del grill.

UTILIZZO DEL TIMER ELETTRONICO

HH HH

© ¢ D O
Descrizione delle funzioni del timer:

@ Allarme di avviso

t/ Cottura con funzione automatica (durata)
_t’) Fine tempo di cottura (orario di fine cottura)

< Configurazione dell'orologio. Orologio con display
digitale a 24 ore.

Descrizione dei pulsanti:

@ Riduzione dei minuti
® Selezione funzioni timer
@ Aumento dei minuti

Allarme di avviso (&)

Segnalatore acustico indipendente che pud essere programmato
per un periodo massimo di 23 ore e 59 minuti. Per programmare
il tempo, premere una volta il pulsante ®. La spia di allarme
lampeggia per 5 secondi, durante i quali & possibile selezionare il
tempo desiderato premendo i tasti O e (®. Il conto alla rovescia
inizia immediatamente. Allo scadere del tempo, la spia lampeggia e
si attiva un segnale acustico intermittente che puo essere interrotto
premendo il pulsante. Se non viene interrotto, il segnale cessera
automaticamente dopo 2 minuti. L'allarme di avviso non controlla le
funzioni del forno.

Cottura semi-automatica
A. Programmazione del tempo di durata della cottura (7

Premendo due volte il pulsante B, stabilire il tempo di cottura
desiderato tramite i pulsanti O e (. La cottura iniziera
immediatamente e sara indicata nella spia (Z} Una volta
trascorso il tempo programmato, la cottura si interrompe e si
attiva il segnale acustico intermittente. Interromperlo come
indicato precedentemente.

Attenzione, una volta terminato il processo di cottura e
interrotto I'allarme, il forno continua a essere in funzione.
Occorre quindi spegnerlo manualmente.

B. Programmazione dell’orario di fine cottura X0

Premendo tre volte il pulsante ®, stabilire I'orario di fine
cottura desiderato tramite i pulsanti © e (®. La cottura
iniziera immediatamente e sara indicata nella spia 2. Una
volta raggiunto l'orario stabilito di fine cottura, la cottura
si interrompe e si attiva il segnale acustico intermittente.
Interromperlo come indicato precedentemente.

E possibile visualizzare lo stato di programmazione in qualsiasi
momento premendo il pulsante ®. E inoltre possibile annullare
la programmazione in qualsiasi momento, premendo e
portando l'indicatore a zero. Premendo successivamente, si
predispone il forno al funzionamento manuale.

Attenzione, una volta terminato il processo di cottura e
interrotto I'allarme, il forno continua a essere in funzione.
Occorre quindi spegnerlo manualmente.

Cottura automatica. (7} + 12

(Inizio e fine cottura)
1) Programmare il tempo di durata della cottura premendo
2 volte il pulsante ® e selezionando il tempo desiderato

tramite O e ®.

2) Programmare l'orario di fine cottura premendo 3 volte il
pulsante ® e selezionando I'orario desiderato tramite O

e®.

3) Selezionare la temperatura e la funzione desiderate tramite i
pulsanti di selezione e del termostato.

Dopo aver effettuato queste operazioni, nellindicatore
saranno visualizzate in modo fisso le spie (7. e *2), a indicare
che il forno & stato programmato.

Esempio pratico:

Si desidera impostare una cottura di 45 minuti che termini alle
ore 14:00.

« Premere 2 volte il pulsante ® e selezionare 0:45 tramite O
e(®.
« Premere 3 volte il pulsante & e selezionare 14:00 tramite &

e(®.



*Dopo aver effettuato queste operazioni, nell'indicatore verra
visualizzato I'orario attuale e compariranno le spie (Zie XD a
conferma che la programmazione € stata accettata e memorizzata.

e Alle ore 13:15. (ore 14:00 meno 45 minuti), il forno entrera in
funzione automaticamente.

 Alle ore 14:00 la cottura si interrompera automaticamente e si
attivera il segnale acustico intermittente.

« Interrompere il segnale premendo un tasto qualsiasi.

Attenzione, una volta terminato il processo di cottura e
interrotto I'allarme, il forno continua a essere in funzione.
Occorre quindi spegnerlo manualmente.

Configurazione dell‘orologio ()

Subito dopo il collegamento (anche dopo un’eventuale
interruzione dell'alimentazione elettrica) sul pannello sono
visualizzati i numeri 12:00 e la spia () lampeggia finché non
viene inserito I'orario corretto.

Perinserire l'orario corretto, & necessario premere @ o ®fino al
raggiungimento dell'orario corretto. Vi & un ritardo di accettazione
di 5 secondi durante i quali non bisogna toccare i pulsanti.
La velocita di modifica dell'indicatore aumenta notevolmente
qualche secondo dopo la prima pressione dei pulsanti.

Per modificare I'orario dell'orologio & possibile premere 4
volte ® finché I'indicatore lampeggia () e impostare I'orario
corretto tramite O e @.

NOTE

ATTENZIONE! I'interruzione dell'alimentazione elettrica provoca
la cancellazione delle funzioni programmate, compreso
I'orologio. Una volta ristabilito il collegamento elettrico, la spia
(&) lampeggia ed & possibile riprogrammare I'orologio.

PULIZIA DELLAPPARECCHIO
IMPORTANTE

Come precauzione di sicurezza, prima di iniziare eventuali
operazioni di pulizia del forno staccare la presa di corrente o
staccare la linea di alimentazione dell’apparecchio.

La pulizia del forno privo di pannelli di auto-pulizia deve essere re-
alizzata dopo I'uso, quando € spento ma ancora tiepido, non caldo,
in maniera tale che lo strato di grasso prodotto dai vapori della cot-
tura sulle pareti sia ancora facile da rimuovere, inoltre gli schizzi
di grasso non hanno ancora uno spessore eccessivamente duro e
consistente. Rimuovere i supporti laterali cromati; Sollevare la parte
anteriore per staccarli della parete e estrarli dai fori posteriori Pulire
il forno con un panno morbido imbevuto con una soluzione diluita
di ammoniaca; Sciacquare ed asciugare. Se rimanessero ancora
macchie oppure schizzi, porre sulla base un panno umido imbevuto
di ammoniaca, chiudere lo sportello e, trascorse alcune ore, lavare
il forno con acqua calda e detergente liquido, sciacquare ed asciu-
gare con cura. Per pulire le parti esterne in metallo brillante, usare
un panno morbido con acqua e detergente; non bisogna usare mai
prodotti in polvere che contengano particelle abrasive.

Si prega inoltre di evitare I'uso di sostanze acide o alcaline (suc-
co di limone, aceto, sale, pomodori, ecc.). Evitare I'uso di pro-
dotti a base di cloro, acidi o abrasivi specialmente per la pulizia
delle pareti smaltate. Non usare neanche lana d'acciaio grossa
o utensili duri, potrebbero danneggiare le rifiniture superficiali.
Non utilizzare pulitrici ad alta pressione né apparecchi a vapo-
re per pulire il forno.

Normalmente, passare un panno morbido umido con detergen-
te caldo é sufficiente, ma per le macchie persistenti si consi-
glia quanto segue:

SISTEMA DI PULIZIA DEL FORNO CON TECNOLOGIA
AQUASMART

1 Rimuovere i componenti interni, griglia

2 Versare 200 ml di acqua con sapone nella parte Teglia.

3 Accendere il forno con oQuasmart per 15 minuti a 200°.

4 Spostare il regolatore di temperatura da 200 °C a 0 °C.
Far raffreddare il forno per 20 minuti.

5 Spostare la funzione AquaSmart su 0. Pulire con uno strofi-
naccio o un panno morbido.




PEZZI SMALTATI VETRIFICATI

Utilizzare soltanto pulitrici consigliate per questo tipo di mate-
riale - evitare i prodotti a base di cloruro come la candeggina.

VETRO DELLO SPORTELLO

Non usare prodotti abrasivi, che potrebbero danneggiarlo.
Tenere presente che eventuali graffiature sulla superficie di
vetro potrebbero causare guasti pericolosi.

Per agevolare la pulizia, si puo estrarre il vetro interno dello
sportello. Di seguito si dettaglia la procedura di smontaggio del
vetro, da applicare con i tre tipi di sportello esistenti.

Sportello del Tipo A

Una volta tolte le viti di fissaggio del vetro ubicato sul lato
interno dello sportello, estrarre quest'ultimo facendo molta
attenzione. Nei modelli muniti di tre vetri & possibile estrarre
anche quello intermedio. La procedura sara la stessa descritta
in precedenza.

Sportello del Tipo B1/B2

Una volta tolte le viti di fissaggio del supporto superiore del vetro,
tirare quest'ultimo verso la direzione “A”, finché si potra estrarlo.
Nei modelli a tre vetri & possibile estrarre anche quello intermedio.

Sportello del Tipo C
Fare leva leggermente con un cacciavite piatto, mettendolo
nella scanalatura come mostra l'illustrazione.

Quando si monta di nuovo, si dovra verificare che il vetro sia
posizionato correttamente nell'incavo esistente fra lo sportello
e il suo contorno.

COME ESTRARRE LO SPORTELLO DAL FORNO

Per agevolare la pulizia all'interno del forno, si potra estrarre lo
sportello. Di seguito si dettaglia la procedura di smontaggio del
vetro, da applicare con i tre tipi di sportello esistenti.

Sportello del Tipo A/ B2

Le cerniere “A” sono munite di perni mobili “B".

Sollevandoil perno “B”, la cerniera esce dal suo alloggiamento.
Di seguito, chiudere lo sportello fino a raggiungere la posizione
intermedia.

A questo punto sollevare lo sportello ed estrarlo, facendolo
scivolare verso I'esterno; per eseguire I'operazione si dovran-
no afferrare i lati del medesimo vicino alle cerniere.

Per montare di nuovo lo sportello, innanzitutto si dovranno fare
scivolare le cerniere dentro le scanalature. Di seguito, aprire
completamente lo sportello.

Non dimenticare di far ruotare i due perni mobili “B” utilizzati
per fissare le due cerniere prima di chiudere lo sportello (Fig. 3).

AVVISO

« Fare attenzione a non togliere il sistema di bloccaggio delle
cerniere mentre si estrae lo sportello, visto che il mecanismo
della cerniera farebbe ritorno in maniera brusca.

« E assolutamente proibito immergere lo sportello in acqua.

Sportello del Tipo B1

Aprire lo sportello del tutto, fino a raggiungere la posizione “D”.
Sollevare i due anelli mobili “A” delle cerniere fino a sostenere
il punto “B”.

Di seguito, chiudere lo sportello fino alla posizione intermedia.
Sollevare lo sportello ed estrarlo facendolo scivolare verso I'e-
sterno; per eseguire I'operazione si dovranno afferrare ilati del
medesimo vicino alle cerniere.

Per montare di nuovo lo sportello, innanzitutto si dovranno
fare scivolare le cerniere dentro le scanalature. Di seguito,
aprire completamente lo sportello.

Non dimenticare di far ruotare i due anelli mobili “A” utilizzati
per fissare le due cerniere prima di chiudere lo sportello (Fig. X).




AVVISO

¢ Fare attenzione a non togliere il sistema di bloccaggio delle
cerniere mentre si estrae lo sportello, visto che il meccani-
smo della cerniera farebbe ritorno in maniera brusca.

o E assolutamente proibito immergere lo sportello in acqua.

Sportello del Tipo C

Aprire lo sportello e tenerlo saldamente.

Servendosi di un cacciavite adatto, togliere la cerniera inferio-
re dalla parte fissata al forno.

Di seguito, togliere la cerniera superiore dal suo alloggiamento
ed estrarre lo sportello.

Per montare di nuovo lo sportello, eseguire 'operazione al contrario.

Accessori in dotazione con il forno (Fig.4)

Il forno potra essere dotato di guide laterali che vanno fissate
alla parete del medesimo. Inserire in codeste guide laterali le
griglie e il vassoio di serie. Di seguito, si specifica la procedura
di smontaggio delle guide da applicare con i due tipi esistenti.

Griglia del Tipo 1
Per estrarre le guide laterali, sara sufficiente esercitare una
leggera pressione verso il basso sul punto A.

Griglia del Tipo 2

Per estrarre le guide laterali, si dovra togliere la vite adope-
rando un cacciavite adeguato; spostare verso I'alto la griglia
finché verra rilasciata.

ISTRUZIONI PER LINSTALLAZIONE

Il presente apparecchio deve essere installato da una persona
competente, ai sensi delle attuali normative di sicurezza del RU
riportate di seguito oppure quelle equivalenti della Normativa
Europea:

Disposizioni  urbanistiche
dell’'ambiente).

Normative urbanistiche (pubblicate dal dipartimento di svilup-
po della Scozia).

Disposizioni di cablaggio IEE.

Elettricita nelle disposizioni del lavoro.

AVVIAMENTO PRELIMINARE DELL APPARECCHIO

(pubblicate dal dipartimento

Quando si rimuove l'imballaggio verificare che vi siano i
seguenti pezzi:

* Manuale di Istruzioni ed installazione

e griglia da forno

* 1 vassoio

« Viti e tapini per fissare I'apparecchio nell'alloggio

COLLOCAZIONE DELLAPPARECCHIO (vedere la Fig. 5)

Questi apparecchi appartengono alla Tipologia I.

Il collegamento a terra e obbligatorio ai sensi di legge. Il fab-
bricante non si assume alcuna responsabilita qualora non si
rispettino le normative contro gli infortuni domestici.

IMPORTANTE

Il mobile o I'armadio adiacente ed i materiali utilizzati durante
I'installazione devono essere resistenti agli aumenti di
temperatura minima di 85 °C rispetto alla temperatura ambiente
durante I'uso dell’apparecchio.

Alcuni tipi di mobili da cucina in vinile o laminati sono parti-
colarmente propensi a riportare danni, come per esempio lo
scolorimento causato spesso da temperature inferiori a quelle
indicate. Se I'apparecchio viene installato senza rispettare
detto limite di temperatura o viene collocato a meno di 4 mm
dagli armadi adiacenti, la responsabilita sara del proprietario.

AVVERTENZE PER LINSTALLAZIONE

1.1l forno deve essere installato in uno spazio standard di
600 mm, come si indica nella Fig. 5, sia al di sotto di un piano
cottura che in una colonna.

2. Nell'inserire il forno in una colonna é indispensabile, per
assicurare una ventilazione sufficiente, estrarre il pannel-
lo posteriore del mobile e lasciare una apertura di almeno
85-90mm come indicato nella Fig. 5.

3. Verificare che il forno sia stato fissato in maniera sicura
nell'apposito vano. Il fissaggio del forno nell'armadio si
realizza con 4 viti “A” Fig. 5. Una in ogni angolo della cornice
dello sportello del forno.



Fig. 5: Distanze di installazione per forni elettrici semplici di 4. Qualora si tratti di forni polivalenti installare i cardini come si
60 cm di ampiezza (la forma della parte superiore puo variare) osserva nella figura n°6.
e I'incasso nell'armadio.

MISURE PER L'INCASSO DEL FORNO CON SPESSORE
SPORTELLO 26 mm (dim A)

580 + 583

] o .
P A. La guida di supporto si deve rimuovere
% B. Distanziamento di 75-90 mm tra la parete e la parte posterio-
& re dello scaffale di supporto e la base dell'armadio
C. Battiscopa

D. Parte frontale del falso cassetto da montare

Fig. 7: Requisiti di ventilazione e rifilatura per l'installazione di
un forno elettrico semplice in un’unita di cucina standard.
Requisiti di ventilazione minimi per gli scaffali superiori, di base
e di supporto della parte posteriore dell'unita.

580 + 583

A. Pannello posteriore
B. Spazio di immagazzi-

namento
C. Rimuovere la parte B
MISURE PER LINCASSO DEL FORNO CON SPESSORE SPOR- posteriore di questa sezione
TELLO 20 mm (dim B) D. Pannello posteriore
E. Spazio di immagazzinamento
F. Battiscopa

G. Riguadro di ventilazione minimo 80 cm?

Fig. 8: Requisiti di ventilazione e rifilatura per l'installazione di
un forno elettrico semplice in un armadio alto.




COLLEGAMENTO ELETTRICO

Prima di collegare I'apparecchio, verificare che la tensione di
rete indicata nella targhetta di specifiche coincida con la ten-
sione della rete domestica.

Per le installazioni elettriche, si raccomanda la registrazione
NICEIC.

AVVERTENZE - || presente apparecchio si deve collegare a
terra.

Il presente apparecchio si deve allacciare ad un interruttore
automatico bipolare da 13 A con la presa protetta, che abbia
una separazione di contatti di 3 mm posta in un luogo facilmen-
te accessibile assieme all'apparecchio.

IMPORTANTE

| conduttori del cavo di alimentazione di rete sono codificati
attraverso i seguenti colori:

Verde e giallo - terra
Blu - Neutro
Marrone - linea

« |l conduttore verde e giallo si deve collegare all'isolatore pas-
sante indicato con “E” oppure con il simbolo di terra o con in
verde e giallo.

¢l conduttore blu si deve collegare all'isolatore passante in-
dicato con "N".

¢ |l conduttore marrone si deve collegare all'isolatore passante
indicato con “L".

¢l cavo, non deve arrivare in nessun punto ad una temperatu-
ra superiore ai 50 °C rispetto alla temperatura ambiente.

* Se il cavo di rete & danneggiato, deve essere sostituito da un
cavo o un complesso speciale fornito dal fabbricante o dal
servizio post-vendita.

SOSTITUZIONE DEL CAVO DI ALIMENTAZIONE DI RETE

Se & necessario sostituire il cavo di alimentazione di rete, pro-
cedere nel seguente modo:

1. Staccare I'apparecchio dall'alimentazione, svitare le viti di
fissaggio e rimuovere il pannello posteriore.

2. Svitare le viti di fissaggio e quelle degli isolatori passanti per
liberare il cavo esistente.

3. Montare il cavo di sostituzione che deve adempiere le spe-
cifiche indicate nei dati tecnici, assicurando il collegamento
adeguato dei codici colorati e verificando che tutte le viti
siano state avvitate correttamente.

MANUTENZIONE

Prima di realizzare la manutenzione, staccare I'apparecchio
dalla alimentazione elettrica.

Durante il periodo di garanzia, se & necessario si devono si
devono prenotare tutti gli interventi del servizio al Centro Ser-
vizio di assistenza tecnico del fabbricante. Tenere presente
che l'intervento o la riparazione realizzata da personale non
autorizzato priva la garanzia di validita.

SOSTITUZIONE DELLA LAMPADINA DEL FORNO
(Non rientra in garanzia.)

Il forno € provvisto di una lampadina dalle seguenti specifiche:
15W 025 W, 300 °C e tipo E-14

ATTENZIONE: Staccare l'apparecchio dalla alimentazione
elettrica, rimuovere lo sportello del forno (come indicato in
precedenza), nonché gli scaffali del forno.

Rimuovere il rivestimento protettivo in vetro della lampadina
girando in senso antiorario. Fig. 9 (A)

Svitare la lampadina vecchia e smaltirla in maniera sicura e
ecologica, sostituirla con una della tipologia indicata nei dati
tecnici e montare di nuovo la protezione.

AVVISO - La protezione in vetro potrebbe essere saldamente
avvitata e, pertanto, possono essere necessarie delle tenaglie
per svitarla.




CURA E SOSTITUZIONE DEI RIVESTIMENTI CATALITICI

(Quando sono montati, i rivestimenti non rientrano nella garan-
zia dell'apparecchio).

Perché i rivestimenti siano “sempre puliti” qualora vi siano
delle macchie persistenti il forno si deve riscaldare ad un mini-
mo di 200 °C, si evita in questo modo che le macchie diventino
permanenti.

