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INDICAZIONI DI SICUREZZA

* ATTENZIONE: I'apparecchio e le parti accessibili diventano calde durante I'uso. Prestare attenzione a
non toccare le parti calde.

« | bambini al di sotto di 8 anni dovrebbero essere tenuti a distanza se non continuamente supervisionati.

* L'apparecchio pud essere usato da bambini dagli 8 anni in su e persone con ridotte capacita fisiche,
sensoriali 0 mentali o senza esperienza e conoscenza del prodotto se supervisionate o dando loro
istruzioni riguardo al funzionamento dell'apparecchio in maniera sicura e coscente del rischio possibile.

« | bambini non dovrebbero giocare con I'apparecchio.

*La pulizia e la manutenzione non dovrebbero essere fatte da bambini senza supervisione

* Durante 'uso I'apparecchio diventa molto caldo. Si dovrebbe fare attenzione a non toccare gli elementi
riscaldanti all’interno del forno.

* ATTENZIONE: Le parti accessibili possono diventare molto calde durante I'uso. | bambini dovrebbero
essere tenuti a distanza.

* Non usare per la pulizia materiali ruvidi abrasivi o raschietti metallici affilati per pulire le porte di vetro del
forno dato che possono graffiare la superficie e causare la frantumazione del vetro.

» Spegnere il forno prima di rimuovere lo schermo di protezione e, dopo la pulizia, rimontarlo secondo le
istruzioni.

* Usare solo la sonda termica raccomandata per questo forno.

* Non utilizzare un pulitore a vapore.

» ATTENZIONE: Assicurarsi che I'apparecchio sia spento prima di sostituire la lampada per evitare la
possibilita di scosse elettriche.

* Il mezzo di disconnessione deve essere incorporato nel cablaggio fisso in accordo con le leggi di
cablaggio.

* Le istruzioni devono indicare quale tipo di cavo debba essere utilizzato, tenendo presente la
temperatura della superficie posteriore dell’apparecchio.

* Se il cavo di alimentazione & danneggiato, esso deve essere sostituito da un cavo o un assieme speciali
disponibili presso il costruttore o il suo servizio assistenza tecnica.

« ATTENZIONE: Al fine di evitare ogni pericolo dovuto al riarmo accidentale del dispositivo termico di
interruzione, il presente apparecchio non deve essere alimentato con un dispositivo di manovra esterno,
quale un temporizzatore oppure essere connesso a un circuito che viene regolarmente alimentato o
disalimentato dal servizio.

* ATTENZIONE: Le parti accessibili possono diventare calde quandoiil grill € in uso. | bambini dovrebbero
essere tenuti a distanza.

* Gli eccessi di materiale tracimato devono essere tolti prima della pulizia.

» Durante la Pyrolisi le superfici possono scaldarsi piu del solito &€ pertanto consigliato tenere i bambini a
distanza.



1. AVWWVERTENZE GENERALI

Viringraziamo per aver scelto uno dei nostri prodotti, per ottenere da questo elettrodomestico le migliori prestazioni consigliamo di:

* Leggere attentamente le avvertenze contenute nel presente libretto.
» Conservare con cura questo libretto per ogni ulteriore consultazione.

Durante I'usoil forno diventa caldo, fare attenzione a non toccare gli elementi riscaldanti all'interno del forno.
Alla prima accensione del forno puo svilupparsi fumo di odore acre, causato dal primo riscaldamento del collante dei pannelli d’isolamento
avvolgenti il forno. Si tratta di un fenomeno assolutamente normale e, in caso si verificasse, occorre attendere la cessazione del fumo prima di

introdurre le vivande.

Il forno € per sua natura un apparecchio che diventa caldo, in modo particolare in corrispondenza del cristallo porta.

1.1 DICHIARAZIONE DI CONFORMITA

Questa apparecchiatura nelle parti destinate a venire a contatto con
sostanze alimentari, € conforme alla prescrizione della dir. CEE
c 689/109 ealD.L. diattuazione N° 108 del 25/01/92.
Apparecchio conforme alle Direttive Europee 73/23/CEE e
89/336/CEE, sostituite rispettivamente da 2006/95/CE e
2004/108/CE, e successive modifiche.

1.2 INFORMAZIONI SULLA SICUREZZA

*Questo apparecchio dovra essere destinato solo all’'uso per il quale &
stato espressamente concepito, e cioe per la cottura di alimenti.

Ogni altro uso (ad esempio riscaldamento ambiente) & da considerarsi
improprio e quindi pericoloso. Il costruttore non pud essere considerato
responsabile per eventuali danni derivanti da usi impropri, erronei ed
irragionevoli.

*L’'uso di un qualsiasi apparecchio elettrico comporta

I'osservanza di alcune regole fondamentali.

In particolare:

-non tirare il cavo di alimentazione per staccare la spina dalla presa di
corrente

-non toccare I'apparecchio con mani o piedi bagnati o umidi

-non usare I'apparecchio a piedi nudi

-non permettere che I'apparecchio sia usato dai bambini o da
incapaci, senza sorveglianza

-in generale & sconsigliabile 'uso di adattatori, prese multiple e
prolunghe.

- In caso di guasto e/o di cattivo funzionamento dell’apparecchio,
spegnerlo e non manometterlo.

*In caso di danneggiamento del cavo, provvedere tempestivamente alla
sua sostituzione secondo le seguendi indicazioni:

aprire il coperchio morsettiera, togliere il cavo di alimentazione e
sostituirlo con uno corrispondente, (tipo HO5RR-F, HO5VVF, HO5V2V2-
F) e adeguato alla portata dell’'apparecchio.

Tale operazione dovra essere eseguita da personale professionalmente
qualificato. Il conduttore di terra (giallo-verde), deve obbligatoriamente
essere pill lungo di circa 10 mm rispetto ai conduttori dilinea.

Per l'eventuale riparazione rivolgersi solamente ad un centro di
assistenza tecnica autorizzato e richiedere I'utilizzo di ricambi originali.

Il mancato rispetto di quanto sopra pud compromettere la sicurezza
dell'apparecchio.

*Non rivestire le pareti del forno con fogli d'alluminio da cucina o
fogli monouso commerciali, perche potrebbero fondersi a contatto
con le superfici in smalto caldo e danneggiare le superfici in smalto
all'interno del forno.

1.3 INSTALLAZIONE

L'installazione € a carico dell’acquirente e la Casa Costruttrice &
esonerata da questo servizio; gli eventuali interventi richiesti alla
Casa Costruttrice che dipendono da una errata installazione non sono
compresi nella garanzia.

L'installazione deve essere effettuata secondo le istruzioni da
personale professionalmente qualificato. Una errata installazione puo
causare danni a persone, animali o cose, nei confronti dei quali il
costruttore non puod essere considerato responsabile.