Se silascia che i rivestimenti diventino neri e brillanti li si dovra
sostituire con degli altri nuovi. Rimuovere tutti gli accessori in-
terni per facilitare la sostituzione dei rivestimenti.

| rivestimenti di ricambio si possono acquistare direttamente
presso la Sezione di Ricambi del fabbricante (ulteriori informa-
zioni nella copertina) Indicare gli estremi del tipo di prodotto
riportati nella targhetta specifiche e/o il numero di serie
dell'apparecchio nel realizzare I'ordine.

DATI TECNICI
DIMENSIONI INTERNE

Altezza: 340 mm
Ampiezza: 440 mm
Profondita: 390 mm
Volume utile: 59 litri

DATI ELETTRICI

Tensione nominale:

220V - 240V ~ 50 Hz

Collegamento di alimentazione:13A (interruttore automatico
bipolare con la presa protetta, con separazione di contatti di
3mm)

ASSORBIMENTO DI POTENZA

Resistenza inferiore: 1,30 kW
Resistenza superiore: 0,90 kW
Resistenza ventilatore: 2,30 kW
Resistenza Grill: 1,35 kW

Cavo di alimentazione di rete:
3x 1,5 mm? tipo HO7RN-F <HAR>

Lampadina del forno:
15W - 25 W /300 °C vite tipo E-14

Il fabbricante declina ogni responsabilita derivante da danni
personali o materiali causati da un'installazione non adegua-
ta o da un impianto non a norma.

Il fabbricante si riserva il diritto di adattare e realizzare le mo-
difiche considerate necessarie ed utili senza previo avviso.



AANWIJZINGEN VOOR DE GEBRUIKER

Dank U voor de aankop van een van onze produkten. Wij hopen
dat U de beste prestaties ervan krijgen. Wij adviseren de aan-
wijzingen en tips in dit handboek zorgvuldig te volgen ten juiste
gebruik van onze produkten.

Het naamplaatje van de oven wordt met het apparaat meege-
leveerd. Het plaat kan worden gelezen als de deur wordt open
gemaakt en het omvat alle identificatiegegevens van het appa-
raat. U moet naar deze gegevens verwijzen als U onderdelen
bestellt.

ALGEMENE INFORMATIE

Les dit handboek zorgvuldig door alvorens het apparaat te
gebruiken. Het is heel belangrijk dat u alle controlefunkties
begrijpen alvorens met uw apparaat te koken.

Let goed op alle adviezen en tips onder de titel “BELANGRIJK
—Waarschuwingen en veiligheidsvoorschriften”.

« Dit apparaat is geschikt voor huiselijk gebruik en kan in een
standaard keukenkast of ander meubel worden geintegreerd.

« Ten gebruik in voertuigen, bv karavanen, let op de passende
aanwijzingen in de Opstellingsaanwijzingen.

¢ Door ieder ander gebruik, met een ander doel of in een ander
omgeving zonder de uitdrukkelijke aanneming van de fabricant
wordt de garantie of ieder verantwoordelijkheid ongeldig.

*Uw nieuw apparaat is gegarandeerd tegen elektrische of
mechanische fouten, onder bepaalde uitsluitingen, die en de
Garantievoorwaarden van de Fabricant worden aangegeven.

*De bovengenoemde voorwaarden hebben geen invloed op
uw statutaire rechten.

Alvorens het apparaat te gebruiken, zorg ervoor, dat uw alle ver-
pakkingen of bedekkingen weg heeft genomen. Om voor de mili-
eubescherming te werken, scheid de verschillende verpakkings-
materialen en gooi ze weg conform de plaatselijke wetgeving.
De verpakking zijn milieuvriendelijk en kunnen herhaald of ge-
recycleerd worden. Door het recycleren van een verpakking
kan men meer aan grondstoffen sparen en de volume industri-
ele en huiselijke vuil verminderen.

Voor nadere informatie over afvalophaling raadpleeg de plaat-
selijke milieubestuur.

Bij het eerste gebruik kan de beschermingsbedekking een geur
verspreiden; dit verdwijnt na een korte tijd.

Het symbool g op het produkt of de verpakking duidt aan, dat
dit produkt geen gewone huiselijk afval. Dit produkt dient in
een punt ter zameling en recycling van elektrisch en elektro-
nisch alval. Zorg ervoor, dat dit product op een juiste manier
wordt weggegooid, om eventuele beschadigingen aan het mi-
lieu en openbare gezondheid te vermijden, die bij een niet juis-
te behandeling van dit produkt kunnen ontstaan. Voor nadere
informatie over de recycling van dit produkt, neem contact op
met Uw gemeentebestuur, het dienst huisafval of de winkel
waar U dit produkt heeft gekocht.

Dit apparaat werd gefabriceerd en verdeelt volgens de belang-
rijkste eisen van de volgende EUROPESE REGELINGEN EN EEG
NORMEN:

Logo EG - 93/68 Laagspanning- 73/23 EMC-89/336
Veiligheidsnormen - EN 60 335-1, EN 60 335 - 2 - 6.

Dit apparaat voldoet aan de vereisen ten vermeiden van
radiostoringen.

De fabricant voert een beleid ter constante verbetering van
zijn producten; daardoor behoudt hij zich het recht om zonder
voorafgaande kennisgeving de producten te wijzigen of aan-
passen.

BELANGRIJKE AANWIJZING
WAARSCHUWING en VEILIGHEIDSVOORSCHRIFTEN

*Dit apparaat voldoet aan de hele tegenwoordige europese
wetgeving. Toch wil de fabricant ervoor waarschuwen, dat
de oppervlakten van het apparat gedurende het gebruik
warm worden en blijven warm na het uitschakelen.

*Daarom adviseert de Fabricant om het apparat buiten het
bereik van baby’s en kleine kinderen te houden.

e Indien het overmijdelijk is, dat kinderen in de keuken zijn,
moeten ze altijd onder de uiterste waakzaamheid blijven.

* Het is ook aanbevelenswaardig, dat U het oven heel zorgvul-
dig gebruikt en schoonmaakt. Les het paragraaf over schoon-
maken en onderhoud door.

* Plaats geen zware voorwerpen op de oven en leun niet op
de deur om ze open te maken; anders kunnen de scharnieren
worden beschadigd.

* Laat geen warme olie of vet onverzorgd achter; er bestaat
brandgevaar.

* Plaats geen pan of bakplaat op de onderste deel van de oven
en hedek ze nooit met aluminiumfolie.

* Bewaar geen vlaambare voorwerpen in de oven; er bestaat
brandgevaar.

« Laat geen elektrische toebehoeren of snoeren in contact met
de warme delen van het apparaat komen.

* Gebruik dit apparaat nooit voor bijzonder verhitten of om kle-
dingen uit te drogen.

« Installeer het apparaato noit dichtbij gordijnen of meubel met
bekledding.

* Probeer nooit om aan de deur van apparaten in de keuken
te trekken om ze te verplaatsen; anders kunt U het apparaat
beschadigen.

¢ Indien de rubbernaad heel vies is, kan de deur niet volkomen
worden gesloten toen de oven is in werking. De voordeuren
van de aangrenzende meubelen kunnen worden beschadigd.
Houd de rubbernaad van de oven altijd schoon.

* Het apparaat wordt warm aan het werken. Voorzicht: raak
aan geen verwarmingselementen binnen de oven.

* Maak de oven voorzichtig open. Er kan warm stoom uitkomen en
verbrandingen aan de personen, die dichtbij staan, veroorzaken.

* Giet geen water in een heel warme oven. Anders kan de email
worden beschadigd.



« Dit apparaat dient op een juiste manier door een vakkundig
worden geinstaleerd, volgens de aanwijzingen van de fabricant.

* De Fabricant neemt geen verantwoordelijkheid op zich voor
persoonlijke of zakelijke beschadingen als gevolv van een
onjuist gebruik of installatie van dit apparaat.

 Bij het gebruik geeft het apparaat warmt, stoom en vochtig-
heid. Vermeid allerlei persoonlijke schaden en zorg ervoor,
dat de ruimte genoeg is geventieleerd. Bij een langdurig ge-
bruik, kan er extra ventilatie nodig worden — raadpleeg Uw
installateur voor ieder vraag over de nodige volume.

GEBRUIKSAANWIJZINGEN

Bewaar dit Gebruikshandboek voer toekomstige raadpleging
of voor het gebruik door een persoon, die niet met het apparaat
vertrouwd is.

Alvorens de oven te gebruiken, maak ze zorgvuldig schoon met
niet schurend zeep en lauw water. Plaats de rooster en de bak-
plaat in hun respektieve geleidebed. Daarna, schakel de oven
op de hoogste temperatuur gedurende ca. 20 minuut om ieder
restvan vet, olie of hars te verwijderen, die gedurende het keu-
ken onaangename geuren kunnen veroorzaken.

OPGELET: Gedurende dit eerst keuken kan er een beetje stoom
of een onaangenaam geur uit de oven komen. In dit geval, ven-
tileer de ruimte totdat de eerste funktie is volledig uitgevoerd.
Un is de oven klaar voor het gebruik.

Dit apparaat is uitsluitend geschikt voor huiselijk gebruik.
Gebruik deze oven alleen om voedsels te koken.

GEBRUIK VAN DE OVEN

De oven wordt door een thermostaat tussen 50 °C en/of 250 °C
geregeld, afhankelijk van de gewenste temperatuur. Het con-
trolelampje voor de thermostaat gaat aan of uit om de tempera-
tuurcontrole gedurende het gebruik aan te duiden.

De gewenste wijze van braden word door middel van de multi-
funktie contoleknop gekozen. De mogelijke funkties zijn:

A. OVENLICHT. Automatisch bij het braadmodus vor
ieder model. De ovenlicht brandt stets als de oven in
werking is.

‘- B. MODE CONVECTIE. Funktie voor traditioneel braden
'wmmw metverwarming uitieder element: boven en beneden.

]
C. BOVENWARMTE. Dit is voor zacht braden en grillen
- geschikt, zoals om gekochte schotels warm te houden.

‘ J D. ONDERWARMTE. Voor langzaam braden en om
wmw schotels te verwarmen.

.| E. BOVEN- EN ONDERWARMTE + HETELUCHT. Door
/de ventilator is de verwarming gelijkmatikg; voorts be-
staat de mogelijkheid om tegelijkertijd verschillende
schotels op verschillende niveaus te bakken.

| F. ONDERWARMTE + HETELUCHT. Verwarming door
halveconvectie door middel van de onderste verwar-
mingselement voor verfijnde schotels.

Y G. CONVECTIE + HETELUCHT. Verwarming door middel
van convectie uit de onderste en bovenste verwar-
mingslementen voor een gelijkmatig bakken.

H. GRILLEN. Om voedsel te grillen en roosteren.

I. MAXI-GRILLEN. Dezelfde werkwijze als in de vorige
positie, maar met een groterre grillenoppervlakte.

J. GRILLEN + HETELUCHT. Snel grilleren voor voedsel-
soorten die van binnen zacht moeten blijven. Bij het
bakken met luchttoevoer is dit de meest efficiénte
functie op energetisch vlak.

~

K. ONTDOOIEN. De ventilator werkt zonder verwar-

+
é mingsfunktie om de ontdooitijd te verminderen.

NUTTIGE TIPS

* Alvorens de oven aan te schakelen, zorg ervoor, dat alle toe-
behoeren, die niet nodig zijn, buiten de oven zijn.

* Laat de oven tot de gewenste temperatuur branden.

¢ Plaats de bakplaatken in de midden van de oven en laat een
afstand tussen bakplaatken als u meer dan een gebruik, zodat
de lucht kan circuleren.

« Indien u een vruchtentaart wil bakken, moet de bakplaat niet
te vol zijn. De uit de bakplaat druppelende vruchtensap ver-
oorzaakt vlekken die ongemogelijk zijn te verwijderen.

* Plaats geen bakplaat op de onderste deel van de oven en be-
dek ze niet met aluminiumfolie. Dit kan een thermische accu-
mulatie veroorzaken. De brad- en baktijden komen niet meer
overeen en de email kan worden beschadigd.

*Maak de deur niet te vaak open om de voedsel te zien (de
verlichting brandt stets gedurende het bakken).

*Maak de deur heel zorgvuldig open om het contact met de
warme delen en het stoom te vermijden.



AANWIJZINGEN TEN BAKKEN

Raadpleeg de informatie op de voedselsverpakkingen om de
baktemperatuur en—tijd te leren kennen. Indien U al met de werking
van Uw apparaat bent vertrouwd, kunt U alle temperaturen en
tijden veranderen om ze aan Uw persoonlijke smaak aan te passen.
Controleer dat de diepvriesprodukten volkomen ontdooien
alvorens ze te bakken, tenzij er anders op de verpakking wordt
aangegeven.

Soort gerecht Temp.°C Geleider Bereidingstijd
in minuten

Geadviseer Persoonlijk

Gebak met gekipt deeg in bakvorm

Biscuit en klein gebak 175 2 55-65
Taart 175 3 60-70
Kruimeldeeg

Taartbodem 200 3 08-10
Taartbodem met kwarkvulling 200 3 25-35
Taartbodem met vruchten 200 3 25-35

DE GEGEVENS ZIJN NADERINGEN, OMDAT DE BEREIDINGS-
WIJZE EN -TIJD ANDERS ZIJN VOLGENS DE HOEVEELHEID
EN KWALITEIT VAN DE VOEDSEL.

OM HET GRILL TE GEBRUIKEN

Plaats het gerecht op de rooster of en heel lage bakplaat. De
rooster dient op de hoogste positie te worden geplaatst, terwijl
de bakplaat om de vet te ontvangen moet op de laagste positie
liggen. Schakel de keuzeschakelaar voor het grill op de ™, "
positie al Uw oven van ventilatie is voorzien, of op de positie
™, ™ 7 in een multifunktie-oven.

Afhakelukvan het soort gerecht (vlees, vis, pluimvee, ezv.) kan
het nodig zijn om het gerecht om te draaien om alle oppervlak-
ten aan het grill bloot te stellen. Wij geven vervolgens sommi-
ge bereidngstijden, uitsluitend als orientatie:

Gebak met gerezen deeg in bakvorm

Taarbodem 180 3 30-45
Zachte brood 1 kg meel 200 3 25-35
Klein gebak

Kruimeldeeg 200 3 10-15
Beignets 200 2 35-45
Koekjedeeg 200 3 15-20
Lasagne 225 2 40-50

Gegrillde gerechten Bereidingstijd
in minuten

Geadviseerd

Vlees (bereidingstijd per cm. dikte)

Langdurend gebakkene vlees 200 2 120-150
Kortdurend gebakkene viees 200 2 60-90
Gehaktballen 200 2 30-40
Pluimvee

Eend 11/2Kg 200 2 120-180
Gans 3Kg 200 2 150-210
Braadkip 200 2 60-90
Kalkoen 5Kg 175 2 240-260
Wildbraad

Haas 200 2 60-90
Gebraden ree 200 2 90-150
Gebraden hert 175 2 90-180
Groenten

Aardappelen uit de oven 220 2 30-40
Groenten pudding 200 2 40-50
Vis

Forel 200 2 40-50
Zeebrasem 200 2 40-50
Pizza 240 3 10-20
Grillen

Kotelet 4 8-12
Worst 4 10-12
Gegrillde kip 2 25-35
Gegrillde kalfsvlees 0,6Kg 50-60

* De aantal geleiders neemt heeft betrekking op de laagste
(behalve de bodem van de oven, omdat de bakplaat niet op de
boden kan liggen)

Niet te dikke vleesstukken 4-6

Normale vleesstukken 5-8

Vis zonder schubben 8-10
Vis (b.v. forel, zalm) 12-15
Worst 10-12
Sandwich 2-5

WAARSCHUWING

* Gebruik geen aluminiumfolie om de bakplaat te beddeken bij
het grillen of verwarmen.

¢ Plaats geen aluminiumfolie onder het grill — aluminium is heel
reflecterend en kan het grillenonderdeel beschadigen.

GEBRUIK VAN DE ELEKTRONISCHE TIMER

EHE%

© @D

Omschrijving van de functies van de timer:

@ Waarschuwingssignaal

t/ Bakken met automatische functie (tijdsduur)
R Eindtiid van de bakiid (eindtijd)

/') Instellen van de kookwekker. Kookwekker met display
met 24-uursindicatie.



Omschrijving van de knoppen:

@ Aantal minuten verminderen

® Keuzeschakelaar voor de functies van de timer

@ Aantal minuten verhogen

Waarschuwingssignaal (&)

Onafhankelijk geluidssignaal dat kan worden ingesteld voor een
periode van maximaal 23 uur en 59 minuten. Druk om de tijd in
te stellen een keer op de knop ®. De indicator van het alarm
knippert 5 seconden. Gedurende deze tijd kunt u de gewenste
tijdsduur instellen door op de toetsen O en (® te drukken. Het
aftellen begint onmiddellijk. Nadat de geprogrammeerde tijdsduur
van de timer is afgelopen knippert de indicator en er wordt een
discontinu geluidssignaal geactiveerd dat kan worden uitgezet
door op de knop te drukken. Als het geluidssignaal niet wordt
uitgezet stopt het automatisch na 2 minuten. Met het waarschu-
wingssignaal wordt geen enkele functie van de oven bediend.

Semi-automatisch bakken
A. Programmeren van de baktijd (“}

Door twee keer op de knop ® te drukken kunt u de gewenste
baktijd instellen met de knoppen & en (®. De baktijd begint
onmiddellijk te lopen en op de indicator verschijnt (Z:. Na
de geprogrammeerde tijd wordt het bakken gestopt en klinkt
er een discontinue waarschuwingstoon. Zet deze op de
hierboven beschreven manier uit.

Let op: nadat het bakproces is beéindigd en het alarm is
uitgeschakeld, blijft de oven werken. De oven moet handmatig
worden uitgeschakeld.

B. Programmeren van de eindtijd van de baktijd X2

Druk drie keer op de knop (®) en stel de gewenste eindtijd van de
baktijd in met de knoppen O en (®. De baktijd begint onmiddel-
lijk te lopen en op de indicator verschijnt 2. Op de vastgestelde
eindtijd wordt de baktijd gestopt en klinkt er een discontinu ge-
luidssignaal. Zet deze op de hierboven beschreven manier uit.

De staat van het programma kan op ieder moment worden
bekeken door op de knop ® te drukken. Eveneens kunt u het
programma op ieder moment annuleren door op de teller te
drukken en deze terug te zetten op nul. Als u er daarna weer op
drukt, is de oven klaar voor handmatige werking.

Let op: nadat het bakproces is beéindigd en het alarm is
uitgeschakeld, blijft de oven werken. De oven moet handmatig
worden uitgeschakeld.

Automatisch bakken. (7} + X2

(Begin en einde van de baktijd)

1) Programmeer de baktijd door 2 keer op de knop ® te
drukken en de gewenste tijdsduur te selecteren door middel

van@en®.

2) Programmeer de eindtijd van de baktijd door 3 keer op de
knop ® te drukken en de gewenste tijdsduur te selecteren
door middel van O en ®.

3) Selecteer de gewenste temperatuur en functie met de
knoppen van de thermostaat en de keuzeschakelaar.

Nadat u deze handelingen heeft uitgevoerd blijven de
indicatoren (.} en X2 als vast geselecteerd op de teller
verschijnen, waarmee wordt aangegeven dat de oven
geprogrammeerd is.

Praktisch voorbeeld:

U wilt 45 minuten bakken en wilt dat de baktijd om 14.00 u
eindigt.

* Druk 2 keer op de knop (®) en selecteer 0.45 met O en (.

« Druk 3 keer op de knop (®) en selecteer 14.00 met O en (®.

*Nadat u deze handelingen heeft uitgevoerd verschijnt de
huidige tijd weer op de teller, evenals de indicatoren (7} en
XY waarmee wordt aangegeven dat de programmering is
begrepen en in het geheugen is opgeslagen.

¢0Om 13.15 u. (14.00 u min 45 minuten), wordt de oven
automatisch ingeschakeld.

*(0m 14.00 u. stopt het bakken automatisch en klinkt het
discontinue waarschuwingssignaal.

*U kunt deze uitzetten door op een willekeurige knop te
drukken.

Let op: nadat het bakproces is beéindigd en het alarm is
uitgeschakeld, blijft de oven werken. De oven moet handmatig
worden uitgeschakeld.

Instellen van de kookwekker ()

Onmiddellijk na het inschakelen (en ook na eventuele stroomuit-
val) verschijnen de nummers 12.00 op het paneel en de indicator
van () knippert totdat het juiste tijdstip wordt ingevoerd.

Druk om het juiste tijdstip in te voeren op O of @ tot aan het
juiste tijdstip. Het duurt 5 seconden voordat dit verwerkt is. Druk
in die tijd op geen enkele knop. De snelheid van het wijzigen
van de teller wordt enkele seconden na de eerste druk op de
knoppen duidelijk verhoogd.

Druk om de tijd van de kookwekker te wijzigen 4 keer op de
knop ® totdat de indicator () gaat knipperen en stel de juiste

tidinmetQen®.
OPMERKINGEN

LET OP! In het geval van stroomuitval worden de
geprogrammeerde functies, inclusief de kookwekker,
geannuleerd. Zodra de stroom weer terug is knippert de
indicator van () en kunt u opnieuw programmeren.



SCHOONMAKEN VAN HET APPARAAT
BELANGRIJK

Als veiligheidsvoorschrift, voordat u het apparaat schoon gaat
maken, moet u eerst de stroomtoevoer naar het apparaat uit-
schakelen.

Het schoonmaken van de niet-zelfschoonmakende delen van
de oven moet worden gemaakt na het gebruik, als de oven uit-
geschakel maar nog warm — niet te heet- is. Daardoor is gem-
makkelijker om de vet van de panelen weg te nemen, omdat ze
nog nietdroog en hard is. Neem de zijhouders uit chroomdraad
weg; trek de voorzijde naar boven om ze uit de wand te halen
en neem ze uit de gaten aan de achterwand. Maak de oven
schoon met een zachte doek met een verdunte ammoniaklo-
sing; spoel uit en droog uit. Zijn er nog vlekken of resten, plaats
een met ammoniak vochtige doek aan de achterkant, sluit de
deur en was de oven naar een paar uren met warm water en
een reinigingsvloeistof, spoel en droog zorgvuldig uit. De gla-
zen buitendelen kunt u met een zachte doek, lauw water en
een reinigingsmiddel schoonmaken; gebruik niet reinigings-
poeder die schurend kunnen zijn.

Vermijd ook het gebruik vaan zure of alkalische stoffen
(citroensap, azijn, zout, tomaat enz.) Vermijd het gebruik van
produkten op basis van chloor, zuur of schuurstoffen, bijzonder
voor het schoonmaken van email. Gebruik ook geen metalen
schuurspons, die de oppervlakten kan beschadigen.

Gebruik geen hoogdrukreinigers of stoomreinigers om de oven
schoon te maken.

Gewoonlijk is het genoeg om een zachte vochtige doek met
warme reinigingsmiddel te gebruiken, maar voor harde resten
adviseren wij het volgende:

REINIGINGSSYSTEEM VOOR OVENS VOORZIEN VAN
AQUASMART-SYSTEEM

1 Interne onderdelen, rooster.
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2200 ml zeepsop ond

3De oven instellen op de functie aQuosmart gedurende
15 minuten op 200°

4 De temperatuurregelaar van 200 °C naar 0 °C instellen.
De oven 20 minuten laten afkoelen.

5 De AquaSmart-functie op 0 instellen. Met een zachte doek of
vaatdoek reinigen.

VERGLASTE EMAILDELEN

Gebruik uitsluitend reinigingsmiddelen, die geschikt voor dit
soort materiaal zijn — gebruik geen produkten op basis van
chloor, zoals loog.

GLAS VAN DE OVENDEUR

Gebruik geen schuurmiddelen die schade kunnen veroorza-
ken. Vergeet niet dat krassen op het glasoppervlak gevaarlijke
defecten kunnen veroorzaken.

Om het reinigen makkelijker te maken, kan het binnenste glas
van de ovendeur worden verwijderd. Hieronder wordt voor de
drie bestaande deurtypen beschreven hoe u het glas kunt los-
maken.

Deurtype A

Nadat u de bevestigingsschroeven van het glas aan de binnen-
zijde van de deur hebt losgedraaid, haalt u het glas voorzichtig
uit de deur. In uitvoeringen met drie glazen kan ook het mid-
delste glas worden gedemonteerd. De procedure daarvoor is
dezelfde als die welke net werd beschreven.




Deurtype B1/B2

Nadat u de bevestigingsschroeven van de onderste steun van
het glas hebt losgedraaid, trekt u de steun in richting “A". Ver-
volgens kunt u het raam uit de deur schuiven. In uitvoeringen met
drie glazen kan ook het middelste glas worden gedemonteerd.

Deurtype C
Gebruik zoals op de afbeelding voorzichtig een schroeven-
draaier met een platte kop als hefboom in de groef.

Wanneer u het glas terugplaatst, moet u nagaan of het correctin
het frame van de deur en de rest van de omgeving gemonteerd is.

DEMONTAGE VAN DE OVENDEUR

Om de oven binnenin makkelijker te kunnen reinigen, kan de
deur worden verwijderd. Hieronder wordt voor de drie be-
staande deurtypen beschreven hoe u ze kunt losmaken.

Deurtype A/ B2

De “A"-scharnieren bevatten twee beweegbare scharnier-
bouten “B".

Wanneer scharnierbout “B” omhoog wordt gebracht, komt het
scharnier uit zijn behuizing.

Doe de deur daarna half dicht.

Til de deur vervolgens naar omhoog en trek haar naar buiten.
Houd de deur daarbij in de buurt van beide scharnieren vast.
Om de deur opnieuw te monteren laat u de scharnieren terugin
hun gleuven schuiven en opent u de deur volledig.

Vergeet niet de twee beweegbare scharnierschroeven “B”,
die u hebt gebruikt om de twee scharnieren vast te maken,
aan te draaien voordat u de deur sluit (zie fig.). 3).

WAARSCHUWING

e Zorg ervoor dat u het blokkeringssysteem van de scharnieren
niet verwijdert wanneer u de deur wegtrekt. Het scharnier-
mechanisme zou immers bruusk terugspringen.

* Dompel de deur nooit onder in water.

Deurtype B1

Open de deur volledig tot in positie “D".

Til de twee beweegbare schakels “A” van de scharnieren op
tot punt “B”.

Doe de deur daarna half dicht.

Til de deur vervolgens omhoog en trek haar naar buiten. Houd
de deur daarbij in de buurt van beide scharnieren vast.

Om de deur opnieuw te monteren laat u de scharnieren terug in
hun gleuven schuiven en opent u de deur volledig.

Vergeet niet de twee beweegbare schakels “A”, die u hebt
gebruikt om de twee scharnieren vast te maken, aan te draai-
en voordat u de deur sluit (zie figuur X).

WAARSCHUWING

® Zorg ervoor dat u het blokkeringssysteem van de scharnie-
ren niet verwijdert wanneer u de deur wegtrekt. Het schar-
niermechanisme zou immers bruusk terugspringen.

* Dompel de deur nooit onder in water.

Deurtype C

Open de deur en houd ze goed vast.

Maak met een schroevendraaier het binnenste scharnier los
aan het deel dat op de oven bevestigd zit.

Haal het bovenste scharnier uit zijn behuizing en trek de deur
weg van de oven.

Om de deur terug te plaatsen doet u net het omgekeerde.

Accessoires van de oven (Fig. 4)

De oven kan uitgerust zijn met langsrails op de ovenwand.
Plaats de roosters en de schotel op de langsrails. Hieronder
wordt voor de twee bestaande railtypen beschreven hoe u ze
kunt losmaken.



Type 1
Om de langsrails los te maken volstaat het lichtjes neerwaarts
te duwen op punt A.

Type 2

Om de langsrails te verwijderen, moet u de schroef met een
passende schroevendraaier losmaken en het rooster optillen
tot het loskomt.

AANWIJZINGEN TER INSTALLATIE

Dit apparaat dient door een competente persoon te worden
geinstalleerd, conform de huidige uitvoering van de RU Veilig-
heidsregelingen en —voorschriften of de gelijkwaardige Euro-
pese Normen:

Stedebouwkundige regelingen (uitgegeven door de Afdeling
voor het Milieu).

Stedebouwkundige normen (uitgegeven door de Afdeling voor
Ontwikkeling in Schotland).

Verkabelingsstandaarden IEE.

Elektriciteit in arbeidsregelingen.

EERSTINGEBRUIKNEMING VAN HET APPARAAT

Als u het apparaat uit de verpakking neemt, controleer dat de

volgende onderdelen zijn bijgeleverd:

* Installatie- en gebruiksaanwijzing

* bakrooster

* 1 bakplaat

* Schroeven en doppen om het apparaat in zijn plaats te be-
vestigen

OPSTELLING VAN HET APPARAAT (zie Fig. 5)

Deze apparaten worden als Klasse | beschouwd.

Ze moeten volgens de wet worden geaard. De fabricant neem
geen verantwoordelijkheid op zich in het geval dat de Voorschrif-
ten ter Voorkoming van Ongevallen niet nagekomen werden.

BELANGRIJK

De aangrenzende meubel en alle voor de installatie gebrui-
kene materialen moeten een temperaturverhoging van min.
85 °C boven de luchttemperatuur gedurende het gebruik van
het apparaat.

Sommige soorten keukenmeubelen uit vynil of folie kunnen
door ontkleuring beschadig werden op temperaturen die la-
gere zijn dan de bovengenoemde. Indien het apparaat wordt
geinstalleerd zonder aan dit grens te achten of met een afstand
van minder dan 4 m van de aangrenzende meubelen, zal de
eigenaar verantwoordelijk voor de beschadigingen zijn.

AANMERKINGEN TER INSTALLATIE

1. De oven dient in een standaard holte van 600mm, zie Fig. 5,
hetzij onder een kookplaat of in een kolom.

2.0m de oven in een kolom te installeren is het nodig om een
genoegende ventilatie te garanderen. Daarvoor, neem het
achterpaneel van de meubel weg, om een afstand van min.
85-90mm - zie Fig. 5.

3. Controleer, dat de oven vast in de holte bevestigd is. De
oven wordt aan de meubel met behulp van 4 “A” schroeven
bevestigd — Fig. 5. Plaats een schroef in ieder hoek van de
deuropening.

Fig. 5: Afstanden ter installatie van eenvoudige elektrische
ovens van 60 cm breedte (de vorm van de boven ovenkast kan
variéren) en hun bevestiging aan de meubel.

AFMETINGEN VAN INBOUW VOOR OVEN MET DEURDIKTE
26mm (dim A)

580 + 583

580 + 583



AFMETINGEN VAN INBOUW VOOR OVEN MET DEURDIKTE
20mm (dim B)

4. 1n het geval van multifunktie-ovens, installeer de cardankop-
pelingen zoals zichtbaar in Fig. 6.

A. De geleider van de houder moet worden weggenomen.

B. Afstand 75-90 mm tussen wand en achterkant van de houder
en de meubelbodem.

C. Sokkel

D. Voorzijde van de onechte lade, die gemonteerd moet worden.

Fig. 7: Ventilatie- en afstandeisen voor de installatie van een
eenvoudig elektrisch oven in een standaard keuken.

Mindeste ventilatieeisen voor de bovenste rekken, bodem en
houder van de achterkant.

A. Achterpaneel

B. Opslagruimte

C. De achterkant van dit
deel wegnemen

D. Achterpaneel

E. Opslagruimte

F. Sokkel

G. Ventilatiegat min. 80 cm?

Fig. 8: Ventilatie- en afstandeisen voor de installatie van een
eenvoudig elektrisch oven in een hoge meubel.

ELEKTRISCHE AANSLUITING

Alvorens het apparaat aan te sluiten, controleer dat de span-
ning op het naamplaat met de netspanning overeenkomt.

Wij adviseren NICEIC register voor elektrische instalaties.

WAARSCHUWING — DIT APPARAAT MOET GEAARD WORDEN

Dit apparaat moet in een automatisch tweepolige schakelaar
worden ingesloten, met een beschermde stopcontact, met 3
mm afstand tussen contacten en in een toegankelijke plaats
dichtbij het apparaat.

BELANGRIJK
De toevoersnoeren hebben de volgende kleurcode:

Groen en geel - aard
Blauw - nul
Bruin - lijn

*De groene en gele draad moet aan de met een “E”, of het
aardingssymbool of gele en groene kleuren aangeduidte klem
worden aangesloten.

*De blauwe draad moet aan de met een “N” aangeduidte klem
worden aangesloten.

*De bruine draad moet aan de met een “L" aangeduidte klem
worden aangesloten.

¢ De snoer mag nergens warmer dan 50 °C boven de luchttem-
peratur worden.

*Een beschadigde toevoersnoer moet onmiddelijk met een
bijzondere snoer worden vervangen, die door de fabricant of
zijn service wordt geleverd.



VERVANGEN VAN DE STROOMTOEVOERSNOER

Indien U de toevoersnoer moet vervangen, voer de volgende
stappen uit:

1. Schakel het apparaat van het net uit, schroef de bevesti-
gingsschroeven los en neem het achterpaneel weg.

2. Schroef de bevestigingsschroeven los en de schroeven van
de klemmen om de bestaande kabel vrij te maken.

3. Monteer de nieuwe snoer, die de specifikatie onder Techni-
sche Gegevens moet nakomen. Zorg daarbij ervoor, dat de
snoeren volgens de juiste kleurcode’s zijn aangesloten en
dat alle schroeven worden vastgeschroefd.

ONDERHOUD

Alvorens onderhoudwerkzaamheden uit te voeren, schakel
het apparaat uit het net.

Gedurende de garantietijd dienen alle nodige werkzaamhe-
den aan de Technische Dienst van de fabricant opdragen. Bij
elke reparatie of werkzaamheid door niet erkende personen
wordt de garantie ongeldig.

VERVANGING VAN DE OVENLAMP
(Niet bedekt door de garantie van dit apparaat.)

De oven is van een lamp met de volgende kenmerken voorzien:
15 W of 25 W, 300 °C en soort E-14

LET OP: Haal de stekker van het apparaat uit het stopcontact,
maak de deur van de oven los (zoals hiervoor beschreven),
evenals de roosters van de oven.

Draai de glazen beschermkap tegen de wijzers van de klok los
om ze weg te nemen. Fig. 9 (A)

Draai de oude lamp los en gooi ze weg in een milieuvriendelijke
plaats; vervang ze door een nieuwe lamp van de in de Techni-
sche Gegevens aangegevene type en monteer de bescherm-
kap terug.

AANMERKING - De glazen kap kan heel vast zitten en dus kunt
U een klem nodig hebben om ze los te maken.

ZORG EN VERVANGING VAN DE KATALYTISCHE BEKLEDING

(Als de bekleding is gemonteerd, wordt het niet door de garan-
tie van het apparaat bedekt).

Om de bekleding “altijd schoon” te houden, moet de oven mon.
tot 200 °C worden verwarmd als er sterke vlekken zijn, om te
vermijden, dat ze permanent worden.

Indien de bekleding zwaart en glanzend wordt, moet ze door
een nieuwe bekleding worden vervangen. Neem alle interne
toebehoren om de vervanging van de bekleding gemakkelijker
te maken.

De nieuwe bekledingen kunnen in de Onderdeelafdeling van
de fabricant worden gekocht (zie gegevens in de achterplat).
Geef de referentienummer van het soort product dat in de
naamplaat wordt beschreven en/of de apparaathummer in Uw
bestelling aan.

TECHNISCHE GEGEVENS
BINNENAFMETINGEN

Hoogte: 340 mm
Breedte: 440 mm
Diepte: 390 mm

Nuttige inhoud: 59 liters

ELEKTRISCHE GEGEVENS

Bedrijfsspanning:

220V - 240V ~ 50 Hz

Toevoeraansluiting:

13A (tweepolige automatische schakelaar met beschermde
stopcontact, 3 mm afstand tussen contacten)

VERMOGENSGEBRUIK

Bodemweerstand: 1,30 kW
Plafondweerstand: 0,90 kW
Ventilatorweerstand: 2,30 kW
Grillweerstand: 1,35 kW

Toevoersnoer:
3x 1,5 mm? soort HO7RN-F <HAR>

Ovenlampje:
15W - 25 W /300 °C schroef soort E-14

De fabricant neemt geen veraantwordelijkheid op zich voor
menselijke of zakelijke schaden die door een unjuiste instal-
latie van het apparaat worden veroorzaakt.

De fabricant behoudt zicht het recht om, zonder voorafgaan-
de kennisgeving, allerlei wijzingen aan zijn produkten toe te
passen, die hij als nodig en nuttig beschouwdt.






INSTRUCOES PARA 0 UTENTE

Agradecemos ter escolhido um dos nossos produtos e espe-
ramos que obtenha os melhores servigos deste electrodomés-
tico. Portanto sugerimos que siga atentamente as instrucdes
e as sugestdes deste manual para a correcta utilizagdo dos
nossos produtos.

A placa de caracteristicas do forno encontra-se disponivel
juntamente com o aparelho. Nesta placa, visivel ao abrir a
porta, mostram-se todos os dados de identificacdo do apare-
Iho, a que se devera fazer referéncia para o pedido de pegas
sobresselentes.

INFORMAGAO GERAL

Por favor, leia atentamente este manual antes de utilizar o
aparelho. E importante que compreenda todas as fungdes de
controlo antes de comecar a cozinhar com o seu aparelho.
Recorde os conselhos e adverténcias com o titulo
“IMPORTANTE - Adverténcias e instruces de seguranca”.

* Este aparelho foi concebido para uso privado no lar e pode in-
tegrar-se num armario de cozinha standard ou de outro tipo.

* Para 0 seu uso em veiculos tipo caravanas, deve levar-se em
conta a indicacdo apropriada nas Instrugdes de Instalacdo.

0 uso para qualquer outro propésito ou em qualquer outro
ambiente sem o acordo expresso do fabricante invalidaria
qualquer declaragdo de garantia ou responsabilidade.

* 0 seu novo aparelho esté garantido contra defeitos eléctri-
cos ou mecanicos, sujeito a determinadas exclusdes indica-
das nas Condigdes de Garantia do Fabricante.

* 0 anterior ndo afectara os seus direitos estatutarios.

Antes de usar este aparelho, assegure-se de ter retirado qual-
quer embalagem protectora ou revestimento. Para colaborar
na proteccdo do meio ambiente, separe os materiais de emba-
lagem segundo os seus diferentes tipos e elimine-os de acordo
com as leis locais de eliminagao de residuos.

As embalagens estdo concebidos para ndo prejudicar o meio
ambiente; podem ser recuperadas ou recicladas, pois sdo
produtos ecoldgicos. Reciclando a embalagem, contribuir-se-
-4 para economizar matérias primas e para uma reducéo do
volume dos residuos industriais e domésticos.