1.4 INSERIMENTO DEL MOBILE

Inserire 'apparecchio nel vano del mobile (sottopiano o in colonna). Il
fissaggio si esegue con 4 viti attraverso i fori della cornice, visibili
aprendo la porta.(vedere ultima pagina). Per consentire la migliore
aerazione del mobile, i forni devono essere incassati rispettando le
misure e le distanze indicate nella figurain ultima pagina.

Nota: per i forni da abbinamento con piano cottura € indispensabile
rispettare le istruzioni contenute nel libretto allegato all’
apparecchiatura da abbinare.

1.5 IMPORTANTE

Per garantire un buon funzionamento dell’apparecchio da incasso &
necessario che il mobile sia di caratteristiche adatte. | pannelli dei

mobili adiacenti il forno dovranno essere in materiale resistente al
calore. In particolare nel caso di mobili in legno impiallicciato le colle
dovranno essere resistenti alla temperatura di 120°C: materiali
plastici o collanti non resistenti a questa temperatura sono causa di
deformazioni o scollature. In conformita alle norme di sicurezza, una
volta incassato I'apparecchio, non debbono essere possibili eventuali
contatti con le parti elettriche. Tutte le parti che assicurano la
protezione debbono essere fissate in modo tale da non poter essere
tolta senza l'aiuto di qualche utensile.

Per garantire una buona areazione & necessario eliminare la
parete posteriore del vano; inoltre il pianale di appoggio deve
avere una luce posteriore dialmeno 45 mm.

1.6 ALLACCIAMENTO ELETTRICO

Inserire la spina in una presa di corrente munita di un terzo contatto
corrispondente alla presa di terra, che deve essere collegata in modo
efficiente.

Per i modelli sprovvisti di spina, montare sul cavo una spina
normalizzata che sia in grado di sopportare il carico indicato in targa. Il
conduttore di messa a terra e contraddistinto dai colori giallo-verde.
Tale operazione dovra essere eseguita da personale professional-
mente qualificato.

In caso di incompatibilita tra la presa e la spina dell’apparecchio fare
sostituire la presa con altra di tipo adatto, da personale professional-
mente qualificato. Si pud effettuare anche I'allacciamento alla rete
interponendo tra I'apparecchio e la rete un interruttore omnipolare
dimensionato al carico e rispondente alle norme in vigore. Il cavo di
terra giallo-verde non deve essere interrotto dall’'interruttore. La presa
o linterruttore omnipolare usati per I'allacciamento devono essere
facilmente accessibili ad elettrodomestico installato.

Importante: in fase di installazione, posizionare il cavo di
alimentazione in modo che in nessun punto si raggiungano
temperature superiori di 50°C alla temperatura ambiente.
L’apparecchio & conforme ai requisiti di sicurezza previsti dagli istituti
normativi. La sicurezza elettrica di questo apparecchio & assicurata
soltanto quando lo stesso € correttamente collegato ad un efficace
impianto di messa a terra come previsto dalle vigenti norme di
sicurezza elettrica, (in caso di dubbio, richiedere un controllo accurato
dell'impianto da parte di personale professionalmente qualificato).
Importante: la ditta costruttrice resta sollevata da ogni
responsabilita per eventuali danni a persone o cose, derivanti
dal mancato allacciamento della linea di terra.

ATTENZIONE: la tensione e la frequenza di alimentazione sono
indicate in targa matricola (figura in ultima pagina). Verificare
che la portata elettrica dell’impianto e delle prese di corrente
siano adeguate alla potenza massima dell’apparecchio indicate
in targa. In caso di dubbio rivolgersi ad una persona
professionalmente qualificata.

1.7 DOTAZIONE DEL FORNO (secondo modello)

Prima di utilizzare gli accessori del forno per la prima volta &
necessario pulirli. Per questa operazione si consiglia di utilizzare
una spugna. Successivamente risciacquare ed asciugare gli
accessori.

La griglia semplice serve da supporto
per teglie, pirofile, stampi peridolci.

La griglia porta-piatto serve in
particolare per le grigliate di carne
poiché sostiene anche la leccarda che
raccoglie i grassi che colano.

Grazie ai loro profili speciali, le griglie
restano sempre in orizzontale, anche
quando vengono estratte verso
I'esterno. Non c'é nessun rischio quindi
che i tegami scivolino o si ribaltino.




La leccarda serve a raccogliere i grassi che colano durante la cottura con il grill. Deve essere utilizzata solamente con il
grill, il girarrosto o il turbo girarrosto, secondo il modello.
Attenzione: in tutti gli altri modi di cottura, la leccarda deve essere tolta dal forno. \

Non usare mai la leccarda per cuocere gli arrosti perché ne risulterebbe un eccessivo sviluppo di fumo e vapori e il forno
si sporcherebbe inultimente.

La griglia piatta da combinare con la
leccarda per tutti i tipi di grigliate. Una
presina € fornita per permettere di estrarre
I'insieme dal forno senza scottarsi.

Non lasciare maila presina nel forno.

Pizza set ¢ l'idéale per la cottura delle
pizze. Il set deve essere utilizzato in
abbinamento alla funzione Pizza.

Gli accessori devono essere tolti dal forno se non vengono utilizzati.

2. CONSIGLI UTILI

2.1 GRIGLIE FORNO - SISTEMA DI ARRESTO

Il forno € dotato di un nuovo sistema di
arresto griglie. Questo sistema consente
di estrarre le griglie quasi completamente
senza che queste fuoriescano dal forno
mantenendole perfettamente in piano,
consentendo di verificare e mescolare il
cibo con la massima tranquillita e
£ sicurezza.

Per estrarre le griglie & sufficiente, come indicato sul disegno, alzarle,
prendendole dalla parte anteriore e tirarle.

2.2 LACOTTURAAL GRILL

Questo tipo di cottura consente la doratura rapida dei cibi. A questo
scopo consigliamo di inserire la griglia generalmente nel 3° o 4°
ripiano, secondo le dimensioni dei cibi (Fig. pag. 8). Quasi tutte le
carni possono essere cotte al grill, fanno eccezione alcune carni
magre di selvaggina ed i polpettoni. La carne ed il pesce da cucinare
al grill vanno leggermente unti con olio.

2.3 Secondo modello pacchetto di funzioni
del sistema U-COOK

Iforni U-CcOOK sono dotati di controllo elettronico della ventilazione
di cottura, brevettato VarioFan; il sistema cambia automaticamente la
velocita della ventola del multifunzione per ottimizzare le correnti
d'aria e la temperatura interna della cavita mentre il forno sta
cucinando.
Tutti i forni U-COOK sono dotati di funzione T |
permettendo una gestione della distribuzione di umidita e
temperatura. Riduce la perdita degli alimenti fino al 50%,
donando morbidezza e fragranza alle pietanze. Una
cottura cosi delicata & indicata sopratutto per il pane e la
pasticceria.