Podera pedir qualquer informac&o adicional sobre a elimina-
cdo de residuos a sua agéncia ambiental local.

Quando se utilize pela primeira vez, poderd sentir-se um cheiro
do revestimento protector ou da humidade, que desaparecera
depois de um breve periodo de tempo.

0 simbolo E no produto ou na embalagem indica que este
produto ndo se pode tratar como desperdicios normais do lar.
Este produto deve entregar-se no ponto de recolha de equipa-
mentos eléctricos e electronicos para reciclagem. Ao assegu-
rar-se de que este produto é descartado correctamente, aju-
dard a evitar possiveis consequéncias negativas para o
ambiente e a sadde publica, o que poderia ocorrer se este
produto ndo se manipulasse de maneira adequada. Para obter

informagao mais detalhada sobre a reciclagem deste produto,
ponha-se em contacto com a administracdo da sua cidade,
com o seu servico de residuos do lar ou com a loja onde com-
prou o produto.

Este aparelho foi construido e distribuido cumprindo os requi-
sitos essenciais das DIRECTIVAS e NORMAS EUROPEIAS CEE
seguintes:

Simbolo CE - 93/68 Baixa tenséo - 73/23 CEM-89/336
Normas de Seguranca - em 60 335-1, em 60 335 - 2 - 6.

Este aparelho respeita as normas para a supressao das radio-
interferéncias.

Dado que o Fabricante tem uma politica de melhoria perma-
nente dos produtos, reserva-se o direito de adaptar e realizar
as modificacdes que se considerem necessarias sem prévio
aviso.

NOTA IMPORTANTE B
ADVERTENCIA E INSTRUCOES DE SEGURANCA

« Este aparelho cumpre toda a legislacd@o de seguranca euro-
peia actual. No entanto, o Fabricante deseja observar que o
cumprimento ndo evita o facto de que as superficies do apa-
relho se aquecerdo durante o uso e manterdo o calor depois
do funcionamento.

* Portanto, o Fabricante recomenda encarecidamente que se
mantenham os bebés e criancas de curta idade afastados do
aparelho.

* Se ndo se pode evitar que os mais pequenos da familia per-
manecam na cozinha, devem estar permanente sob vigilan-
cia estrita.

* Também recomendamos ter muito cuidado durante o uso e
limpeza. Ler atentamente a alinea de limpeza e a alinea de
manutencgao,

*Nao coloque objectos pesados sobre o forno nem se apoie
sobre a porta ao abri-la, pois poderiam danificar-se as do-
bradicas.

* Nao deixe azeite ou gordura quente desatendidos, pois existe
risco de incéndio.

*N&o coloque cacarolas ou bandejas de forno sobre a par-
te inferior das cavidades do forno nem as cubra com papel
aluminio.

*Nunca guarde objectos inflamaveis dentro do forno, podem
provocar um incéndio.

* N&o permita que os acessorios ou fios eléctricos estejam em
contacto com as zonas quentes do aparelho.

*Nao utilize o aparelho para o aquecimento especial nem para
secar roupa.

* Ndo instale o aparelho perto de cortinas ou méveis forrados.

* Nao tente elevar ou mover os aparelhos de cozinha puxando
por qualquer porta ou cabo, pois poderia causar danos.

 Se a junta do forno estd muito suja, a porta ndo se fechara
bem quando o forno estiver a funcionar. A parte da frente
dos méveis limitrofes podem danificar-se. Conservar limpa a
junta do forno.



e Durante o uso o aparelho aquece. Deve ter-se a precaugé@o
de evitar tocar elementos calefactores dentro do forno.

e Abrir o forno com cuidado. Pode sair vapor quente e provocar
queimaduras a quem estiver perto.

* Ndo verter agua muito quente dentro do forno. Pode danificar
o0 esmalte.

e Este aparelho deve ser instalado correctamente por uma
pessoa adequadamente qualificada, rigorosamente de acor-
do com as instrugdes do fabricante.

* 0 Fabricante declina qualquer responsabilidade por danos
pessoais ou materiais como resultado do uso indevido ou ins-
talagdo incorrecta deste aparelho.

e Durante o uso produzir-se-ao calor, vapor e humidade, evi-
te qualquer tipo de danos pessoais e assegure-se de que a
casa esta adequadamente ventilada. Se se utiliza de forma
prolongada, pode ser necesséria ventilacdo adicional - con-
sulte o seu instalador qualificado se tem alguma ddvida sobre
o0 volume necessario.

INSTRUGOES DE USO

Este Manual do Utente deve conservar-se para sua consulta
futura e uso por parte de uma pessoa que talvez ndo esteja
familiarizada com o aparelho.

Antes de usar o forno, limpar esmeradamente o interior do
mesmo com sabdo ndo abrasivo e 4gua morna. Introduzir a
grelha e a bandeja nas suas respectivas guias. Uma vez fina-
lizada a operac&o, por o forno a temperatura maxima durante
20 minutos aproximadamente para eliminar qualquer residuo
de gordura, azeite ou resinas de fabrico que poderiam causar
cheiros desagradéveis durante a cocg@o.

ATENGAO: Pode ocorrer que nesta primeira cocgao saia um pouco
de fumo ou cause cheiros desagradaveis. Nesse caso ventilar a
casa adequadamente até que termine este primeiro funcionamento.
Uma vez efectuada esta simples operacéo, o forno estard
pronto para realizar a sua primeira coc¢ao.

Este aparelho é de uso exclusivamente doméstico.

Utilizar o forno unicamente para cozinhar alimentos.

USO0 DO FORNO

0 forno esta controlado termostaticamente entre 50 °C e/ou
250 °C, dependendo da temperatura requerida. O piloto lumi-
noso do termostato acende-se e apaga-se para indicar o con-
trolo de temperatura durante os periodos de funcionamento.
0 modo de cozinhacdo desejado selecciona-se usando o
botdo de controlo multifuncional. As funcdes que podem
seleccionar-se sdo as seguintes:

A. LUZ DO FORNO. Automaética quando se selecciona o
modo de cozinhagdo para todos os modelos. A luz do
forno permanece acesa enquanto se usa o forno.

[—‘ B.MODO DE CONVECGAO. Proporciona cozinhagao tradi-
wmmw cional com calor desde os elementos superior e inferior.

— ,
C. MODO DE ELEMENTO SUPERIOR. E para a cozinha-

. ’ ¢do suave, dourar ou conservar quentes os pratos co-
zinhados.

D.MODO DE ELEMENTO INFERIOR. Usa-se para a cozi-
nhacdo lenta e para aquecer comidas.

E. MODO DE ELEMENTO CIRCULAR COM REFORCO DE
) VENTILADOR. Proporciona aquecimento uniforme
com o ventilador e permite cozinhar diferentes pratos
ao mesmo tempo em diferentes niveis.

F. MODO DE ELEMENTO INFERIOR COM REFORCO DE
VENTILADOR. Isto proporciona aquecimento por semi-
convecgdo com o elemento inferior para pratos delica-
dos.

(@=== E.MODO DE CONVECGAO COM REFORCO DE VENTILA-
DOR. Isto proporciona aquecimento por convec¢do com os
elementos superior e inferior para uma cozinhag&o uniforme.

> F.MODO GRILL. Para gratinar e dourar os alimentos.

"

e

@ G. MAXI-GRILL. 0 mesmo procedimento que na posi-
¢do anterior, mas o elemento do grill proporcionar-lhe-

-4 uma zona mais grande para assar.

’ H. MODO DE GRILL COM REFORCO DE VENTILADOR.
\" ~/ Proporciona um dourado réapido para que os alimentos
conservem o seu suco. Em cozedura com ventilagdo for-
cada, esta é a fungd@o mais eficiente a nivel energético.

"+ ) 1.MODO DESCONGELACAO.
\_Ll 0 ventilador funciona sem calor para reduzir o tempo
de descongelacdo dos alimentos congelados.

CONSELHOS UTEIS

* Antes de cozinhar, assegure-se de retirar do forno todos os
acessorios ndo utilizados.

*Pré-aqueca o forno a temperatura de cozinhacdo antes de
usé-lo.

* Coloque as bandejas de cozinhagdo no centro do forno e dei-
xe espacos entre elas quando usar mais de uma, para que
circule o ar.

*Nao encher demasiado a bandeja para preparar um pastel
de frutas sumarento. 0 sumo de frutas que goteja da bandeja
produz manchas que ndo se podem eliminar.

*Nao introduzir bandejas na base do forno e ndo cobrir com
papel de aluminio. Isso produziria acumulacdo térmica.
Os tempos de cocgdo e de assar ndo coincidem e podem
danificar o esmalte,

*Tente abrir a porta 0 menos possivel para ver os alimentos
(aluz do forno permanece acesa durante o cozinhado).

*Tenha cuidado ao abrir a porta para evitar o contacto com as
pecas quentes e 0 vapor.



NSTRUCOES DE COZINHACAO

Consulte a informacdo das embalagens dos alimentos para
conhecer as temperaturas e tempos de cozinhacdo. Logo
que se familiarize com o rendimento do seu aparelho, podem
variar-se as temperaturas e os tempos para adapta-los aos
seus gostos pessoais.

Comprove se os alimentos congelados se descongelam a
fundo antes de os cozinhar, excepto se se indica outra coisa.

Tipo de alimento Temp.°C Guias Tempo de coccao
em minutos

Aconselhado  Pessoal

Doces em molde com pasta batida

Biscoitos ou bolos 175 2 55-65
Torta sublime 175 3 60-70
Doces em molde de pastaflora

Fundo de tortas 200 3 08-10
Fundo de torta com requeijao 200 3 25-35
Fundo de torta com frutas 200 3 25-35

0S DADOS SOBRE COLOCADOS §AU INDICATIVOS POR-
QUE O TIPO YH O TEMPO DE COCCAO MUDAM SEGUNDO A
QUANTIDADE E A QUALIDADE DOS ALIMENTOS.

COMO SE USA 0 GRILL

Colocar os alimentos que se deseja dourar na grelha ou numa
travessa de bordes muito baixos. A grelha tem que ser coloca-
da no ponto mais alto, enquanto que a bandeja para recolher
a gordura estara no ponto mais abaixo. Ligar a resisténcia grill
na posigéo do selector em fornos ventilados ™, "% ou na po-
sigdo ™, ™, T do selector em fornos multifungo.
Dependendo do tipo de alimento (carnes, peixes, ave etc.)
sera necessario dar a volta a0 mesmo para poder expor o0s
dois lados aos raios infravermelhos do grill. A titulo puramente
orientativo, indicamos alguns tempos de coccao:

Doces em molde com pasta levedada

Fundo para tortas 180 3 30-45
Pao mole 1Kg de farinha 200 3 25-35
Doces pequenos

Pastaflora 200 3 10-15
Pasta de Filhos 200 2 35-45
Pasta de bolachas 200 3 15-20
Lasanha 225 2 40-50

Carnes (Tempo de coccéo por cada cm. de espessura

Assados de cocgao longa 200 2 120-150
Assados de cocgdo breve 200 2 60-90

Alméndegas 200 2 30-40

Aves

Pato 11/2Kg 200 2 120-180
Ganso 3 Kg 200 2 150-210
Frango asado 200 2 60-90

Peru 5Kg 175 2 240-260
Caca

Lebre200 2 60-90

Perna de cabrito-montés 200 2 90-150
Perna de cervo 175 2 90-180
Verduras

Batatas de forno 220 2 30-40

Flan de verduras cozinhado 200 2 40-50

Peixe

Truta 200 2 40-50

Besugo 200 2 40-50

Pizza 240 3 10-20

Grill

Costeletas 4 8-12

Salsichas 4 10-12
Frango grelhado 2 25-35

Assado de vitela na grelha 0,6Kg 50-60

* 0 namero das guias refere-se ao mais baixo (Excluido o
apoio sobre o fundo do forno j& que a bandeja ndo pode ser
introduzida)

Alimentos ao Grill Tempo de cocgao
em minutos

Aconselhado

Carnes baixas ou delgadas 4-6

Carnes normais 5-8

Peixe sem escamas 8-10

Peixe (por ex. Truta, salméo) 12-15

Salsichas 10-12

Sanduiches 2-5

ADVERTENCIA

*Nao use papel aluminio para cobrir a bandeja do grill ou
aquecer.

*Nao envolva os elementos em papel aluminio nem os colo-
que debaixo do grill - a grande reflectancia do aluminio po-
deria danificar o elemento do grill.

UTILIZAGAO DO TEMPORIZADOR ELECTRONICO

EHE%

© @D

Descricao das funcdes do temporizador:

@ Alarme de aviso

t/ Cozedura com fungéo automatica (duracéo)
{'_’) Fim do tempo de cozedura (hora final)

< Configuragao do reldgio. Reldgio digital com indicacéo
de 24 horas.



Descricédo dos botdes:

@ Reduzir minutos

® Selector de fungdes do temporizador

@ Aumentar minutos

Alarme de aviso (&)

Aviso acustico independente que pode ser regulado até um periodo
méximo de 23 horas 59 minutos. Para regular o tempo, premir uma
vez 0 botdo ®. 0 indicador do alarme pisca durante 5 segundos
e, durante este tempo, é possivel seleccionar o tempo desejado,
premindo as teclas O e (3. A contagem regressiva inicia-se de
imediato. Ao terminar o tempo, o indicador pisca e é emitido um
sinal acdstico intermitente que pode ser interrompido premindo
0 botdo. Se o sinal aclstico ndo for interrompido, desligar-se-a
automaticamente ao fim de 2 minutos. 0 alarme de aviso ndo
controla nenhuma das fungdes do forno.

Cozedura semi-automatica
A. Programacéo do tempo de duragdo da cozedura (

Premir duas vezes o botdo (®, definir o tempo de cozedura
desejado através dos botdes O e (®. A cozedura é iniciada
de imediato, surgindo o indicador de (.%. Decorrido o tempo
programado, a cozedura serd interrompida e soard o sinal
aclstico intermitente. Desligar o sinal acdstico conforme
indicado anteriormente.

Atencdo: ap6s a conclusdo do processo de cozedura e a
paragem do alarme, o forno continuara a trabalhar. Deve ser
desligado manualmente.

B. Programacdo da hora de fim da cozedura X0

Premir trés vezes o botdo (®), definir a hora de fim da cozedura
através dos botdes O e ®. A cozedura é iniciada de imediato,
surgindo o indicador de *2). Uma vez atingida a hora definida
para o fim da cozedura, esta ser4 interrompida e soara o sinal
ac(stico intermitente. Desligar o sinal acistico conforme
indicado anteriormente.

E possivel visualizar o estado da programacdo a qualquer
momento, premindo o botdo (). Também é possivel anular a
programacao seleccionada a qualquer momento, premindo e
colocando o programador na posicéo zero. De seguida, basta
premi-lo para colocar o forno no funcionamento manual.
Atencdo: ap6s a conclusdo do processo de cozedura e a
paragem do alarme, o forno continuaré a trabalhar. Deve ser
desligado manualmente.

Cozedura automatica. (Z + X0

(Inicio e fim da cozedura)

1) Programar o tempo de duragdo da cozedura, premindo 2
vezes o botdo B e seleccionando o tempo desejado através

dos hotdes O e (®.

2) Programar a hora de fim da cozedura, premindo 3 vezes
o hotdo ® e seleccionando a hora desejada através dos

botdes O e @.

3) Seleccionar a temperatura e a fun¢do desejadas através
dos controlos do termostato e do selector.

Apos a realizacao destas operagdes, surgem seleccionados
os indicadores de (Z: e XY de forma fixa no programador,
indicando que o forno ficou programado.

Exemplo prético:

Queremos realizar uma cozedura de 45 minutos e que a mesma
termine as 14 horas.

* Premimos 2 vezes o botdo ® e seleccionamos 0.45 através
dos botdes O e @.

* Premimos 3 vezes o botdo ® e seleccionamos 14.00 através
dos botdes O e @.

* Apos arealizag@o destas operacdes, surge novamente a hora
actual no programador, bem como os indicadores (Z: e )
de acordo com a nossa programacéao definida e memorizada.

eAs 13:15 h (14:00 h menos 45 minutos), o forno inicia
automaticamente o seu funcionamento.

« As 14:00 h, o forno interrompe automaticamente a cozedura,
soando o sinal acistico intermitente.

* Para desligar o sinal acUstico, basta premir qualquer tecla.

Atencdo: apds a conclusdo do processo de cozedura e a
paragem do alarme, o forno continuara a trabalhar. Deve ser
desligado manualmente.

Configuracéo do relogio ()

Imediatamente apos a activagdo (ou apos um eventual corte
de energia eléctrica), surgem os nimeros 12.00 no painel e o
indicador de () pisca até que a hora correcta seja introduzida.

Para acertar o relégio, & necessério premir O ou (® até atingir
a hora correcta. Existe um atraso de aceitagdo de 5 segundos,
durante o qual nenhum botdo devera ser premido. A velocidade
de ajuste do programador aumentara consideravelmente alguns
segundos apos os botdes serem premidos.

Para acertar a hora do relégio, basta premir 4 vezes (F) até que
o indicador () comece a piscar e através dos botes @ e @
definir a hora correcta.

NOTAS

ATENGAO! O corte do fornecimento de energia eléctrica
provoca o cancelamento das fun¢des programadas, incluindo
o relégio. Uma vez restabelecido o fornecimento de energia, o
indicador de () comeca a piscar e poderé ser reprogramado.



LIMPEZA DO APARELHO
IMPORTANTE

Como precaugdo de seguranga, antes de efectuar qualquer
operacdo de limpeza do forno tirar sempre a ficha da tomada
de corrente ou tirar a linha de alimentacéo do aparelho.

A limpeza do forno sem painéis de autolimpeza tem que ser
realizada depois do uso, quando estiver apagado mas ainda
morno, nao quente, de modo que a pelicula de gordura
produzida pelos vapores da coccdo sobre as paredes é
ainda facil da tirar, além dos jorros e salpicos de gordura ndo
terem ainda uma crosta demasiado dura e consistente. Tirar
os suportes laterais de arame cromado; puxar para cima a
parte dianteira para os soltar da parede e tir-los dos orificios
traseiros. Limpar o forno com um pano suave embebido numa
solucdo diluida de amoniaco; enxaguar e secar. Se ficaram
ainda manchas ou salpicos, colocar no fundo um pano
hiimido embebido em amoniaco, fechar a porta e, passadas
algumas horas, lavar o forno com agua quente e detergente
liquido, enxaguar e secar com cuidado. Para limpar as
partes externas de metal brilhante, usar um pano suave com
agua e sabdo; ndo se deve usar nunca produtos em pé que
contenham abrasivos.

Evitar também o uso de substéncias 4cidas ou alcalinas (sumo
de lim@o, vinagre, sal, tomate, etc.). Evitar o uso de produtos
a base de cloro, 4cidos ou abrasivos especialmente para a
limpeza das paredes envernizadas. Tao-pouco utilize palha
de aco grossa ou ferramentas duras, pois podem danificar os
acabamentos superficiais.

Nao utilize limpadores de alta pressdo nem aparelhos de vapor
para limpar o forno.

Normalmente, é suficiente passar um pano suave hiimido com
detergente quente, mas para as marcas persistentes reco-
menda-se o seguinte:

SISTEMA DE LIMPEZA DE FORNOS EQUIPADOS COM SIS-
TEMA AQUASMART

1 Retirar os componentes internos, a grelha.

W
//§@

2 Verter 200 ml de 4gua com sabdo na Bandeja.

3 Colocar o forno na fungéo de oQuosmart durante 15 mi-
nutos a 200°.

4 Mover o regulador de temperatura entre 200 °C e 0 °C. Deixar
arrefecer o forno durante 20 minutos.

)

5 Colocar a fungdo AquaSmart na posigdo 0. Limpar com um
trapo ou pano suave.

PECAS ESMALTADAS VITRIFICADAS

Utilize s6 um limpador recomendado para este tipo de material -
evite os produtos com base de cloreto, como a lixivia.

VIDRO DA PORTA

Nao utilize nenhum produto abrasivo que possa causar danos.
Lembre-se de que a existéncia de arranhdes na superficie do
painel de vidro pode provocar problemas de funcionamento
perigosos.

Para facilitar a limpeza, o vidro interior da porta pode ser re-
movido. Descrevemos abaixo o processo de desmontagem do
vidro para os trés tipos de porta existentes.

Tipo de porta A

Depois de retirar os parafusos de fixagdo do vidro situado no
lado interior da porta, retire o vidro com cuidado. Nas versdes
com trés vidros, também é possivel desmontar o vidro intermé-
dio. 0 procedimento é o mesmo que o descrito anteriormente.




Tipo de porta B1/B2

Depois de retirar os parafusos de fixagdo do suporte superior
do vidro, retire o suporte no sentido “A”. Agora, ja pode retirar
o vidro. Nas versdes com trés vidros, também é possivel des-
montar o vidro intermédio.

Tipo de porta C
Insira uma chave de parafusos plana na ranhura e faga ala-
vanca com movimentos suaves, como se indica na figura.

Quando voltar a montar o vidro, verifique se esta instalado cor-
rectamente no encaixe da porta e em todo o contorno

RETIRAR A PORTA DO FORNO

A porta pode ser removida para facilitar a limpeza dentro do
forno. Descrevemos abaixo o processo de desmontagem da
porta para os trés tipos existentes:

Tipo de porta A/ B2

As dobradicas “A” possuem dois pinos méveis “B".

Levante o pino “B"” para libertar a dobradica do seu alojamento.
Depois, feche a porta até a posigao intermédia.

A seguir, levante a porta para cima e retire-a, deslizando-a
para fora. Para realizar estas operagdes, segure a porta pelos
lados perto das dobradicas.

Para voltar a montar a porta, deslize primeiro as dobradigas
dentro das respectivas ranhuras e abra a porta completamente.
Antes de fechar a porta, ndo se esqueca de rodar os dois pinos
moveis “B" utilizados para prender as duas dobradicas (Fig. 3).

ADVERTENCIA

*Tenha o cuidado de ndo retirar o sistema de bloqueio das do-
bradicas ao retirar a porta, ja que 0 mecanismo da dobradica
retornaria bruscamente.

* N&o mergulhe nunca a porta na agua.

Tipo de porta B1

Abra a porta totalmente até a posicao “D”

Levante os dois anéis méveis “A” das dobradicas, até fixar o
ponto “B”.

Depois, feche a porta até a posicao intermédia.

A seguir, levante a porta para cima e retire-a, deslizando-a
para fora. Para realizar estas operacdes, segure a porta pelos
lados perto das dobradicas.

Para voltar a montar a porta, deslize primeiro as dobradicas den-
tro das respectivas ranhuras e abra a porta completamente.
Antes de fechar a porta, ndo se esqueca de rodar os dois anéis
moveis “A” utilizados para prender as duas dobradicas (Fig. X).

ADVERTENCIA

¢ Tenha o cuidado de nao retirar o sistema de bloqueio das
dobradicas ao retirar a porta, ja que 0 mecanismo da dobra-
dica retornaria bruscamente.

¢ Nao mergulhe nunca a porta na agua.

Tipo de porta C

Abra a porta e segure-a firmemente.

Com uma chave de parafusos adequada, desmonte a dobradi-
ca inferior pela parte presa ao forno.

A seguir, retire a dobradica superior do seu alojamento e retire
a porta.

Para voltar a montar a porta, siga a mesma operag&o em sen-
tido inverso.

Acessorios fornecidos com o forno (Fig.4)

0 forno pode integrar guias laterais fixadas a parede do forno.
Introduza as grelhas e o tabuleiro fornecidos nas guias late-
rais. Descrevemos abaixo o processo de desmontagem das
guias para os dois tipos existentes:



Grelha tipo 1
Para retirar as guias laterais, basta pressionar o ponto A leve-
mente para baixo.

Grelha tipo 2

Para retirar as guias laterais, retire primeiro o parafuso utili-
zando uma chave de parafusos adequada. A seguir, mova a
grelha para cima até liberta-la.

INSTRUCOES PARA A INSTALACAO

Este aparelho deve ser instalado por uma pessoa competente,
de acordo com a vers@o actual das Regulacdes e Normas de
Seguranca do RU seguintes ou seus equivalentes da Norma
Europeia:

Regulagdes urbanisticas (publicadas pelo Departamento de
Meio Ambiente).

Normas urbanisticas (publicadas pelo Departamento de
Desenvolvimento da Escacia).

Regulacdes de cablagem IEE.

Electricidade nas regulacdes laborais.

POR 0 APARELHO EM FUNCIONAMENTO PREVIO

Quando se desembale, comprove se com o aparelho se in-
cluem as pecas seguintes:

* Manual de Instrug@es e Instalacdo

e relha de forno

¢ 1 bandeja

* Parafusos e tampdes para fixar o aparelho no alojamento

COLOCAGAO DO APARELHO (ver Fig. 5)

Estes aparelhos estdo classificados como de Clase .

A ligacdo a terra é obrigatéria segundo o previsto pela lei.
0 fabricante declina qualquer responsabilidade no caso de
que as normas contra acidentes ndo sejam respeitadas.

IMPORTANTE

0 mével ou armario adjacente e todos os materiais utilizados
na instalacdo devem resistir a um aumento de temperatura mi-
nima de 85 °C acima da temperatura ambiente durante o uso
do aparelho.

Determinados tipos de méveis de cozinha de vinil ou laminados
sdo especialmente propensos a sofrer danos por descolora-
cdo a temperaturas abaixo das indicadas. Se o aparelho se
instala sem respeitar este limite de temperatura ou se coloca
amenos de 4 mm dos armarios adjacentes, a responsabilidade
sera do proprietério.

NOTAS SOBRE A INSTALACAO

1.0 forno tem que estar instalado num espaco standard de
600mm, como se indica na Fig. 5, seja debaixo de uma mesa
de trabalho ou colocado numa coluna.

2. Ao inserir o forno numa coluna é indispensavel, para asse-
gurar uma ventilag@o suficiente, retirar o painel traseiro do
movel e ter uma abertura de pelo menos de 85-90mm como
se indica na Fig. 5.

3. Comprove se o forno foi fixado de maneira segura no aloja-
mento. A fixagdo do forno no armério realiza-se com 4 para-
fusos “A” Fig.5, um em cada esquina da guarni¢&o da porta
do forno.

Fig. 5: Distancias de instalagao para fornos eléctricos simples
de 60 cm de largura (a forma da carcaca superior pode variar)
e a sua fixacdo no armério.

MEDIDAS DE ENCASTRE PARA FORNO COM ESPESSURA DE
PORTA DE 26 mm (dim A)

580 + 583

580 + 583



MEDIDAS DE ENCASTRE PARA FORNO COM ESPESSURA DE
PORTA DE 20 mm (dim B)

4. No caso de instalar fornos polivalentes, instalar os cardas
tal como se observa na figura n°6.

A. A guia de suporte deve ser retirada

B. Espacejado 75-90 mm entre a parede e a parte traseira da
estante de suporte e a base do armario

C. Soco

D. Frente de gaveta falsa a montar

Fig. 7: Requisitos de ventilacdo e recorte para a instalagao de
um forno eléctrico simples numa unidade de cozinha standard.
Requisitos de ventilagdo minimos para as estantes superiores,
de base e de suporte da parte traseira da unidade.

A. Painel traseiro

B. Espaco de armazenagem

C. Quitar a parte traseira de
esta seccédo

D. Painel traseiro

E. Espaco de armazenagem

F. Soco

G. Recorte de ventilagdo minimo 80 cm?

Fig. 8: Requisitos de ventilagao e recorte para a instalagao de
um forno eléctrico simples num armario alto.

LIGACAO ELECTRICA

Antes de ligar o aparelho, comprove se a tensdo de alimen-
tacdo marcada na placa de caracteristicas coincide com a
tensdo da alimentacéo de rede.

Para as instalacdes eléctricas, recomenda-se o registo NICEIC.

ADVERTENCIA - ESTE APARELHO DEVE SER LIGADO A TIERRA
Este aparelho deve ser ligado a um interruptor automatico
bipolar de 13 A com tomada protegida, que tenha separacao
de contactos de 3 mm e situada num lugar facilmente acessivel
junto do aparelho.

IMPORTANTE

0Os condutores do fio de alimentacéo da rede estdo codifica-
dos por cores do modo seguinte:

Verde e amarelo - Terra
Azul - Neutro
Castanho - Linha

0 condutor verde e amarelo deve ser ligado ao borne marcado
com “E” ou com o simbolo de terra ou de cor verde e amarelo.

* 0 condutor de cor azul deve ser ligado ao borne marcado
“N".

* 0 condutor de cor castanha deve ser ligado ao borne mar-
cado “L".

* Em nenhum ponto o fio terd que chegar a uma temperatura
superior em 50 °C a temperatura ambiente.

* Se o fio de alimentacdo esté danificado, deve ser substituido
por um fio ou conjunto especial a fornecer pelo fabricante ou
pelo seu servico pds-venda.



SUBSTITUICAO DO FIO DE ALIMENTAGAO DE REDE

Se for necessario substituir o fio de alimentacdo de rede, pro-
ceda da seguinte maneira:

1. Desligue o aparelho da alimentagao, desaparafuse os para-
fusos de fixacao e tire o painel traseiro.

2. Desaparafuse os parafusos de fixac&o e os dos bornes para
libertar o fio existente.

3. Monte o fio de substituicdo que deve cumprir a especifica-
cdo relacionada nos Dados Técnicos, assegurando a liga-
cédo correcta dos codigos de cor e que todos os parafusos
estejam apertados correctamente.

MANUTENCAO

Antes de realizar a manutencao, desligue o aparelho da ali-
mentacao eléctrica.

Durante o periodo de garantia, se é necessario devem encar-
regar-se todas as intervencdes de servico ao Dpto. de Servico
de assisténcia técnica do fabricante. Tenha em conta que a
intervencao ou reparacao por parte de pessoal ndo autorizado
invalidara a garantia.

SUBSTITUICAO DA LAMPADA DO FORNO
(Ndo coberta pela garantia do aparelho.)

0 forno estd munido de uma lampada das seguintes caracte-
risticas: 15 W ou 25 W, 300 °C e tipo E-14

ATENCAO: Desligue o aparelho da alimentagao eléctrica, tire
a porta do forno (como se descreveu anteriormente), assim
como as estantes do forno.

Retire a tampa de vidro protectora da lampada girando em
sentido anti-horario. Fig. 9 (A)

Desenrosque a lampada velha e elimine-a de maneira segura
e ecoldgica, troque-a por uma do tipo especificado nos Dados
Técnicos e monte de novo a tampa.

NOTA - A tampa de vidro pode estar apertada e, portanto,
necessitar de uma pinca para solta-la.

CUIDADO E SUBSTITUIGAO DOS REVESTIMENTOS CATALITICOS

(Quando estejam montados, os revestimentos nao estdo co-
bertos pela garantia do aparelho).

Para manter os revestimentos “sempre limpos” eficazmente, o
forno deve aquecer-se a um minimo de 200 °C sempre que existam
manchas persistentes, para evitar que se tornem permanentes.
Se se deixa que os revestimentos se ponham negros e brilhan-
tes, devem mudar-se por outros novos. Retire todos os aces-
sorios internos para facilitar a substituic@o dos revestimentos.
Os revestimentos sobresselentes podem comprar-se directa-
mente ao Departamento de Sobresselentes do fabricante (ver
pormenores na contracapa). Indique as referéncias de tipo de
produto descrito na placa de caracteristicas e/ou o nimero de
série do seu aparelho ao fazer o pedido.

DADOS TECNICOS
DIMENSOES INTERIORES

Altura: 340 mm
Largura: 440 mm
Profundidade: 390 mm
Volume (til: 59 litros

DADOS ELECTRICOS

Tensao nominal:

220V - 240V ~ 50 Hz

Ligacdo de alimentacdo: 13A (interruptor automatico bipolar
com tomada protegida, com separagao de contactos de 3 mm)

ABSORCAO DE POTENCIA

Resisténcia soleira: 1,30 kW
Resisténcia tecto: 0,90 kW
Resisténcia ventilador: 2,30 kW
Resisténcia Grill: 1,35 kW

Fio de alimentac@o de rede:
3x 1,5 mm?tipo HO7RN-F <HAR>

Lampada do forno:
15 W - 25 W/ 300 °C parafuso tipo E-14

0 Fabricante declina qualquer responsabilidade pelos danos
produzidos a pessoas e coisas devidos a uma incorrecta ou
impropria instalacéo do aparelho.

0 Fabricante reserva-se o direito de efectuar nos seus produ-
tos todas as modificacdes que considere necessarias e iteis,
sem necessidade de prévio aviso.






Aros

WHCTPYKLUMW ANA NONIb3OBATENA

Bnaropapvm Bac 3a BbIGOP 0AHOTO M3 HaLKUX NPOAYKTOB. Ha-
[leemMcs, 4YTo 3Ta GbiToBas TEXHUKA COCNYXUT Bam xopoluyio
cnyx6y. Mostomy npegnaraem Bam npounTtath faHHbIe NH-
CTPYKLMI U COfiepKaLLMecs B 3TOM PyKOBOACTBE NPesIokKe-
HUA, YTOGbI MPABUBHO MOJb30BATLCA HALLMMM MPOAYKTaMM.
MacnopTtHas Tabnanyka Ha fLaHHYIO0 AyXOBKY HaXOAUTCA Mpsi-
MO Ha Heil. B 31011 Tabnmnuke, KOTopasi BUAHA, €C/M OTKPbITh
[LiBepLly, HAXOANTCA BCA MAEHTUVKALWMOHHaA HbopMaLms
Ha BYXOBKY, KOTOpast Hy»KHa Npu 3aKa3e 3anacHbIX YacTen.

OBLLAA UHOOPMALIUA

Mpexpe yem Nonb30BaTbCA JyXOBKON, BHMATENIbHO NPOY-
TWTe laHHOE PYKOBOACTBO. BaxkHO, UTObbI NpeXx/e uem ro-
TOBWTb Ha 3TOW [iyXOBKE, MOHATb BCE GYHKLMM YNPABIEHNS.
ObpalLaiiTe BHUMaHVIE Ha BCE COBETbI U MPeAYyNpexaeHuns,
KoTopble Aatotca nop 3aronoskom “BAXKHAA NHOOPMA-
LIA — CoBeTbl M UHCTPYKLMM MO TEXHMKe 6e30macHOCTI".
« [lyxoBKa pa3paboTaHa AnA JOMALUHEro nosnb3oBaHus, 1
OHa MOXET ObITb BCTPOEHA B CTAHAAPTHYIO KYXOHHYI0 Me-
Genb.

Mpwn ncnonb3oBaHUM ee B TPAHCMOPTHbIX CPEACTBax
TNa AoMa-PyproHa HYHO YUMTbIBaTb COOTBETCTBYIO-
LLMe yKa3aHWs, BKIIOYEHHBIE B MHCTPYKLMM MO MOHTaxYy.
Mcnonb3oBaHvie 3TOM JyXOBKM AN Kakunx-nnbo Apyrmx
uenen nnm B ntoboin Apyrot 06CcTaHOBKe 6e3 ABHO Bbl-
PaXeHHOTrO COrnacys N3roTOBUTENA NPUBOANT K aHHY-
JIMPOBAHWIO rapaHTUN 1 OTKa3y OT OTBETCTBEHHOCTY.
[apaHTMpyeTCcA, UTO B HOBOI [lyXOBKE HET SneKTpuye-
CKVX UM MexaHWuYecKnx AedeKToB, B COOTBETCTBUM C
HEKOTOPbIMU NCKJTIOYEHNAMM, KOTOPble YKa3aHbl B “[1o-
NOXEHUAX U YCNOBUAX rapaHTn n3rotoButena”.

BbilweykasaHHOe He BAvseT Ha Balum 3akoHHbIe npasa.
Mpexae yem Nonb30BaTbCA yXOBKOW, HY>KHO 06s3aTesb-
HO CHATb BCIO 3aLLUMTHYIO YNAKOBKY 1 MOKPbITKA. [51s oKa-
3aHVA CORENCTBYA B 3alUMTe OKPYXKaloLen cpepl, pas-
[enuTe ynakoBOYHble MaTepuasbl Ha PasnuMyHble TUMbI 1
YTUAN3NPYITE NX B COOTBETCTBUM C MECTHBIMU MpaBiinia-
MU, KaCaloLWMMICA YTUI3aLMN OTXOLOB.

YnakoBKa pa3paboTtaHa Takum 06pa3om, 4Tobbl He HaB-
peanTb OKpyXaloleil Cpefie; ee MOXHO BOCCTaHOBMUTb
nn nepepaboTaTh, Tak Kak OHa ABIIETCA SKONOrMYeCKU
yncTeiM npoayktom. Ecnu Bbl nepepaGoTtaeTte faHHyto
yMNaKoBKy, Bbl BHeceTe CBOVI BK/af, B AeN0 SKOHOMUM Cbl-
PbEBbIX MAaTEPUASIOB U B Je/I0 CHUXeHUs 06beMOB Mpo-
MbILLUNEHHBIX 11 AOMALIHMX OTXOA0B.

[ononHutenbHyio MHGopMaLmio 06 yTUAM3aLmy OTXOAOB
MOXHO 3aTPe60oBaTb B MECTHOM 3KOJIOTMYECKOM areHTCTBe.

B Havane 3KCnyataymy, MOXXHO NMo4vyBCTBOBaTb nerkuii 3a-
nax oT 3aLMTHOrO NOKPbITUA UK CbIPOCTU, KOTOPbIN NCYe3-
HeT yepes KaKon-To Hel'lpOFlOﬂ)Kl/ITeﬂbellz nepmnoja BpemeHun.

CumBon o Ha NpopyKTe W ero ynakoBKe yKasbiBaeT Ha
TO, YTO [aHHbI MPOAYKT HEJb3A PaccMaTPUBaTh Kak 06blu-
HbIl GBITOBOV MycOp. [JaHHbI NPOAYKT AnA nepepaboTKu
[O/KEH CAABATLCA Ha MYHKT C6opa NIEeKTPUYECKOrO 1 3MeK-
TpoHHOro o6opyaoBaHyA. Ecnn Bbl no3abotntech o npa-
BUBHOM YTUAM3aLMM AaHHOTO MPOAYKTa, Bbl momoxerte
136eXKaTb BO3MOXKHBIX HEraTVBHbIX MOCIEACTBIUI ANIS OKPY-
alolen cpedbl N 340POBbA HaceNeHUs, KOTopble MOryT

BO3HUKHYTb NPV HeNPepPbIBHOW yTUAM3aLmMy NpoayKTa. [Ana
nonyyeHna 6onee nogpobHoN NHGoOpPMaLMK OTHOCUTENIbHO
YTUAN3aLmMy lAHHOTO NPOAyKTa, 06paTUTEC B MECTHbIE Op-
raHbl ynpasneHus, B Cy»x0y yTunmsaumm AOMaLLHNX OTXO-
[I0B WAV B MarasuH, rge Bbl Kynuim faHHblii npogykKT.