Riduce il tempo di preriscaldamento dei forni: sono
sufficienti solo 8 minuti per raggiungere i 200°C.
Offre la possibilita di personalizzare il livello e l'intensita gr

di grigliatura, fino al 50% in piu rispetto ad un forno
multifunzione tradizionale.

La nuova porta | "WIDE DOOR”| ha un'ampia superficie in vetro che

assicura una piu facile pulizia e un miglior isolamento termico.

2.4 SECONDO MODELLO U.sees

E’ un sistema che si sostituisce all'illuminazione con tradizionali
lampadine ad incandescenza; nella controporta del forno, completamente
in vetro temprato, sono stati inseriti 14 Led, di altissima qualita a luce
bianca, che illuminano 'interno del forno con una luce diffusa permettendo
una visione della cottura senza ombre, su piu livelli.

Il design creato per il supporto dei 14 Led regala un elegante effetto high-
tech

Vantaggi del sistema: U.-see
+Visibilita forno ottimale,

*Durata prolungata nel tempo,
*Consumo energetico estremamemente
basso -95% deitradizionali sistemi diilluminazione forni,

*Elevato rendimento,

*Design high tech.

“Apparecchio con luce LED bianca di classe 1M secondo la IEC 60825- 1:1993 +
A1:1997 + A2:2001 (equivalente a EN 60825-1: 1994 + A1:2002 + A2:2001) ;
massima potenza oftica emessa =459nm < 150uW. Non osservare direttamente con
strumenti ottici.”

2.5 TEMPI DI COTTURA

Alle pagine 8-9 riportiamo una tabella indicativa dove sono indicati
tempi e temperature consigliati per le prime cotture.Ad esperienza
acquisita potrete variare a vostro piacimento i valori riportati nella
tabella stessa.

2.6 FORNO AUTOPULENTE CATALITICO

Speciali pannelli autopulenti ricoperti da uno smalto a struttura
microporosa, offerti come accessori opzionali per tutti i modelli,
eliminano la pulizia manuale del forno.

| grassi proiettati sulle pareti durante la cottura, vengono decomposti
dallo smalto, mediante un processo catalitico di ossidazione e
trasformatiin prodotti gassosi.

Schizzi eccessivi di grasso possono ostruire i pori e quindi impedire
I'autopulizia. Tale caratteristica pud essere ripristinata mediante un
riscaldamento per circa 10-20 minuti del forno vuoto impostando la
manopola forno in corrispondenza della massima temperatura.

Non usare prodotti abrasivi, pagliette metalliche, oggetti appuntiti,
panni ruvidi, prodotti chimici o detersivi che possono danneggiare
irrimediabilmente lo smalto.

Si consiglia inoltre di utilizzare pentole a bordi alti nel caso di cotture di
vivande particolarmente grasse (arrosti, ecc.) e di usare la leccarda
quando si esegue la cottura al grill.

Qualora, per particolari condizioni di sporco, non fosse sufficiente
I’azione precedente, si consiglia di intervenire asportando i grassi con
un panno morbido od una spugna inumiditi con acqua calda.

La porosita dello smalto & fondamentale per garantire I'azione
autopulente.

N.B.: Tutti i pannelli autopulenti in commercio hanno un’efficacia di
rendimento di circa 300 ore di funzionamento forno. Dopo tale limite i
pannellidovrebbero essere sostituiti.

2.7 PULIZIA E MANUTENZIONE

Pulire le superfici in acciaio inox e smaltate con acqua tiepida e
sapone, oppure con appositi prodotti in commercio, evitando
assolutamente l'uso di polveri abrasive che danneggerebbero le
superfici e le parti estetiche.

La pulizia del forno € molto importante e deve essere effettuata ogni
volta che questo viene usato. Infatti, sulle pareti si depositano grassi
sciolti durante la cottura che potrebbero, alla successiva accensione,
produrre odori sgradevoli che nuocerebbero al buon esito della
cottura. Per la pulizia usare acqua calda e detersivo, sciacquando
accuratamente.

Per eliminare questo fastidioso intervento, su tutti i modelli possono
essere inseriti pannelli autopulenti, offerti come accessori opzionali:
vedere apposito paragrafo«k FORNO AUTOPULENTE CATALITICO »
Usare detersivi e pagliette d’acciaio per le griglie inox. La pulizia delle
superfici in cristallo temperato deve essere eseguita quando le
superfici sono fredde. Eventuali rotture dovute alla non osservanza di
questa regola elementare non rientrano nei termini di garanzia.

La lampada forno puo¢ essere sostituita disinserendo elettricamente
I'apparecchio e svitando I'ampolla che la racchiude, sostituendo la
lampada non funzionante con una analoga resistente alle alte
temperature.



2.8 SERVIZIO ASSISTENZA CLIENTI

CERTIFICATO DI GARANZIA CONVENZIONALE: cosafare?
Il Suo prodotto € garantito, alle condizioni e nei termini riportati sul
certificato inserito nel prodotto ed in base alle previsioni del
decreto legislativo 24/02, nonché del decreto legislativo 6
settembre 2005, n. 206, per un periodo di 24 mesi decorrenti dalla
data di consegna del bene.
Cosi come riportato nei testi dei Decreti Legislativi citati, il
certificato di garanzia dovra essere da Lei conservato,
debitamente compilato, per essere mostrato al Servizio
Assistenza Tecnica Autorizzato, in caso di necessita, unitamente
ad un documento fiscalmente valido rilasciato dal rivenditore al
momento dell’acquisto (bolla di consegna, fattura, scontrino
fiscale, altro) sul quale siano indicati il nominativo del rivenditore,
la data di consegna, gli estremi identificativi del prodotto ed il
prezzo di cessione. Resta pure inteso che, salvo prova contraria,
poiché si presume che i difetti di conformita che si manifestano
entro sei mesi dalla consegna del bene esistessero gia a tale data,
a meno che tale ipotesi sia incompatibile con la natura del bene o
con la natura del difetto di conformita, il Servizio diAssistenza
Tecnica Autorizzato Gias, verificato il diritto all'intervento, lo
effettuera senza addebitare il diritto fisso di intervento a domicilio,
la manodopera ed i ricambi. Per contro, nel successivo periodo di
diciotto mesi di vigenza della garanzia, sara invece onere del
consumatore che intenda fruire dei rimedi accordati dalla garanzia
stessa provare |'esistenza del difetto di conformita del bene sin dal
momento della consegna; nel caso in cuiil consumatore non fosse
in grado di fornire detta prova, non potranno essere applicate le
condizioni di garanzia previste e pertanto il Servizio di Assistenza
Tecnica Autorizzato Gias effettuera I'intervento addebitando al
consumatore tuttii costi
relativi.
ESTENSIONE DELLA GARANZIAFINO A5ANNI: come?
Le ricordiamo inoltre che sullo stesso certificato di garanzia
convenzionale Lei trovera le informazioni ed i documenti
necessari per prolungare la garanzia dell’apparecchio sino a 5
anni e cosi, in caso di guasto, non pagare il diritto fisso di
intervento a domicilio, la manodopera ed i ricambi.
Per qualsiasi informazione necessitasse, La preghiamo rivolgersi
al numero telefonico del Servizio Clienti 199.12.13.14.
ANOMALIE E MALFUNZIONAMENTI: a chirivolgersi?
Per qualsiasi necessita il centro assistenza autorizzato € a Sua
completa disposizione per fornirLe i chiarimenti necessari;
comunque qualora il Suo prodotto presenti anomalie o mal
funzionamenti, prima di rivolgersi al Servizio Assistenza
Autorizzato, consigliamo vivamente di effettuare i controlli indicati
sopra.
UN SOLO NUMERO TELEFONICO PER OTTENERE
ASSISTENZA
Qualorail problema dovesse persistere, componendo il “Numero
Utile” sotto indicato, sara messo in contatto direttamente con il
ServizioAssistenza TecnicaAutorizzato
Assistenza Tecnica Che opera nella Sua zona di residenza.
Attenzione, la chiamata € a pagamento;
(ﬂ’,.,23.,23 il costo verra comunicato, tramite
messaggio vocale, dal Servizio clienti
dell'operatore telefonico utilizzato. Dettagli sono presenti sul sito
internet www.candy-group.com
MATRICOLADEL PRODOTTO. Dove sitrova?
E’ indispensabile che comunichi al Servizio Assistenza Tecnica
Autorizzato la sigla del prodotto ed il numero di matricola (16
caratteri che iniziano con la cifra 3) che trovera sul certificato di
garanzia oppure sulla targa matricola del prodotto (figura in ultima
pagina). In questo modo Lei potra contribuire ad evitare trasferte
inutili del tecnico, risparmiando oltretutto i relativi costi.

Questo apparecchio & contrassegnato in
conformita alla Direttiva europea 2012/19/EU
sulle apparecchiature elettriche ed elettroniche
(WEEE). | WEEE contengono sia le sostanze
inquinanti (che possono provocare
conseguenze negative sull'ambiente) che
I componenti di base (che possono essere
riutilizzati). E importante che i WEEE siano
soggetti a rattamenti specifici, per rimuovere e smaltire
correttamente tutti gli inquinanti e recuperare e riciclare tutti i
materiali.
| singoli possono giocare un ruolo importante nell'assicurare
che i WEEE non diventino un problema ambientale; &
essenziale seguire alcune regole di base:
* | WEEE non devono essere trattati come rifiuti domestici.
* | WEEE devono essere portati ai punti di raccolta appositi
gestiti dal comune o da societa registrate. In molti Paesi, peri
WEEE grandi, potrebbe essere presente la raccolta
domestica.
» Quando si acquista un nuovo apparecchio, quello vecchio
potrebbe essere restituito al rivenditore che deve acquisirlo
gratuitamente su base singola, sempre che I'apparecchio sia
del tipo equivalente e abbia le stesse funzioni di quello
acquistato.




3. UTILIZZO DELL'OROLOGIO ANALOGICO/PROGRAMMATORE

Istruzioni

3.1 Generale

Il timer funge da orologio (con le lancette analogiche sul display) e
consente di regolare le funzioni del forno ( per mezzo della manopola
e dei simboli). Premendo sul regolatore a destra dell'orologio , &
possibile: regolare il tempo, programmare inizio e fine cottura,
impostare I'allarme (contaminuti).

3.2 Impostazione dell'ora del giorno

Per impostare lI'orario, premere brevemente per 4 volte |l
regolatorefino al momento in cui licona “CLOCK” inizia a
lampeggiare.

Da questo momento, per aumentare o diminuire il tempo, ruotare il
regolatore in senso orario oppure in senso antiorario. Dopo 10
secondi dall'ultima modifica, il timer elettronico mostrera
automaticamente I'orario corretto.

3.3 Cottura manuale

Durante le condizioni di default, il timer consente I|'accensione
manuale del forno mediante l'interruttore generale (esterno al timer).
ATTENZIONE: dopo aver fornito l'alimentazione al timer, questa
impiega pochi secondi prima di attivarsi.

3.4 Impostazione del contaminuti

La programmazione del contaminuti permette di avere un semplice
segnale dopo untempo prestabilito, indipendentemente dalla cottura
(modalita contaminuti).

Al fine di programmare un allarme (modalita Contaminuti) premere il
regolatore a destra dell'orologio per tre volte, fino a che l'icona
“TIMER” non inizia a lampeggiare. La programmazione del
contaminuti € identica a quella di programmazione di fine cottura
(guardare il paragrafo corrispondente).

E possibile utilizzare il contaminuti solo quando non & attivo alcun
programma di cottura.

3.5 Cottura semi automatica:
Programma di fine cottura

Il Programma di finecottura consente di iniziare e terminare la cottura
in modo automatico, sulla base di un tempo prestabilito.

Al fine di programmare il tempo di fine cottura, premere brevemente
due volte il regolatore a destra dell'orologio fino al momento in cui
I'icona “STOP” non inizia a lampeggiare. Per aumentare o diminuire il
tempo di cottura, ruotare il regolatore in senso orario o in senso
antiorario.

Il lampeggio dell'icona “STOP” continua per qualche secondo
dall'ultima rotazione. E possibile confermare il programma premendo
sul regolatore (almeno 2 minuti di cottura).

Al momento della conferma del programma, la cottura & iniziata e
I'allarme & automaticamente attivato. La cottura termina nel momento
in cui “Tempo di fine cottura programmato= Tempo presente”.

Al fine di vedere il programma, premere e rilasciare il regolatore
facendo si che il timer mostri il programma selezionato.
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Al termine della cottura, I'icona “STOP” lampeggia ed emette un
segnale acustico.

Dopo 1 minuto, i segnali sono disabilitati e I'icona “STOP” lampeggia
fino a che non si preme sul regolatore a destra dell'orologio.

Per disattivare il programma prima della fine cottura, premere il
regolatore per qualche secondo equesto sara cancellato facendo si
che il timer ritorni alle modalita di cottura manuale.

3.6 Cottura pienamente automatica

La programmazione di inizio cottura consente il termine del processo
di cottura in modo del tutto automatico grazie alla regolazione di un
tempo prestabilito.

Al fine di programmare il tempo di inizio cottura, premere brevemente
il regolatore dell'orologio fino ad ottenere il lampeggio dell'icona
“START".