JTa flyxoBKa 6blna U3roToBsieHa U peann3oBaHa B COOT-
BETCTBUM C BaXKHeWWMMU TpeboBaHWMAMMN Crefyowmnx
EBPOMENCKMX 3AKOHOB W IMPEKTUB E3C:

Cumson EC - 93/68 HuskoBonbTHOEe 06opyAoBaHue -
73/23 CEM-89/336

MpaBuna TexHukn 6esonacHoctm - EN 60 335-1,
EN60335-2-6.

[laHHOe YCTPOICTBO COOTBETCTBYET 3akoHaM O nojasrie-
HUW Pafnonomex.

Tak Kak W3roToBMTeNb NPUAEPKUBAETCA NPUHLMMNOB
MOCTOAHHOrO COBEPLUEHCTBOBAHMUA NPOAYKTa, OH OCTaB-
nAeT 3a coboii NpaBo NPUHMMATbL 1 BbIMOSIHATbL BCAKME
MopandUKaLMK, KOTopble CYMTaOTCA HeobxoaMbIMK, 6e3
KaKoro 6bl TO HI 6bI10 NpefBapUTENIbHOTO YBeAOMIIEHUA.

AXHOE 3AMEYAHUE - UHCTPYKLUUU NO TEXHUKE
BE3OMACHOCTU U NPEQYNPEXAEHUE

neKTponprbop 1 ero OTKPbITbE YaCTU MOrYT 3HauuTeNbe
[laHHOe yCTPOICTBO COOTBETCTBYET BCEMY TeKyLLeMy eBponelt-
CKOMY 3aKOHOAATENbCTBY MO 6€30MacHOCTY, Of{HAKO 13roTOBY-
Tesb AOMKEH NOAYEPKHYTb, YTO 3TO COOTBETCTBIE HE KacaeTcs
HarpeBaHA NOBEPXHOCTEll YCTPONCTBA BO BPeMA IKCMyaTa-
L1, KOTOPbIE OCTAKTCA FOPAYNMM BO BPEMA PaboThI.
Mo3ToMy M3roToBUTENb HACTOATENBHO PEKOMEHAYET He
[oNycKaTb K YCTPONCTBY MaNneHbKX feTeil.

Ecnn obecneunTb OTCYTCTBME feTell B KyXHe HeBO3-
MOXHO, 3@ HMW HY>HO MOCTOAHHO CNefUTb.

Takxe pekomeHfyeM ObiTb OCTOPOXHBIMU BO BpemA
nosib30BaHNA U OYUCTKWU. BHUMaTenbHO npouunTaiite
pasfenbl Mo AaHHOMY YCTPOWCTBY, KacaloLmecs oumncT-
KW 1 TEXHNYECKOTrO 06CNyKNBaHNA.

He Knapute Ha [yXOBKY TAXenblX NpeAMeToB U He onu-
paiitecb Ha ABepLyYy, Korfja ee OTKpbiBaeTe, MOTOMY YTO 3TO
MOXeT NPVBECTU K MOBPEXAEHWIO NeTeb.

He ocTaBnaiite 6e3 nprcmoTpa ropayee Macino Uam xup,
TaK Kak OHW MOTYT 3aropeTbCA.

He KnaguTe NPOTVBHYM UM NOAHOCHI Ha IHO iYXOBKM 1 He
NpYIKpbIBaliTe ee antoMUHIEBOR GONbron.

HuKkorga He XpaHuTe BHYTPY ByXOBKM IErKOBOCMIaMeHsAe-
Mble NPeAMETbI, TOTOMY YTO OHU MOTYT 3aropeTbCa.

He ponyckaiiTe NPUKOCHOBEHWA MPUHAANEXHOCTeN Uu
INEKTPUYECKIX Kabenei C ropAuMMI AeTanAMN yCTPONCTBa.
He ncnonb3yite ycTpoiicTBo AnA cneunanbHbIX Harpesa-
HUIA NN ANA CYLLEHNA OfeXabl.

He yctaHaBnuBaiite ycTpoNCTBO BOAM3M 3aHAaBECOK WU
MArKoi mebenu.

He nbitaliTecb nopHWMaTb UM nepemelyatb KyXOHHble
YCTPOWCTBA 3a PyUKy WK 3a ABEPLY, Tak Kak 3TUM Bbl Mo-
XeTe VX NoBpeamTb.

Ecnu nnockocty conpsiXkeHWA AYXOBKWM OYeHb FPA3HbI,
fBepua He OyaeT Hapgnexawum obpa3om 3aKpbiBaTbCA
BO BpemA paboTbl. MoryT 6biTb MOBpeX/eHbl nepefHue
yacTn 6n113Ko pacnonoxeHHon mebenu. MoppepxuaiTte
UMCTOTY MNOCKOCTEN CONPAXKEHNA [yXOBKN.

Bo Bpema paboTbl ycTpoiicTBO HarpeBaetca. Cnepyer
6bITb OCTOPOXKHBIM 1 M36eraTb KOHTaKTa C HarpesaTesb-
HbIM S11eMEHTamMm1 BHYTPY AYXOBKU.



OTKpbIBaliTe AYXOBKY OCTOPOXHO. /I3 JyXOBKM MOXET Bbl-
pPBaTb Map 1 NPUUNHUTL OXKOTW HAXOAALLMMCA PAAOM.

He BnwuBaiiTe Bofy BOBHYTPb OYEHb ropsueil AyXOBKW.
Mo>eT 6bITb NoBpeXAeHa ImManb.

YCTPOIICTBO JOMKHO MPaBUIIBHO YCTaHABNMBATLCA INLOM,
obnapaowmm [OCTaTOuHON KBanuukaumeis, B CTPOrom
COOTBETCTBUU C UHCTPYKLMAMY U3rOTOBUTENSA.
V13rotoBuTENb CHUMAET C Ce6s Nt0BYI0 OTBETCTBEHHOCTD 3@
TPaBMbl UK MaTepUanbHblii ylep6, HacTynuBLLIMe B pe-
3ynbTaTe HEMPaBWIbHOW 3KCMyaTaLum WA HenpaBub-
HOW YCTAaHOBKM JAHHOW AyXOBKM.

Bo Bpems paboTbl 06pasyeTcs Tenno, CnapeHns 1 Bnara,
n3beraTe nosyyeHns TpaeBm 1 obecneysTe Hagexallyto
BEHTUAALMIO nomelleHus. Mpy nonb3oBaHUM B TeUeHve
NPOJOMKUTENBHOTO Nepriofja MOXET OKa3aTbCA HeoOXoam-
MOV JONONHNTENbHAA BEHTUAALMA — ecni Y Bac BO3HMKHYT
COMHEHUS B OTHOLLEHNY HEOBXOAUMOrO 06beMa, MPOKOH-
CyNbTUPYIATECH C KBAaMGULMPOBAHHBIM MOHTaXXHUKOM.

WHCTPYKUUN

JlaHHOe PYKOBOACTBO MO/b30BaTENA AOMKHO XPaHNTLCA B
KayecTBe CMpaBOYHOro Nocobus Ha Gyayliee 1 4aa nosb-
30BaHMWsA YEIOBEKOM, HE3HAKOMBIM C JaHHbBIM YCTPONCTBOM.
Mpexpe Yem NoNb30BaTbCA AYXOBKOW, TLLATENBHO Ou-
CTUTE BHYTPEHHME MOBEPXHOCTU HeabpasvBHbBIM YNCTA-
MM CPefCTBOM 1 TEMION BOAON. YCTaHOBUTE peLleTKy
1 NPOTMBEHb B COOTBETCTBYWLME Hanpasnsawowwe. Mo
3aBepLUEHI 3TOW OMNepaLmi, BKIKOYMTE AyXOBKY Ha Mak-
CUManbHYI0 TemnepaTypy npuMepHo Ha 20 MUHYT Ans
yAaneHna cnefjoB 3aBOACKON CMasKu, Macsia Mam CMonbl,
KOTOpPble MOTYT CTaTb MPUYNHON HEMPUATHBIX 3aMaxoB BO
BPeMs MPUrOTOBNEHUS MIALLN.

NMPEAYNPEXAEHUE: Bo BpemAa nepBOro HarpeBaHusA
MOXET NOABUTLCA [IbIM UM HENPUATHbIE 3anaxu. B Takom
C/ly4yae XOpOLUO MPOBEHTUANPYITE NMOMeLLeHNe, NoKa He
3aKOHUNTCA NepBas onepayua.

MNMocne OKOHYaHMA 3TOW MPOCTON OMnepauuv AyXOBKa
6yfeT rotoBa AnA NPUroToBAEHUA NULLK.

HacTosllee ycTpoiicTBO MpeAHa3HaueHo UCKUUTENb-
HO AN1A AOMaLLHEero noJsib30BaHuA.

Mcnonb3yiite AyXOBKY TONbKO 1A NPUrOTOBIEHNA NULLN.

NoJIb30BAHUE NANTON

[laHHanA JyxOBKa perynmpyercs TepMOCTaTOM B j1anaso-

He o1 50°C go 250°C, B 3aB1CMMOCTM OT HY>KHOW Temnepa-

Typbl. IHAMKaTOpHaA namnoyka TepmocTaTa BKIIloYaeTcs

1 BbIKNIOYAETCA [N YKa3aHWA Ha TeMNepaTypHblii KOH-

TPOSb BO BPEMSA NOJIb30BaHNA.

Heobxognmblin pexxnmM roToBKU BbiGVpaeTca npw nomo-

LY MHOrOMYHKLMOHANbHOW KHOMKM ynpasneHus. Mox-

HO BbI6paTh cnepytowwme GyHKUMN:

1 A. OCBELLLEHUE AYXOBKMW. OHa aBTOMaTnye-
cKasA Npu BblIGOpe pexrma roToBKM [/1A BCeX
mogenen). OcBelleHne AyXOBKM Bcerga
BKJIOYEHO MPW MOJIb30BaHNM €lo.

B. KOHBEKLIMOHHbBIN PEXKMM. O6ecneunsaet
TPaAVLMOHHYIO FOTOBKY C MOCTYMNJIeHMeM Tenna
OT BEPXHErO M HUXKHETO 3/1EMEHTOB.

C. PEXXMIM BEPXHEIO DJIEMEHTA. [1nA rotoBK®
Ha MeANeHHOM OrHe, ANIA NOAXKAPUBAHUA UK
XpaHeHWA roToBbIX 6110 TeNbIMU.

‘ D. PEXKUM HVXKHEIO SJIEMEHTA. [1nA rotoBKMn
Ha Me[IeHHOM OrHe ¥ A1A NOAOrPeBaHNA NULLN.

E. PEXKUM KPYTOBOI'O SJIEMEHTA C
noaayBOM. ObecneynBaeT ofHoObpasHoe
HarpeBaHuie C NPYMEHeHNeM BEHTUATOPA U JaeT
BO3MOXHOCTb MPUrOTaB/INBATb OAHOBPEMEHHO
pasnuyHble 6/110Aa Ha Pa3HbIX YPOBHSAX.

F. PEXXMUM HWXXHEFO 3JIEMEHTA C noaAay-
BOM. O6ecneunBaeT HarpeBaHue C NONyKOHBEK-
LUMe M HUKHAM SNIEMEHTOM [ANA M3bICKAHHbIX
6nion.

G. KOHBEKLIMOHHbIV PEXXMM C MOAAYBOM.
ObecrneunBaeT KOHBEKLVIOHHOE HarpeBaHue
BEPXHUM U HUXKHVM 3N1eMEHTaMun AnA paBHOMep-
HOI TennoBo 06paboTKU.

H. PELLETKA. na pexxmma“rpunb’ v nogpKkaprisaHma
ML

I. MAKCU-TPUJI. Kak 1 Bbille, HO rpuneBbiii
3n1emMeHT obecneymBaeT 6osbluyio NnoLwasb And
XKapeHus.

J.PELLETKA C OBIYBOM. O6ecrieunBaet 6bicTpoe
MoZPKapVBaHME C Tem, YTOBbI MILLA OCTaBasach
CouHoiA. Mpw 3aneKaHnn ¢ NPYHYAMTENbHBIM 06AYBOM
3Ta GyHKUMA Hanbonee 3ddeKTVBHA C TOUKY 3peHNs
SHepPronoTpebeHus.

' K. PEXKUM OTTAUBAHMA.
BeHTunATop pabotaeT 6e3 Tenna AnA ymeHblUeHuA
BPEMEHMN OTTanBaHVA 3aMOPOXKEHHbIX NMPOAYKTOB.

e

MONE3HbIE COBETbI

Mpexpae YeM rotToBKTb, 06A3aTENLHO N3BNEKNTE BCE He-
HY>KHble MPUHAANEXHOCTN U3 IyXOBKU.

Mpexae yem NpUCTynuTb K paboTe, NpeaBapuTENbHO
pasorpeiiTe AyXOBKY [0 HY>XHOI TemnepaTypbl Tenno-
BOI 06paboTKN.

YcTaHOBMTE NPOTMBHM B LIEHTPE AYXOBKM 1 AN LIUPKY-
nayun Bo3ayxa. Ecnm ncnonbsyete 6onee ofHoro npo-
TVBHS, OCTaBbTe MeXAY HUMV NPOCTPAHCTBO.

He HanonHANTe NpoTMBeHb AOBEPXY NPW NPUrOTOBIEe-
HUK COYHOTO PPYKTOBOTO KeKca. Kanatowe ¢ npoTus-
HA GPYKTOBbIE COKM OCTaBAAIOT HEBBIBOAVMBIE NATHA.
He KnaanTe NpoTUBHM Ha AHO [yXOBKU U HE HaKpblBaii-
Te AHO anioMrHVEeBON $ONbroii. ITo NPYBEAET K HaKo-
NAeHIo Tensna. Bpems roToBKM 1 XapeHns He COBMageT,
1 MOXeT ObITb MOBpeXaeHa SMarb.

MocTtapaiTecb Kak MOXHO MeHblUe MNPUOTKPbIBaTL
LBepLy AYXOBKW, 4TOObl MOCMOTPETb Ha MUy (ocBe-
LLieHVe AYXOBKY BO BPeMA FOTOBKM He BbIKJlo4aeTcs).
BynbTe OCTOPOXHbI, OTKpbIBasA ABepLy, YTOObI M3be-
»KaTb KOHTAKTa C ropAYMMY AeTansaMm 1 Mapom.



WHCTPYKUMM NO FOTOBKE

MpounTaiiTe HGOPMaLIMIO Ha YNAKOBKe NKULLEBOro Npo-
AYKTa, KacaloLLyca TemnepaTypbl 06paboTku 1 Bpeme-
HW. Mocne o3HaKomneHnsA ¢ paboTol AYyXOBKM MOXHO
BapbUpPOBaTb BEIMUMHbBI TeMMNepaTypbl 1 BpeMeHn Ana
npucnocobneHuna rx K Bawmm AMYHbIM NPeanoYTEHNAM.
Mepep roToBKOI NpoBepbTe NPOAYKTbI Ha NpeAMeT Mon-
HOro OTTaVBaHWA, eC/v He yKa3aHo UHoe.

VNHOOPMALIMA O PACTIONOXEHUWN ABNAETCA MNPU-
MEPHOW, MOTOMY YTO TWM TEMJIOBOW OBPABOTKM
N MPOOOJTKUTENIBHOCTb 3ABUCAT OT KAYECTBA U
KONMMYECTBA MWLLEBbLIX MPOAYKTOB

KAK NOJIb3OBATbCA FPUJIEM.

TonoxXuTe NPOAYKTbI, KOTOPbIE HyXHO NOAKAPUTh, Ha pe-
LWeTKY WM Ha MeNKMil NpOTMBEHb. PelleTky cnefyeT no-
MeCTUTb Ha camble BEepXHIie HanpaBAAIoLLMe, a NPOTHBEHD
AnA c6opa XMpa HyXHO YCTaHOBUTb Ha Camble HUKHME
Hanpasnsiolve. MofKouNTe rpUNb, MONb3YACh Cllefyio-
LWVIMM NONOXKEHUAMU CENEKTOPHOTO MepekioyaTens Ans
NlyXOBKM C BEHTUNATOPHbIM 06ysom ™ , ™ v nono-
xeHnamu ™, ™, T cenekTopHOro nepeknioyatens ana
MHOTODYHKLNOHANBHOI Ay XOBKU.

B 3aBMCHIMOCTVM OT TUMa MULLEBOTO NMPOAyKTa (MACO, Pbiba,
NTVLa 1 T.A,) Hy>kHO GyAeT nepeBopaurBaTh ero, Y4To6bl Mop-
BeprHyTb BO3/ENCTBUI0 MHdPAKPACHOro U3NyyeHNs obe cTo-
POHbI rpuAs. [NA MPUMEPHOTo PYKOBOACTBA Mbl yKa3blBaeT
HeKOTOPble BENNUMHbI NPOACKUTENBHOCTY 06paboTKM:

MpoayKTtbl ana
06paboTKu Ha rpune

Bpems rotoBku B
munyTtax lpepnaraemoe

Tun nuwesoro npogykta Temn. Hanpasna- Bpema  [lepcoHa-
oC owme TOTOBKMB  fbHOe
MUHYTaX
Mpeanar-

aemoe

[LecepTbl N3 cMecy AniA Kekca B popmax

BrickBuTbI My Gynouxm 175 2 55-65

Kekcbl 175 3 60-70

JBecepTbl - neco4Hoe TecTo B popmax

OcHoBa nupora 200 3 08-10

OcHoBaHve TBopoxHoro 200 3 25-35

Kekca

OcHoBaHue dpyktoBoro 200 3 25-35

Kekca

AecepTbl - noaHATOE TecTO B popmax

OcHoBa nupora 180 3 30-45

Marknii xne6 1 Kr myku 200 3 25-35

ManeHbKune nupoxHbie

MecouHoe Tecto 200 3 10-15

TecTo ANA NOHYMKOB 200 2 35-45

BUCKBUTHDBIN MOHUNK 200 3 15-20

NacaHba 225 2 40-50

Msco (BpemsaA Ha CM TONLUHDI)

Bonbuune Kyckn 200 2 120-150

XapeHoro maca

Manble Kycku xapeHoro 200 2 60-90

mAca

Dprikagenbkn 200 2 30-40

Mryya

Y1Ka 1 %2 Kr 200 2 120-180

lycb 3 kr 200 2 150-210

*KapeHblIi LpinneHoK 200 2 60-90

WNHpeiika 5 kr 175 2 240-260

Anub

3asy 200 2 60-90

Hora oneHuHbl 200 2 90-150

Osowu

Kaptodenb neueHbii B 220 2 30-40

[lyxoBKe

OTKpbITHIZ NpPOT C 200 2 40-50

BapeHbIMV OBOLaMu

Pbi6a

Dopenb 200 2 40-50

Mopckon kapacb 200 2 40-50

Muyua 240 3 10-20

Tpunb

OT6UBHbIE 4 8-12

Kon6acbl 4 10-12

LibinneHok Ha rpune 2 25-35

TenatnHa, nogxapeHHas 50-60

Ha wamnype 0,6 Kr

* Homep HanpaBnAoWmMX OTUYATbIBAETCA CHWU3Y BBEPX
(AHO BYXOBKM MCKIIOYAETCA, Tak Kak Ha Hero NPoTUBHMN
CTaBUTb HeNb3A)

HexxupHoe nnu ToHkoe mAaco 4-6
O6bl4HOE MACO 5-8
Pbiba 6e3 yelyn 8-10
Pbi6a (Hanpumep, popenb, nococb) 12-15
Kon6achbl 10-12
CoHpBNYM 2-5
NPEAYNPEXIEHVE

« He nonb3yiitech antommHneBoin Gonbroi Ana nokpbi-
TVA NPOTUBHA FPUNIA WU UCTOYHMKA Tenna

+ He 3aBopauriBaiiTe 371eMeHTbl B anioMHUEBY0 GONbry 1
pasmelaiite nx noa rpunem - 6onbluas oTpaxatenbHas
CMOCOBHOCTb NIOMUHIA MOXET NOBPEAUTD JIEMEHT rpUnA.