Aumentare o diminuire l'inizio cottura, ruotando in senso orario o
antiorarioiil regolatore.

Il simbolo “START” lampeggia ancora per qualche secondo dopo
l'ultima rotazione. Se entro questo lasso di tempo, non si ruota o
preme il regolatore posto a destra dell'orologio, il display torna a
mostrare l'orario e il programma viene cancellato. Premendo il
regolatore, si visualizza I'orario di inizio cottura ( l'icona “START” &
accesa) e il timer segnala il termine della stessa (lampeggio del
simbolo “STOP”).

Il timer di fine cottura seguira la procedura presente nella precedente
sezione.

La cottura iniziera quando “Tempo di inizio cottura programmato=
tempo presente”.

3.7 Istruzioni in caso di blackout (Opzionale)

Il timer segnala ogni mancanza di alimentazione attraverso il
lampeggio del simbolo “CLOCK”. In questo caso, per disabilitare
premere brevemente il regolatore a destra dell'orologio.



4. ISTRUZIONI PER L'USO

Temperatura
Manopola proposta Manopola
commutatore |e regolazione| termostato FUNZIONE
(Type A)
O Accende la luce interna.
Scongelamento
y Questa posizione permette di far circolare I'aria a temperatura ambiente intorno al cibo
ag 00 surgelato facendolo cosi scongelare in pochi minuti senza modificare od alterare il
contenuto proteico.
Sprinter
Questa posizione permette un preriscaldamento rapido del forno. Una volta impostata
questa funzione consente un'immediato riscaldamento del forno (ad es. 8 minuti per
Sprinters MAX MAX raggiungere 200°C), la temperatura desiderata puo essere impostata tramite I'apposita
- manopola. Il termine della fase di preriscaldamento ¢ indicato tramite la spia del termostato
"°C" che si spegne. Una volta conclusa questa fase € possibile selezionare la funzione di
cottura desiderata ed inserire le pietanze da cucinare. Prestare attenzione a non inserire
alimenti nel forno durante la fase di preriscaldamento rischierebbero di subire danni.
— 220 . Convezione naturale
. 50 = MAX Sono in funzione le resistenze superiore e inferiore.
— 50 = 240 E la cottura tradizionale, ottima per arrostire cosciotti, selvaggina, ideale per biscotti,
* % : mele al forno e per rendere i cibi molto croccanti
‘ag‘ Forno ventilato
200 50 = MAX L’aria calda, viene ripartita sui diversi ripiani; € I'ideale per cuocere contemporaneament
’ e diversi tipi di cibo (carne, pesce), senza miscelare sapori e odori. Cottura delicata -
* i) 50 + 230 indicata per pan di Spagna, torte Margherita, pasta sfoglia, ecc...
SOFT COOK (a)
Soft cook ¢ la funzione ideale per la pasticceria ed il pane. Grazie alla velocita ridotta
Soft 200 della ventola, questa funzione aumenta I'umidita presente all'interno del forno. Una
cook - maggiore umidita crea le condizioni di cottura ideali per quegli alimenti che hanno
50 + 230 bisogno di mantenere una consistenza elastica mentre cuociono (es. torte, pane,
biscotti) e, di conseguenza, per non sbriciolarsi.
160 . Suola ventilata
\g’ 50 = 220 50 + MAX Adatta per cotture delicate (torte-souffle).
Grigliatura tradizionale a porta chiusa
hatad Livello 4 50 = MAX In questa posizione viene inserita la resistenza del grill. Ottima nella cottura di carni di
. : . ! ; ;
1+4 medie e piccolo spessore (salsicce, costine, bacon).
Super~ Livello 4 50 = MAX SUPER GRILL: il forno ha due posizioni
grill =< 1+4 Grill Grill : 2200 W Grill Super : 3000 W
TURBO-GRILL (a) : I'utilizzo del turbo-grill richiede la porta chiusa.
e~ Utilizzando la ventilazione e la resistenza cielo contemporaneamente.
ag 190 50 = 200 Si cuociono perfettamente grandi pezzi di cibo, come arrosti, pollame, ecc.. Mettete la
. griglia a meta del forno e posizione la leccarda sotto di essa per raccogliere i grassi.
180 + 200 Assicuratevi che il cibo non sia troppo vicino al grill. Girate la carne a meta cottura.
Livello 4 Grill piu girarrosto
124 50 = 200 Inserimento resistenza grill e motorino girarrosto.
+—3 ’ Serve per effettuare cotture allo spiedo.
Funzione pizza
220 50 + MAX Il calore avvolgente in questa funzione ricrea un ambiente simile a quello

dei forni a legna di pizzeria.

(a) SUALCUNIMODELLI - Funzione con VARIO FAN : Vano Fan é I'esclusivo sistema di funzionamento sviluppato da Candy per ottimizzare i
risultati di cottura, la gestione della temperatura e la gestione dell'umidita. |l sistema Vario Fan modifica automaticamente la velocita di
rotazione della ventola per tutte le cotture in multifunzione. Questo sistema si attiva automaticamente tutte le volte che viene selezionata una
funzione all'interno dell'area tratteggiata sul pannello di controllo.

* Programma di prova secondo CENELEC EN 60350-1
** Programma di prova secondo CENELEC EN 60350-1 utilizzato per la definizione della classe energetica.




5. TABELLA TEMPI DI COTTURA

| tempi suggeriti nelle seguenti tabelle sono indicativi, infatti possono variare secondo la qualita, la freschezza, la dimensione e lo spessore degli
alimenti e secondo il vostro gusto. Lasciare sempre riposare per alcuni minuti prima di servire, perché tutti gli alimenti continuano a cuocere dopo

averli tolti dal forno.

CONSIGLIO UTILE: Per non rendere le superfici troppo secche &
consigliato abbassare la temperatura e allungare i tempi di cottura.

Posizione ripiani

Forno elettrico statico

Forno elettrico ventilato

i)

Pietanza

» Pasta

Lasagne

Quantita

Kg 3,5

Tempo Tempe-
Ripiano| di cottura ratura
in minuti forno

70+ 75 220

Ripiano

Tempo
di cottura
in minuti

60 + 65

Tempe-
ratura
forno

N
N

200

Osservazioni

Inserire le lasagne nel forno freddo

Cannelloni

Kg 1,8

50 + 60 220

40 = 50

200

Inserire i cannelloni nel forno freddo

Pasta al forno

» Paste salate

Kg 2,5

55 + 60 220

45 + 50

200

N
N

Inserire la pasta al forno nel forno freddo

Preparate la pasta a forma di pagnotta e
incidere con un coltello una croce sulla

* Carne

Tutte le carni possono essere cotte in recipiente con bordo basso o bordo alto.
E consigliabile coprire il recipiente a bordo basso con un coperchio per evitare di sporcare il forno con schizzi del condimento.
Le carni coperte risultano piu morbide e succose, mentre quelle scoperte risultano piu croccanti.
| tempi indicati valgono per cotture con recipiente coperto o scoperto.

Kg 1 35 30+35 . !
i 2 - 2 2 X parte superiore della forma. Lasciare
Pane di pasta prerisc.10 e prerisc.10 180 lievitare a temperatura ambiente almeno 2
ore, ungere la leccarda e posizionate la
forma bene al centro della stessa.
Preriscaldate per 15min. il forno e
. " . preparate le pizze nella leccarda
Pizze Kg 1 1 25+ 35 190 1 20 + 25 190 smaltata con pomodori, mozzarella e
prosciutto, olio, sale, origano
Pasta sfoglia o . . Disponete 24 vol au vent nella leccarda
Vol au vent (Surgelati n®24 1 30+35 220 2 25+30 200 | ¢ cuocete.
e . 200 Preriscaldate per 15 min., ungere la teglia
ocaccia ar. . 5 del forno, disporre le 4 focacce oliate e
(n° 4) di pasta cad 2 25+30 200 2 20+ 25 180 salate prima di infornare, lasciare lievitare

atemperatura ambiente per almeno 2 ore

Disporre la carne in una teglia Pirex a

filetto

* Pesci

R?astbeef Kg 1 3 70+ 80 220 3 50 + 60 200 bordo alto con sale pepe. Voltare a
Intero meta cottura

Arrosto di maiale | g 4 2 100 + 110 220 2 80 + 90 200 | Cuocere come sopra

arrotolato

Arrosto di vitello Kg 1,3 1 90 + 110 220 2 90 + 100 200 | Cuocere come sopra

arrotolato

Arrosto di manzo Kg 1 2 80 + 90 220 2 80 + 90 200 | Cuocere come sopra

Cuocere le trote coperte con olio, sale e

Trota 3intere/kKg 1| 2 40 + 45 220 2 35 + 40 200 | Gooleinioglia Pira,

samone | Dglnep | 2 | 30+35 | 20 | 2 | 30e25 | 200 | gevcismers et s
Sogliola Filetti /Kg1| 2 40 + 45 220 2 35 + 40 200 | Suocete fa sogliola con sale & un
Orata 2 intere 2 40 + 45 220 2 35+ 40 200 Cuocere in recipiente coperto le orate con

olioe sale




5. TABELLA TEMPI DI COTTURA

Forno elettrico statico

Pietanza

* Pollame, Con

Quantita

iglio

Tempo Tempe-
Ripiano| di cottura | ratura
in minuti forno

Ripiano

Tempo
di cottura
in minuti

Tempe-
ratura
forno

Osservazioni

Sistemare la faraona in teglia Pirex o

* Dolci, Torte

Faraona Kg 1-1,3 2 60 + 80 220 2 60 + 70 200 ceramica a bordo alto condita con aromi
naturali e pochissimo olio.
Pollo Kg 1,5-1,7 2 110 = 120 220 2 100 + 110 200 Come perlafaraona
Mettete i pezzi di uguali dimensioni nella
Coniglio a pezzi Kg 1-1,2 2 55+ 65 220 2 50 = 60 200 leccarda smaltata, condite con aromi

naturali. Se necessario voltate i pezzi.

In teglia per torte & 22. Prerisc. per 10

* Verdura

Torta cacao Scatola 1 69) 180 1 50 160 min.

Torta margherita| ~ Scatola 1 55 175 1 40 + 45 160 | In 1edlia pertorte @ 22. Prerisc. per 10
Torta dicarote | Scatola 1 65 180 1 50 + 60 160 | In 1edlia pertorte & 22. Prerisc. per 10
'gtl)britgo%?astata 700 gr 1 40 200 2 30 = 35 180 Imni:fglia per torte @ 22. Prerisc. per 10

Disponete i finocchi tagliati in 4 parti e
coperti in teglia di Pirex con burro e sale

* Frutta

Finocchi 800 gr 1 70 = 80 220 1 60 +70 200 e possibilmente con la parte interna
verso l'alto
Zucchine 800 gr 1 70 220 1 60 + 70 200 éffettate le zucchine e cuocete in teglia
irex coperte con burro e sale
Tagliate le patate in parti uguali e
Patate 800 gr 2 60 + 65 220 2 60 + 65 200 cuocetele coperte con olio, sale e
origano o rosmarino in teglia Pirex.
Carote 800 gr 1 80 = 85 220 1 70 + 80 200 Tagliate le carote a fettine, copritele e

cuocetele in teglia Pirex.

Cuocere la frutta in teglia di Pirex o ceramica

» Cottura a grill

Mele intere Kg 1 1 45+ 55 220 2 45+55 200 non coperta. Lasciare raffreddare in forno.
Pere Kg 1 1 45 + 55 220 2 45 + 55 200 Come sopra
Pesche Kg 1 1 45 + 55 220 2 45 + 55 200 Come sopra

La cottura con il grill deve essere eseguita ponendo il cibo sotto il grill elettrico. Attenzione: durante il funzionamento il grill diventa di colore rosso vivo. La
leccarda deve essere inserita sotto la griglia per raccogliere i sughi.

P . Inserire il pane carre sulla griglia supporto.
foatata e 4 fette 4 | 5(5prerisc.) | Grill 4 |5(10prerisc.)|  Grill Dot?o Ialt_1° gottura capovolgere fino a
cottura ultimata.
5/8 Inserire i toasts sulla griglia supporto
Toasts farciti 4 8 10 (5 prerisc.)|  Girill 3 (10 prerisc.) Grill | leccarda;dopo la prima brunitura
p . capovolgere i toasts fino a brunitura ultimata.
Tagliare le salsiccie a meta e disporle sulla
griglia, con la parte interna verso I'alto. Ameta
25/30 15/20 cottura capovolgere le salsiccie fino a cottura
Salsiccie n°6/Kg0,9 4 : Girill 4 : Grill ultimata. Avvertenza: ogni tanto controllate
(5 prerisc.) (10 prerisc.) o Jrenad. 99h
visivamente I'uniformita di cottura. Nel caso
di disuniformita intercambiare quelle cotte
con quelle meno cotte.
i R 25 . 15/20 . Disporre le fette bene sotto I'azione del grill
Costate dimanzo| n°4/Kg 1,5 4 (5 prerisc.) Grill 4 (10 prerisc.) Grill e voltarle due volte.
A ° 50/60 . 50/60 . Condite con aromi naturali e voltatele ogni
Coscie dipollo | n°4/Kg 1,5 3 (5 prerisc.) Grill 3 (10 prerisc.) Grill tanto.