MCMNOJIb30BAHUE SJIEKTPOHHOIO TAVIMEPA

HH HH
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OnucaHue GpyHKUMI Talimepa:

< 0’ MpepynpeanTenbHbIN CUrHan
t’ : MpurotoBneHune c aBTomMaTnuecKon GpyHKUMen
(NPOAOMKNTENBHOCTD)

w OKOHuYaHWe BpemMeHN NpUroToBieHNA (4ac oKOHYaHMs)

‘ < ’ HacTpoiika yacos. Yacbl fricrines B popmarte 24 4acos.



OnuncaHne KHONOK:

YMeHbLUeHne KonnyecTsa MUHYT

Mepekniouatenb GyHKUMI Tarimepa

YBenuyeHune Konnuyectsa MUHYT

CJ0)0.

MpepynpegutenbHbiii curtan (&)

HesaBncymbI 3ByKOBOW CUTHanM3aTop, KOTOPbI MOXHO
HacTpouTb Ha nepvof O 23 4acoB 59 MuHYT. YToO6bI
YCTaHOBUTb BPEMsi, OJHOKPATHO Haxmute KHomky (.
CUrHanbHbI MHAMKATOP ByAeT MUraTh B TeUeHVe 5 CeKyHa,
B TEUYEHVIe 3TOrO BPEMEHV MOXHO Bbl6paTh HYXHOE Bpema
nyTem Haxatua kHonok (O n (®. Cpasy e HauHeTcs
obpaTHblii oTcueT. [1o OKOHYaHWK 3TOro BpemeHu Gyaet
MWraTb VHAMKATOP, N cpaboTaeT NPepbIBUCTbIV 3BYKOBON
CUrHan, KOTOPbI MOXHO OTKJIIOUUTb, HaXKaB Ha KHOMKY.
Ecnu ero He npepBaTb, OH aBTOMATUYECKN OTKIIOUUTCA
yepes 2 MuHyTbl. [lpeaynpeauTenbHblii CUrHan He
KOHTPONMPYET HU OAHY 13 GYHKLMIA fyXOBOTO LuKada.

MonyaBTomaTyeckoe NnpuroToBneHune
A. Hactpoliika npopomxutenbHocTu npurotosneHus (7

MNpy [OBOMHOM HaXaTMW Ha  KHOMKY ® wmoxHO
3adMKCMpoBaTb  BPeMA MPUroTOBNieHUs, BblbpaHHOe
npy nomowm kHonmok O n . Cpasy e HauHeTca
NPUroTOBIEHME, NPU 3TOM Ha nHAKUKaTope nossutca (71
Mo wucTeyeHWM 3a[aHHOTO BPEMEHM MPUrOTOBNEHWE
npeKpaLLaeTcs, U 3By4UT MPEPbIBUCTbIV 3BYKOBOW CUrHan.
OTKnouNTE ero, Kak ykasaHo BblLLe.

O6paTute BHMMaHWe, UYTO MO OKOHYaHWM MpoLecca
NPWUrOTOBNEHNA N OTKIIOYEHNA CUTHaNa AyXoBoW WKad
6yfeT npopomkaTb paboTtatb. Ero HyxHO OTKMOUNTb
BPYUHY!O.

B. HacTpoiika 4aca OKOHYaHusA npurotoBnenns )

MNpn TPOMHOM HaXaTuM Ha KHOMKY ® MoxHO
3apuKCMpoBaTb  YaC  OKOHYAHWA  MPUrOTOBEHMA,
BbIGPaHHBIN Npu nomowwm kHonok O n @. Cpasy xe
HaYHETCA MPUroTOBNEHME, NPV 3TOM Ha WHAUKaTope
nosieutca 2. MNpu AOCTUXKEHNI YCTaHOBNIEHHOTO Yaca
NPUroToBfieHNe NpeKpaLlaeTcs, U 3BYyYNT NPepbIBUCTbIN
3BYKOBOW cUrHas. OTKnounTe ero, Kak ykasaHo Bbille.

B 06O MOMEHT MOXHO MOCMOTPETb COCTOAHME
HaACTPOWKW, HaXKaB Ha KHOMKY ®. MoxHo Takxe B No6oiA
MOMEHT OTMEHUTb HACTPOIKY, ANA 3TOro HeoOXOAVNMO
nepeBecTV 3HauyeHWe WHAVKATOPHOW NaHenn Ha Hynb.
Mocnepyiollee HaxkaTie NepeBOAUT [yXOBOW WKad B
PYUHOI pexxnm paboTbl.

Ob6paTnTe BHMMaHWe, 4TO MO OKOHYaHWKM npoLecca
NPUroTOBSIEHNA U OTKJIIOYEHUA CUrHana JyXOoBOW LWKadp
bynet npofomkatb paboTaTtb. Ero Hy)XHO OTKMOUMTbL
BPYUHYI.

ABTomaTtunueckoe npurorosnenne. (7 +10)

(Hauano 1 okoHYaHVe NPUroToBEHNA)

1) HactpoiTe  NpPOLO/KUTENIbHOCTb  MPUTOTOBMIEHNA
nyTem Haxatua 2 pasa Ha kHorky (F) u Bbi6opa
Hy>KHOTO BpemeHu npu nomowm O un ®.

2) HacTpoliTe 4yaC OKOHYaHWA NPUrOTOBNEHWUA MyTem
HaXaTuA 3 pasa Ha kHorKy (®) 11 BbIGopa HyHOro Yaca
npu nomouw A u

3) Bblbepute HyXKHylO Temnepatypy U ¢yHKUMO npu
NMoMOLYM OpraHoB YMpaBleHUA TepmocTata WU
nepeksioyaTtens.

lMocne 3Tux onepauuMin Ha WHAWKATOPHOW MaHenu
3aropATCcA MOCTOAAHHBIM CBeTOM MHAMKaTopbl (Zi n X,
yKa3sblBad Ha TO, 4TO AyXOBOW LKad HACTPOEH.

MpakTnyecknin npumep:

Mbl XOTVM 3aAaTb NMPUrOTOBNEHME B TeueHne 45 MUHYT,
KOTOpOE [O/MKHO 3aKoHUnTbCA B 14:00.

« Haxrmaem 2 pasa Ha KHOMKY ® v Bbibypaem 0,45 npu
nomouw A u

- Haxxumaem 3 pasa Ha kHonky (B) 1 Bbi6upaem 14:00 npu
nomouwwm A u

« Mocne 3TOro Ha MHANKATOPHOW NaHenn CHoBa NOABUTCA
TeKyLuii yac, a Takke noasaTcA unamkatopsl (7 n X;
3TO O3HAYAET, YTO Hallla HAaCTpOoIKa bbina ycTaHoBNEHa.

+B 13:15 (14:00 mMuHyc 45 MWHYT) AyXxoBoW LwKad
aBTOMAaTWYeCKU 3anycKaeTca B paboTy.

+ B 14:00 npuroTtoBneHve aBTOMaTUYeCKM NpeKpaLiaeTcs,
1 pa3faeTca NpepbiBUCTbIN 3BYKOBOW CUTHan.

+ Ero MOXHO OTKNIOUNTb NyTeM HaxaTuna o601 KHOMKM.

ObpaTniTe BHMMaHWe, 4YTO MO OKOHYaHUM npouecca
NPUroTOBNEHNA U OTKJIIOUYEHUA CUrHana AyxoBou WKadp
6ynet npopomkatb paboTatb. Ero Hy)XHO OTKNIOUUTb

BPYUHYIO.
Hacrtporiika yacos ()

Cpa3y nocne nogkntoyeHns (a Takxxe nocsie BO3MOXHOro
OTKJIIOYEHUA DIEKTPONUTaHNA) Ha NaHenn noABAeTCA
12:00, 1, NoKa Mbl He BBefeM MpaBUibHbIA Yac, byget
muratb nHamkatop ().

YTO6bI BBECTU NPaBWSIbHDIN Yac, HEOGXOANMO HaXXMMaTb
O wwm ®, noka He 6ymeT AOCTUIHYT MPaBUbHbIN
uac. Mmeetca 5-ceKyHAHaa 3afepkka MNPUHATUA, B
TeYeHNe KOTOPOI He HYXHO HaXKMMaTb HUKaKMX KHOMOK.
CKOpPOCTb CMEeHbI Ha UHAVKATOPHO MaHeNn 3HaunTeNbHO
BO3pacTaeT uepe3 HECKONbKO CEKYHA Mocie Havana
HaXkaTus Ha KHOMKM.

UTo6bl N3MEHUTB YaC Ha Yacax, MOXHO HaxaTb 4 pasa (),
MoKa He HauHeT muratb nHaukatop (£), u npu nomoum O n
(® ycTaHOBUTb NPaBUbHBIIA Yac.



MPUMEYAHWE

BHUMAHWE! lpekpalieHne nopaun 3neKTposHepruu
NPUBOAUT K aHHYJMPOBAHMUIO HACTPOEHHbIX (YHKLWA,
B TOM umcne uvacos. [locne  BOCCTaHOBNEHUA
anekTponuTaHusa, 6yaet muratb uHgukatop (2); B Takom
cnyyae Heo6XOAVIMO BbIMOSTHUTL MOBTOPHYIO HACTPOWKY.

OYNCTKA AYXOBKU
BAHOE 3AMEYAHMUE:

B KauecTBe mMepbl NPEAOCTOPOKHOCTY, NPEXAE YEM Y-
CTUTb [AYXOBKY, HYXHO 06f3aTeflbHO OTKOUNTL ee OT
3/1EKTPONNTAHUSA, NN OTCOEAMNHUTD OT AYXOBKU CUIOBOM
Kabenb.

OuncTKa AYXOBKM, He CHAGXKEHHOI CaMOOUNLLAIOLLMICA
NaHenAMU, HYXXHO BbINONHATL Mocne PaboTbl, KOrAa oHa
OTKJIIOYEHa, HO elle Tennas, He ropsavas, C TeM, YTobbl
MOXHO ObIfI0 Nerko yAanATh XUPHYIO MNeHKy, 06pa3oBaH-
HYI0 Mapamu oT TeNN0BOM 06pabOTKM Ha CTEHKAX, 1 Koraa
elle He 3aCTblIN N He 3acoXv MOATEKU U Kamnau »upa.
CHUMUTE XPOMUPOBaHHbIe GOKOBbIE MPOBO/IOYHbIE OMO-
pbl; NOTAHUTE NEPESHIO YacTb BBEPX ANA OTAENEHUA OT
CTEHKW W CHUMUTE VX U3 3afHUX OTBepCTUi. Ounctute
[lyXOBKY MATKOMN TKaHblo, CMOYEeHHOI B pa3baBieHHOM
pacTBope X10pUCTOro aMMOHUA; MPOMOITE U BbICYLLIUTE.
Ecnu elle octanucb nNATHa M 6pbI3ry, NONOXUTe C3au
BNa)KHYI0 TKaHb, CMOUYEHHYI0 B PacTBOpe XIOpPUCTOro
aMMOHWI, 3aKponTe ABEpLY U Yepe3 HeCKOsbKO YacoB
BbIMOWITE [YXOBKY TEMJION BOAOW C XMAKUM MOIOLLUM
CpeacTBOM, NPOMOWTE ee U OCTOPOXKHO BbicylunTe. AnAa
UYNCTKM Hapy>KHbIX ABEPOK C MOBEPXHOCTbIO 13 bnecTa-
Lero meTasna BOCMNOb3yNTeCb MArKOWM TKaHbIO C MbI/TIOM
M BOAOW; He Nonb3yhTecb MOPOLIKOBLIMU CPeAcTBaMu,
TaK KaK B HUX coflepaTcs abpasvBHble BellecTsa.

Kpome TOro, He monb3yintecb KUCAOTamMn U LIENoYamu
(MMMOHHBIM COKOM, YKCYCOM, COJblo, TOMaTaMu U T.A.).
He nonb3yintecb NpoayKTamu, COaepKallMm Xop, Knc-
NOTbl UK abpasmBHblE BeLeCTBa, NPeAHasHauYeHHbIMY
CneuvanbHO 18 YNCTKUN NAaKUPOBAHHbIX NMOBEPXHOCTEN.
He nonb3yintecb meTaninyeckon BaToN UK TBePAbIMU
VNHCTPYMEHTaMM, NOTOMY YTO OHU MOTYT MOBPEAUTb OT-
LlenKy NOBEPXHOCTH.

He nonb3yitecb 0UNCTUTENAMU NOA BbICOKVM AaBNEHN-
eM WM NapOoBOW YNCTKO N1 OUYNCTKM AYXOBKU.

O6bIYHO AOCTATOYHO ObIBAET MPOTUPAHNA BNAXHOW MAr-
KOW TKaHbIO 1 TEM/bIM MOKLWMUM CPeACTBOM, a ANA TPYA-
HOBbIBOAUMBIX NATEH PEKOMEHLYETCA CleayoLLee:

OYUCTKA OYXOBbIX LIKA®OB, OBOPYJOBAHHbIX
CUCTEMOU AQUASMART

1 [locTaTb NPVHAANEXHOCTU U3 AYXOBOTO LiKada: peLueTky.
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2 Hanutb 200 Mn BOAbI C MOIOLLMM CPEACTBOM Ha MOAMOH.

3 BkntounTtb aQuaSmart TeyeHvie 15 MMHYT Npu Temnepa-
Type 200°

4 MNepeBepuTe perynatop Temnepatypbl ¢ 200°C Ha 0°C. Jain-
Te lyxoBOMY LUKady OCTbITb B TeUeHne 20 MUHYT.

)

5MNepeBeante nepekntovatens GpyHkumyn AquaSmart Ha 0.
MpoTpuTe TKaHbIO NN MATKON CandeTKon.

BETAJIA, SMAJINPOBAHHDIE VITRIFIED

[inAa 3Toro TMNa martepuana BOCMOSb3YiTeCh TONbKO PeKo-
MeH/J0BaHHbIM OUnNCTUTENEM — N3beraiiTe MPOAYKTOB Ha OC-
HOBE XJ10Pa, TaKUX Kak oTOenBatenu.

CTEKNNIAHHAA NAHEJb ABEPLIbI

3anpeLlyaeTca UCnonb3oBaTb abpasnBHbIE CPEACTBA, KOTOPble
MOryT nouapanatb CTekno. NMoMHKTe O TOM, YTO NOABNEHNE
LlaparnuH Ha MOBEPXHOCTU CTEKIa MOXKET NPUBECTU K BO3HIIK-
HOBEHMIO OMacHON CUTyaLum.

Bbl MOXeTe BblHYTb BHYTPEHHee CTEKNO U3 ABepLbl W Npo-
MbITb €r0. Huxe Mbl PUBOAVM ONMCaHWE NPOLIECca BbIHUMA-
HUA CTeKNa ANA BCeX TPEX BO3MOXHDBIX BUAOB ABEPLIbI:



Bup aBepubl A

OTBUHTUTL 1 CHATb KpenexHble 60MTbl A1s CTeKNa, pacrosno-
KEHHble Ha BHYTPEHHe NOBEPXHOCTY [1BEPLIbl, U OCTOPOXKHO
BbIHYTb CTeKno. Ecnn ana faHHo aBepubl NpeaycMOTPEHbI
TPY CTEKNa, TO TOrAA MOXHO BbIHYTb 11 MPOMEXYTOUHOE CTEK-
no. inA 3T0ro noBTOpUTE BbilLENpPYBEAEHHbIE AeNCTBUA.

Bup aBepubi B1 /B2

OTBUHTUTb W CHATb KPenexHble 601Tbl BEPXHEN OMopbl CTeK-
Na, U BbIHYTb CTEKNO Mo HanpasneHuto “A”. CTekno npocTo
cHuMaeTcA. Ecnm ana faHHoW ABepLbl NpefycMOTPeHbl Tpu
CTeKna, TO TOrfia MOXHO BbIHYTb 11 MPOMEXYTOUYHOE CTEKO.

Bup aBepubi C

Monb3yAcb NNOCKON OTBEPTKON B Ka4eCTBe pblyara, BIOXUTb
ee B MNa3 1 C/erka NofAeTb CTeKNO, Tak, Kak 3TO YKa3aHO Ha
puvCyHKe.

Mpu cbopke ybeauTech B TOM, YTO CTEKNO YCTAaHOB/EHO Npa-
BUIbHO OTHOCWTENIbHO [iBEPLIbI U BCETO KOHTYpa Neyu.

KAK BbIHYTb ABEPLY NE4U

JJBepua neyn CHUMaeTca ana obneryeHns yxofa 3a BHYTpPeH-
Hel NonocTbio neun. Huke Mbl npmneoanm onncaHne pa36op—
KU1 ABepubl Neyu anAa Bcex Tpex BO3MOXKHbIX BUAOB ABepLbl:

Bup pBepubi A / B2

[ina gBepHbIx neTenb “A” NpefycMOTpeHbl ABa MOABUX-
HbIX 60nTa “B".

Mpwn nogHATM 6onTa “B’, ABEpHasA Netnsa cBOBOAHO CHU-
Maetcs.

Mocne 3Toro 3akpoWTe ABeply A0 NPOMEXYTOYHOro
NOSoXKeHus.

3aTemM MNOAHVMMUTE [BepLy MO HanpaBieHWIO BBEPX U
BbIHbTE €€, MOTAHYB 33 Hee Mo HanpaBlIEHNIO HAPYXY, 1
npuaepvBan ABepLY B MECTaX PAAOM C NETIAMM.

[nAa cO6opKn ABepubl, BO-NEPBbIX, BCTaBbTe ABEPHbIE
neTny B COOTBETCTBYIOLLME Ma3bl U NOMHOCTBIO OTKPOMTE
nasepuy.

He 3a6yabre noBepHyTb 06a NOABMKHBIX 6GonTta
“B’", KoTopble Bbl noAHANN ANA CHATMA ABepuUbl, ANA
3aKpenneHusa o6Genx neTenb nepepa 3aKpbiTuem
ABepubl (Puc. 3).

BHMUMAHUE

+BblHMMas ABepuy, cneauTe 3a Tem, YToGbl BMecCTe C
nBepLei Bbl He BbIHyNM crncTemy G/IOKMPOBKM NeTesb,
TaK Kak B 3TOM C/ly4ae MexaHW3M NeTeNbHOro 3aTsopa
PEe3KO BEPHETCSA B CXOJHOE MONOXKEHME.

- KaTeropmyeckn 3anpeljaetca norpyxatb fsepuy B
Bofy.

Bup pBepubi B1

OTKpoiTe AiBEPLYy HACTeXb A0 AOCTVKEHNA NONOXKeHNA “D”
MoaHUMUTe 06a NoABVXKHbIE 3BeHa “A” ABEPHbBIX MeTesb,
[0 3aKpenneHnsa Touku “B"

Mocne 3TOoro 3akpovite ABepLUy A0 AOCTVXEHMWA NpoMme-
»KYTOYHOIO MONOXEHNA.