SAFETY INSTRUCTIONS

WARNING: The appliance and its accessible parts become hot during use. Care should be taken to avoid
touching heating elements.

 Children under 8 Year of age must be kept away from the appliance unless they are continuously
supervised.

» This appliance can be used by children aged from 8 years and above and persons with reduced
physical, sensory or mental capabilities or lack of experience and knowledge if they have been given
supervision or instruction concerning use of the appliance in a safe way and understand the hazards
involved.

+ Children must not play with the appliance.

+ Cleaning and user maintenance shall not be made by children without supervision.

* During use the appliance becomes hot. Care should be taken to avoid touching heating elements inside
the oven.

WARNING: Accessible parts may become hot during use. Young children must be kept away.

* Do not use harsh abrasive cleaners or sharp metal scrapers to clean the oven door glass since they can
scratch the surface, which may result in shattering of the glass.

* The oven must be switched off before removing the guard, after cleaning, the guard must be replaced in
accordance with the instructions.

* Only use the temperature probe recommended for this oven.

* Do not use a steam cleaner for cleaning operations.

* WARNING: Avoid possibility of electric shock - ensure the appliance is switched off before replacing the
lamp.

» The means for disconnection must be incorporated in the fixed wiring in accordance with the wiring
rules.

* The instructions state the type of cord to be used, taking into account the temperature of the rear surface
of the appliance.

« If the supply cord is damaged, it must be replaced by a special cord or assembly available from the
manufacturer or its service agent.

« CAUTION: In order to avoid a hazard due to inadvertent resetting of the thermal cutout, this appliance
must not be supplied through an external switching device, such as a timer, or connected to a circuit that
is regularly switched on and off by the utility.

CAUTION: Accessible parts may be hot when the grill is in use. Young children must be kept away.

* Excess spillage must be removed before cleaning.

+ During self-cleaning pyrolytic operation the surfaces may get hotter than usual and children MUST be
keptaway.



1. GENERAL WARNINGS

Thank you for choosing one of our products. To get the most out of your oven we recommend that you:
* Read the notes in this manual carefully: they contain important instructions on how to install, use and service this oven safely.

» Keep this booklet in a safe place for easy, future reference.

All accessible parts are hot when the appliance is in operation, take care to not touch these elements.
When the oveniis first switched on it may give out acrid smelling fumes. This is because the bonding agent for insulating panels around the oven

has been heated up for the firsttime.

This is a completely normal, if it does occur you merely have to wait for the fumes to clear before putting the food into the oven.
Anoven by its very nature becomes very hot. Especially the glass of the oven door.

1.1 DECLARATION OF COMPLIANCE

The parts of this appliance that may come into contact with foodstuffs
comply with the provisions of EEC Directive 89/109.
Appliance complies with European Directives 73/23/EEC and
c E 89/336/EEC, replaced by 2006/95/EC and 2004/108/EC, and
subsequentamendments.
When you have unpacked the oven, make sure that it has not been
damaged in any way. If you have any doubts at all, do not use it:
contact a professionally qualified person. Keep packing materials
such as plastic bags, polystyrene, or nails out of the reach of children
because they are dangerous for children.

1.2 SAFETY HINTS

*The oven must be used only for the purpose for which it was designed:
it must only be used for cooking food. Any other use, e.g. as a form of
heating, is animproper use of the oven and is therefore dangerous.
*The manufacturers cannot be held responsible for any damage
caused by improper, incorrect or unreasonable use. When using any
electrical appliance you must follow a few basic rules.

—Do not pull on the power cable to remove the plug from the socket.
—Do not touch the oven with wet or damp hands or feet.

—Do notuse the oven unless you are wearing something on your feet.

— It is not generally a good idea to use adapters, multiple sockets for
several plugs and cable extensions.

— If the oven breaks down or develops a fault switch it off at the mains
and do nottouchiit.

«Ifthe cable is at all damaged it must be replaced promptly.

When replacing the cable, follow these instructions. Remove the
power cable and replace it with one of the HO5RRF, HO5VV-F,
HO5V2V2-F type. The cable must be able to bear the electrical current
required by the oven. Cable replacement must be carried out by
properly qualified technicians. The earthing cable (yellow-green) must
be 10 mm longer than the power cable.

Use only an approved service centre for repairs and ensure that only
original parts are used. If the above instructions are not adhered to the
manufacturers cannot guarantee the safety of the oven.

*Do not line the oven walls with aluminium foil or single-use
protection available from stores. Aluminium foil or any other
protection, in direct contact with the hot enamel, risks melting
and deteriorating the enamel of the insides.

1.3 INSTALLATION

Installation is the customer’s responsibility. The manufacturers have
no obligation to carry this out. If the assistance of the manufacturer is
required to rectify faults arising from incorrect installation, this
assistance is not covered by the guarantee.

The installation instructions for professionally qualified personal must
be followed. Incorrect installation may cause harm or injury to people,
animals or belongings. The manufacturer cannot be held responsible
forsuch harmorinjury.

1.4 FITTING THE OVEN INTO THE KITCHEN UNIT

Fit the oven into the space provided in the kitchen unit; it may be fitted
underneath a work top or into an upright cupboard. Fix the oven in
position by screwing into place, using the four fixing holes in the frame.
(Fig.onlastpage).

To locate the fixing holes, open the oven door and look inside.To allow
adequate ventilation, the measurements and distances indicated in
the diagram on last page must be adhered to when fixing the oven.
Note: For ovens that are combined with a hob unit the instructions
contained in the manual for the hob unit must be followed.

1.5 IMPORTANT

If the oven is to work properly, the kitchen housing must be suitable.
The panels of the kitchen unit that are next to the oven must be made
of a heat resistant material. Ensure that the glues of units made of
veneered wood can withstand temperatures of at least 120 °C.
Plastics or glues that cannot withstand such temperatures will melt
and deform the unit. Once the oven has been lodged inside the unit,
the electrical parts must be completely insulated. This is a legal safety
requirement. All guards must be firmly fixed into place so that it is
impossible to remove them without using special tools.

Remove the back of the kitchen unit to ensure an adequate
current of air circulates around the oven. The hob must have a
rear gap of atleast 45 mm.

1.6 CONNECTING TO THE POWER SUPPLY

Plug into the power supply. Ensure first that there is a third contact that
acts as earthing for the oven. The oven must be properly earthed.

If the model of oven is not fitted with a plug, fit a standard plug to the
power cable. It must be able to bear the power supply indicated on the
specifications plate. The earthing cable is yellowgreen. The plug must
be fitted by a properly qualified person. If the socket and the plug are
incompatible the socket must be changed by a properly qualified
person.A properly qualified person must also ensure that the power
cables can carry the current required to operate the oven.