3aTeM nNogHMMUTE ABEpLY MO HanpaBieHNIo BBEPX 1
BbIHbTE ee, NOTAHYB 3a Hee Mo HanpaB/IeHWNIo HapYXY,
npuYemM Npu BbINOJIHEHUN 3TUX AeNCTBUI NpUAepPXu-
BaliTe ABepLYy B MecTaX pAAOM C NeTAAMM.

[Ana c6opKu ABepLbl, BO-NepBbIX, BCTaBbTe ABEpPHbIe
neTnu B COOTBETCTBYIOWME Masbl U MONHOCTbIO OT-
KpoWnTe ABepLy.



He 3a6yabTe noBepHYTb 06a NOABMKHBIX 6onTa “A’; KO-
Topbie Bbl NogHANN AnA CHATUA ABepLbl, ANA 3aKpenne-
HUA o6enx neTenb nepep 3akpbitnem asepubl (Puc. X).

BHUMAHUE

« BolHMMas aBepuy, cneauTe 3a Tem, 4To6bl BMecTe
c ABepueli Bbl He BbIHYNN cuctemy 6110KNPOBKHY ne-
Tenb, TaK KaK B 3TOM CJly4ae MeXaHN3M feTenbHoro
3aTBOpa PE3KO BEPHETCSA B NCXOAHOE NOJIOKEHNE.

« KaTeropunuecku 3anpeuyaeTtca norpy»arb Asepuy
B BOAY.

Bup aBepubi C

OTKpOWTe ABEPLY 1 KPEMKO ee NpuAepKuTe.

C NoMmoLLbio COOTBETCTBYIOLLEV OTBEPTKMN, CHAMUTE HIXK-
HIO IBEPHYIO NeT0, KOTopas KpenuT AsepLy K neyu.
Mocsie 3Toro NoMHOCTbI0 0CBOGOAMTE BEPXHIOK METIIIO 1
CHVMUTE ABEpLY.

[ina c6opku ABepLbl, MOBTOPUTE BCE 3TV AEWCTBUA, HO B
obpaTHOM nopagkKe.

MpuHagneXHoCTN, BXOAALME B KOMIUIEKT ABepLibl
(Puc.4)

B KOMMEKT neun mMoryT BXoAWUTb GOKOBbIE Hanpasnsio-
LMe, KoTopble MPUKPENEHbl K CTEHKe neun. B 3tom cny-
yae Hafo BCTaBWTb B 3TV HaNpPaBNALLME COOTBETCTBYHO-
e pewweTKy, a TakxKe NOAAOH, BXOAALWMNIA B KOMMIEKT
neun. Hue NpmMBoOANTCA onucaHve pa3bopKmn Hanpasna-
towvie AN ABYX CYLIECTBYIOLVX BUAOB:

PeweTtka Bupg 1
[Insa cHATA GOKOBbIX HANPABAOLIMX JOCTAaTOYHO C/lerka
Ha)<aTb MO HanpPaBneHWIo BHIN3 Ha TOUKY A.

PeweTtka Bupg 2

[nA cHATUA GOKOBbIX HAMNPABMAIOLWYMX, OTBUHTUTE GONT
COOTBETCTBYIOLIEN OTBEPTKOW, M MOTAHUTE 33 PELIETKY
MO HanpaBIEHNIO BBEPX, MOKa OHA HE CHMETCS.

WHCTPYKLUN NO YCTAHOBKE

[lyxoBKa [OMKHA YCTaHaBIMBATbCA KBanupuumpoBaH-
HbIM CMeLnanncToM B COOTBETCTBUN C TEKYLUel Bepcueit
HOPM U MpaBuN TeXHUKN 6e3onacHocTn CoeaUHEHHOTO
KoponeBcTBa nnu nx eBponenckmnx aHanoros:

Hopmbl rpagoctpoutenbctBa (ony6nvKkoBaHbl AenapTa-
MEHTOM OKpY»KatoLei cpepbl)

3aKOHbl rPafoCTPOUTENbCTBA (OMYONUKOBAHbI LWOTAAHA-
CKMM UCMOSTHUTENbHBIM ienapTaMmeHTOM Pa3BUTUA)
dneKkTpoTexHWyeckne npasuna MHCTUTYTa UHXeHepoB
N0 SNEKTPUKE 1 INEKTPOHNKE

DNeKTpMYeCTBO B TPYAOBOM 3aKOHOAATENbCTBE

MNEPEJ BK/TIOYEHMEM Y XOBKU

Mpn pacnakoBke MpoBepbTe, HaXOAATCA NN B AyXOBKe
cnepylowme aetanu:

* IHCTpyKUMKM 1 pyKOBOACTBO MO YCTaHOBKE.

« MeyHble peweTkn nnu

1 NpoTnBeHb

+ BUHTbI 1 cTOMOPbI ANA BCTPaBaHWA YXOBKM B HULLY.

MoHTax ayxoBKu (cMOTpu puc. 5)

3TV AYXOBKM Knaccudurumpytotca no knaccy .

3a3emneHne 06a3aTenbHO, Kak Toro TpebyeT 3akoH. M3ro-
TOBUTENb CHUMAET C cebA BClO OTBETCTBEHHOCTb MPU HECO-
6ntoAeHV N NPaBUN NPefoTBPALLEHNA HECYACTHBIX CIyYaeB.

BAXHOE 3AMEYAHUE:

Mpumbikatowan mebenb naw WwWkad, a Takxke Bce mMatepu-
arnbl, UCMOMb3yeMble NPU YCTaHOBKE, AO/MKHbBI BbIAEPXU-
BaTb, Kak MWHVIMYyM, NMOBbIlLEHME TemnepaTypbl Ha 85°C
Bbille TemrepaTypbl OKpy»atoLLelt cpefbl BO Bpems pa-
60Tbl ;yXOBKU.

OnpepeneHHble TUMbI KyXOHHOW MeGenn 13 BUHWNA Unn
C/IOUCTOTO MIACTUKAa 0COBO UYBCTBUTESNbHBI K MOBPEX-
[IeHNAM B CBA3U C obecLiBeunBaHeEM MpU TemnepaTypax
HUKe yKasaHHOW. Ecnu ayxoBKa ycTaHaBnmMBaeTca 6e3 yue-
Ta 3TOro TeMMepaTypHOro Npejena, Ui ecin oHa ycTaHas-
NIMBAETCA Ha PAcCTOAHUN MeHee 4 MM OT MPUMBbIKaOLLMX
wKahoB, OTBETCTBEHHOCTb 3a 3TO ByAeT HeCTV BnaaeneL).



3AMEYAHUA NO YCTAHOBKE

1.[lyxoBKa yCTaHaBNMBaeTCA B CTaHAAPTHOM npoeme
600 MM, KaK yKa3aHo Ha pUcyHKe 5, 6yfib TO NOA NOMKOM
[NA HarpeBaHya Uy B NeHan.

2. Tpwn ycTaHOBKe AYXOBKM B NMeHan o4YeHb BaXKHO, UTOObI
obecneynTb JOCTATOUHYIO BEHTUAALMIO, CHATb 3a[JHIOK0
naHesb ¢ Mebenu 1 NpeaycmMoTpeTb OTBEPCTHE pa3me-
pamu, no KpanHen mepe, 85 — 90 MM KaK yKa3aHo Ha
pucyHke 5.

.MpoBepbTe, 4TOObI AyXOBKa Oblfa HaAexHo 3aduk-
cupoBaHa B HuLe. 3aKkpenneHve AyXOBKW B LuKady
ocyLecTBAAETCA Npy nomowwm 4 BuHTOoB “A’, puc. 5. Mo
OHOMY B Ka>K[IOM YTy ABEPHOI pambl AyXOBKMU.

w

Puic. 5: PaccToAHNA Npy ycTaHOBKeE ANA NPOCTbIX I1EKTPU-
YecKUx rneyen WnpuHoi 60 cm (popma BepxHero Koxyxa
MOXeT ObITb pa3HOW) U BCTparBaHMe B WKad.

PA3MEPbI YIYBSIEHWSA AN IYXOBOTO LLIKAGA
C TOSLUMHOW ABEPLIbI 26 mm (dim A)

580 + 583

580 + 583

PASMEPbI YITTYBJIEH/A AN1A IYXOBOTO LKAGA
C TONLWMHOW OBEPLbI 20 mMm (dim B)

4.Mpu  ycTaHOBKE MHOrOGYHKLIMOHANbHOM  [yXOBKM,
YCTaHOBUTE S, MOKa3aHHYI0 Ha PUCYHKe 6

A.OnopHyto HanpasAIOLLYIO HY>KHO CHATb

B. PaccTosiHme 75-90 MM MeX Ay CTEHKOW 1 3aiHe YacTbio
OMOPHOI MONKM 1 OCHOBaHUEM LuKada

C.OcHoBaHue

D.YcTaHaBnuBaeTcAa aekopaTnBHaA Hakagka

Puc. 7: TpeboBaHMA K BEHTUAALMM U 3a30paM Npu ycTa-
HOBKe MPOCTOW 3N1eKTPUYECKOor AYXOBKMN B CTaHAAPTHOM
KyXOHHOW Mebenu.

MuHVManbHble TPe6OoBaHNA K BEHTUNALMN 1A BEPXHeN,
6a30BOW 1 OMOPHON NONOK A1 3aAHEN YacTy ByXOBKN.

A.3agHAA naHenb

B. MecTo ana xpaHeHua

C. CHMMUTE 3a[HI0t0
YacTb 3TOW ceKLMUn

D.3agHAs naHenb

E. MecTo ana xpaHeHua

F. OcHoBaHune

G.MUHUManbHbI 3a30p AN1A BeHTUnALMM 80 cm?




Puc. 8: Tpe6oBaHUs K BEHTUMALMM 1 3a30paM Npw YCTaHOB-
Ke MPOCTON NEKTPUYECKON JyXOBKY B BEPXHEM LUKady.

SNIEKTPUYECKUE COEAVNHEHUA

Mpexae yem NopkoyaTb AyXOBKY, MPOBepbTe, YTOObI
Hanps)KeHue, yKasaHHOe Ha MacropTHON Tabnuuke,
COBMaAANOo C HaNPAXEHNEM SNEeKTPUYECKO CETU.

[inA 2aneKTprYecknx YCTaHOBOK PEKOMEHAYeTCA Mosib-
3oBaTbcA pernctpom NICEIC (CoBeT HauMOHanbHOWM UH-
cnekuyny Ana NoApPAAYNKOB, BbIMOMHAOLMUX dNeKTpoTeX-
HMYyecKune paboTbl).

MNPEAYNPEXXAEHUE - AAHHOE YCTPOWUCTBO MOA-
JIEXKUT 3A3EMJIEHUIO

MpoBoaKa AaHHOrO YCTPOCTBA [OMKHA OCYLLECTBAATLCA
uepes ABYXMOMIOCHBIV aBTOMATUUECKNI BbIKtoUaTeNb Ha
13 amnep ¢ 3aLyMLLEHHON PO3ETKON, B KOTOPOM MpPefyCcMo-
TPeH 3a30p 3 MM MeX[y KOHTaKTaMu, 11 KOTOPbIN yCTaHaB-
NIVBAETCA B NIEMKO AOCTYMHOM MECTE PSAOM C YCTPOVNCTBOM.

BAXXHOE 3AMEYAHUE

MpoBopaALme bl ceTeBoro kabena nuTaHna 0603Ha-
YeHbl LiBETOBOI MapKUPOBKOW CrefytoLmnm o6pasom:

3eneHo-xenTbi - 3emna
Tony6on - HeliTpanb
Kopuunesbii - ®asa

« 3eNeHO-KenTbll MPOBOAHWUK AOMKEH 6biTb MNpucoe-
OVHEH K Knemme, 0603HauyeHHon “E” unu K Knemme ¢
CUMBOJIOM 3a3eMNIeHUsA, UK K Knemme, 0603HaYeHHoM
3€/1eHO-KENTbIM LIBETOM.

- fonyboli NPOBOAHMK AO/MKEH ObITb MPUCOEAUHEH K
Knemme, o603HaueHHo “N”.

« KopruHeBblIii NPOBOAHMK AOMKEH ObITb MPUCOEANHEH K
Knemme, o603HaueHHou “L".

- TemnepaTtypa NpoBOAHUKA HW B KakoW €ro Touke He
[OMKHa AocTuraTb Temnepatypbl Bbilwe 50°C Hap Tem-
nepaTypoi OKpy»atoLen cpefpl.

« Ecnu cunoBoii Kabenb NoBpexaeH, ero Hy»HO 3aMeHUTb
crneuvanbHbIM Kabenem unv kabenem, NoCTaBseEMbIM 13-
roTOBMTENEM VSN MPY NMOCAENPOAAKHOM 06CIYKBaHUN.

3AMEHA CETEBOIO KABENA NUTAHNA

Mpn HEOO6XOAMMOCTM 3aMeHUTb CeTeBOI Kabenb NUTaHNUA
noctynuTe cneayowmm obpasom:

1. OTcoeavHMTe AYXOBKY OT 3M1EKTPONUTAHNS, OTBUHTUATE
BUHTbI KPEMIEHWS U CHAMUTE 33JHI0K0 MaHesb.

2. OTBMHTUTE BUHTbI KPEMIEHUA 11 BUHTbI KNEMM, YTO6bI
0CBO6OANTD CTapbIii Kabenb.

3. MpricoeguHNTE HOBbIN Kabenb, KOTOPbIN JOMKEH COOT-
BETCTBOBATb MHGOPMALMY, YKA3aHHON B TEXHNUYECKNX
YCNOBUAX, CNIeAs 3a LIBETOBON MAapKNPOBKOIA 1 3aTAr-
Bas BUHTbI COOTBETCTBYIOLLVIM YCUINEM.

TEXHUYECKOE OBCNTYXXUBAHUE

Mpexae yem BbINONHATb TEXHUYECKOe 06CnyXKuBa-
HUe, OTCOefiIHUTE lyXOBKY OT 3NIeKTPONMTaHu.

B TeueHue rapaHTHilHOro nepuopa Bce Heo6xoaMmoe
06cnyKnBaHNe AOMKHO MOPy4aTbCA OTAEeny TeXHU-
Yyeckoro o6GCnyKuBaHMA usrotosutens. MomHuTe,
YTO BMelLaTeNIbCTBO WAN PEMOHT CO CTOPOHbI Hey-
NONHOMOYEHHOrO Ha 3TOro nMepcoHana NpPUBOAUT K
aHHYNMPOBaHMIO HacTOALLEl FrapaHTuN.

3AMEHA JJAMNO4KW/ OCBELLEHUA YXOBKU

(Ha namnouky rapaHTuA Ha lyXOBKY He pacnpoCTpaHAeTCA)
B nyxoBke npedycmoTpeHa flaMnoyka co crefyoLim-
MU xapakTepuctukamu: 15 BatTt unu 25 BatT, 300°C, Tmn
pe3b6bl E-14

NPEAYMNPEMXAEHUE: oTcoeanHute AyXOBKY OT ceTu
371eKTPMYECKOTO NUTaHWA, CHUMUTE ABEpPLY AYXOBKM (Kak
ONMCaHO BbILLE), @ TaKXKe NONKN JYXOBKMU.

CHUMUTE CTEKNAHHYIO KPbILLKY, 3aLMLUAIOLLYIO TAMMOYKY,
NoBepHYB ee NPOTUB YacoBoW cTpenku. Puc. 9 (A)

BbIBUHTUTE CTapylo NaMMoyuKy U yTUnusupyiite ee 6es-
onacHbIM 06pasom U1 6e3 Bpefa OKpyXKawowen cpege,
BBVHTUTE HOBYIO, KaK YKa3aHO B TEXHUYECKUX YCIIOBUAX,
1 MOCTaBbTe Ha MECTO KPbILLKY.

MPUMEYAHUE - CteknAHHaA KpbilKa MOXET cuaeTb
TYro, U ANA CHATUA MOXeT noTpe6oBaTbca ycunue.




yXo4 3A KATAJIUTUMECKMM NOKPLITUEM U ErO
3AMEHA

(Ecnn npefycmMOTPEeHO 3TO MOKPbITWE, rapaHTUA Ha ay-
XOBKY Ha MOKpPbITVE He pacnpocTpaHAeTcs).

[ina Toro 4To6bl MOKPbITUE BCErfa OunLLanoch 3GpeKTrB-
HO, AlyXOBKa AOJI)KHa HarpesaTbCa, No KpaiHen mepe, 1o
200°C B ntoboM ciiyyae, Korga BO3HMKAIOT TPYAHOBbIBO-
[MMble NATHa C TeM, 4TOObl OHK He OCTannChb HaBCceraa.
Ecnu nokpbiThe CTAHOBWTCA YEPHbIM U 3ePKasbHbIM, ero
HY>KHO 3aMeHWTb. MI3BneKknTe BCce BHYTPEHHMe NpuHaanex-
HOCTW, 4TOObI ObINO Nerye NPOU3BOANTL 3aMeHy MOKPbITUA.
MoKpbITUE Ha 3aMeHy MOXHO MpUobpecTn Hernocpea-
CTBEHHO B OTAefe 3anacHblX YacTeil U3rotoBuTena (CMo-
TpW NoApo6HYylo MHPOPMaLMIO, YKa3aHHYI0 Ha MOKPbIl-
Tn). MNpun 3aKase yKaxuTe CNpaBoYHble HOMEepa Tuna
NpoAyKTa, yKkasaHHble Ha MacnopTHOW Tabnuuke un (1nu)
CePUIHbIN HOMEP AyXOBKMU.

TEXHUYECKME YCNIOBUA
BHYTPEHHUE PASMEPbI:

BbicoTa: 340 mm

LLnpurHa: 440 mm

Mny6uHa: 390 mm

MonesHbli 06bem: 59 NMTpoB

OXJIAXOAIOLNA BEHTUNATOP

TaHreHumanbHbIn BEHTUNATOP OXnaxaeHuna ycTaHaBnun-
BaeTCA Ha cnefyownx mogenax:

SNEKTPUYECKUE OAHHbBIE

HomuHanbHoe HanpsxeHne:

220-240 sBonbT, 50 repy

MopknioueHne NuTaHmA:13-aMNepHbI  aBTOMATUYECKNI
BblK/IlOYaTeNb C 3aliMLEHHON PO3€eTKOW, B KOTOPOM
npegycmMoTpeH 3a30p 3 MM MeXy KOHTaKTamu

SHEPrONOTPEBJIEHUE:

MoLWHOCTb HUXKHero 3nemeHTa: 1,30 KBT
MowyHocTb BepxHero anemeHTa: 0,90 KBT
MowHocTb BeHTURATOpPA: 2,30 KBT

MouwHocTb rpuns: 1,35 kBT

MakcrmanbHoe sHepronoTtpebneHue: 2,38 kBT

CeTeBoll Kabenb NUTaHUA:
3x 1,5 mm? Tun HO7RN-F <HAR>

Jlamnouka ocBeLeHNA AYXOBKI:
15 -25 BaTT, 300°C, TMN pe3bbbl E-14

NsrotoBuTENnb He HECET HNKAKOI OTBETCTBEHHOCTb 3a
yu.|ep6, ﬂpMHMHeHHbIﬁ noaamMm n MaTepuasibHOMy nmy-
wecTBy us-3a HeI'IPaBI/IHbHOl;I YCTAaHOBKWN AYXOBKW.

N3roTtoBuTenb coxpaHseT 3a c060ii NpaBo BHOCUTb B
n3genva n3MeHeHWUs, KOTopble, N0 ero MHeHuio, AB-
NATCA Heo6XoA4MMbIMUM MU NonesHbiMM 6e3 npea-
BapuTenbHOro yBeJoMNeHus.
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