An ON/OFF switch may also be connected to the power supply. The
connections must take account of the current supplied and must
comply with current legal requirements. The yellow-green earthing
cable must not be governed by the ON/OFF switch. The socket or the
ON/OFF switch used for connecting to the power supply must be
easily accessible when the oven has been installed.

Important: During installation, position the power cable in sucha way
thatit will not be subjected to temperatures of above 50°C at any point.
The oven complies with safety standards set by the regulatory bodies.
The oven is safe to use only if it has been adequately earthed in
compliance with current legal requirements on wiring safety. You must
ensure thatthe oven has been adequately earthed.

The manufacturers cannot be held responsible for any harm or
injury to persons, animals or belongings caused by failure to
properly earth the oven.

WARNING: the voltage and the supply frequency are showed on
the rating plate (fig. on last page).

The cabling and wiring system must be able to bear the maximum
electric power required by the oven. This is indicated on the
specifications plate. If you are in any doubt at all, use the services of a
professionally qualified person.

1.7 OVEN EQUIPMENT (according to the model)

It is necessary to do an initial cleaning of the equipment before
the first use of each of them.Wash them with a sponge. Rinse and
dry off.

The simple shelf can take moulds
anddishes.

The tray holder shelf is especially
good for grilling things. Use it with the
drip tray.

The special profile of the shelves
means they stay horizontal even when
pulled right out. There is no risk of a
dish sliding or spilling.



The drip tray catches the juices from grilled foods. It is only used with the Grill, Rotisserie, or Fan Assisted Grill ;

remove it from the oven for other cooking methods.

Never use the drip tray as a roasting tray as this creates smoke and fat will spatter your oven making it dirty.

The pizza set is designed for pizza
cooking. In order to obtain the best
results the set must be used together
with Pizza function.

— =

The tray holder

The tray holder shelf is ideal for grilling. Use it in
conjunction with the drip tray. Ahandle is included
to assist in moving the both accessories safely.
Do no leave the handle inside the oven.

2. USEFUL TIPS

The oven features a new shelf safety
system.

This allows you to pull out the oven
shelves when inspecting the food
without danger of food spillages or
shelves falling accidentally out of the
oven.

To remove the shelves pull out and lift.

2.2 GRILLING

Grilling makes it possible to give food a rich brown colour quickly.
For browning we recommend that you insert the grill onto the
fourth level, depending on the proportions of the food (see fig.
page7).

Almost all food can be cooked under the grill except for very lean
game and meatrolls.

Meat and fish that are going to be grilled should first be lightly
doused with oil.

2.3 The U-COOIKK MODELS

U-COOK Ovens have an electronic control of the fan speed, called
and patented VARIOFAN. During the cooking, this system changes
automatically the speed of the fan (in multifunction mode) in order to
optimize the air flow and the internal temperature in the cavity of the

oven.
All U-COOK ovens feature the S8 function.

283 | This allows a management of the distribution of moisture
and temperature. It reduces the loss of humidity of the 50
%, which guarantees the food remains tender and tastes
better. This a delicate cooking is recommended for the
baking of the bread and pastry.

It reduces the time of preheating of ovens: only 8 minutes
toreach 200 degrees Celsius.

It gives the possibility of setting level and intensity of
grilling, up to 50 % more power in comparison with a
traditional multifunction oven.

Some ovens are equipped with the new doorj |" WIDE DOOR "| which
has a bigger window area, this allows better maintenance and a
improved thermal insulation.

2.4 According to the model U.see

Is an illumination system which replaces the traditional « light bulb ».
14 LED lights are integrated within the door. These produce white high
quality illumination which enables to view the inside of the oven with
clarity without any shadows on all the shelves.

Advantages:

U.-see System, besides providing excellent illumination inside the
oven, lasts longer than the traditional light bulb its easier and to
maintain and most of all saves energy.

* Optimum view

+ Long life illumination

* Very low energy consumption, -95% in
comparison with the traditional
illumination High

“Appliance with white light LED of the 1M Class according to IEC
60825-1:1993 +A1: 1997 + A2: 2001 (equivalentto EN 60825-1: 1994
+A1: 2002 + A2: 2001); the maximum light power emitted A459nm <
150uW.

Not observed directly with optical instruments. “

2.5 COOKING TIME

For recommended cooking times and temperatures the first time you
use the oven, refer to the tables on pages 7, 8. You may then wish to
vary these times and settings in the light of your own experience.

2.6 SELF-CLEANING OVEN WITH CATALYTIC

Special self-cleaning panels covered in a micro-porous coating are
available as optional extras for all models. If they are fitted, the oven
no longer needs to be cleaned by hand.

The fat that is splattered onto the sides of the oven during roasting is
eliminated by the microporous coating which breaks the fat down by
catalysis and transforms itinto gas.

Excessive splattering may nevertheless block the pores and therefore
hinder self-cleaning. The self-cleaning capacity may be restored by
switching on the empty oven to maximum for about 10-20 minutes.

Do not use abrasive products, metal cleaning wads, sharp objects,
rough cloths, or chemical products and detergents that may
permanently damage the catalytic lining.

Itis a good idea to use deep roasting trays to roast fatty foods such as
joints of meat etc. and to put a tray underneath the grill to catch surplus
fat.If the walls of the oven are so thickly coated in grease that the
catalytic lining is no longer effective remove surplus grease with a soft
cloth or sponge soaked in hot water.

The lining must be porous for self-cleaning to be effective.

N.B.: All catalytic linings currently on the market have a working life of
about 300 hours. They should therefore be replaced after about 300
hours.

2.7 CLEANING AND MAINTENANCE

Clean the stainless steel and enamelled surfaces with warm, soapy
water or with suitable brand products. On no account use abrasive
powders that may damage surfaces and ruin the oven’s appearance.
It is very important to clean the oven each time that it is used. Melted
fat is deposited on the sides of the oven during cooking. The next time
the oven is used this fat could cause unpleasant odours and might
even jeopardise the success of the cooking. Use hot water and
detergentto clean; rinse out thoroughly.

To make this chore unnecessary all models can be lined with catalytic
self-cleaning panels: these are supplied as an optional extra (see the
section SELF-CLEANING OVEN WITH CATALYTIC LINING).

Use detergents and abrasive metal pads like «brillo pads» for the
stainless steel grills.

The glass surfaces as the top, oven door and warming compartment
door must be cleaned when they are cold. Damage that occurs to
them because this rule was not adhered to are not covered by the
guarantee.

Toreplace the interior light:

« switch off the mains power supply and unscrew bulb. Replace with an
identical bulb that can withstand very high temperatures

2.8 SERVICE CENTRE

Before calling the Service Centre

If the oven is not working, we recommend that:

you check thatthe oven s properly plugged into the power supply.
Ifthe cause of the fault cannot be detected:

disconnect the oven from the mains, do not touch the oven and call the
after sales service.

Before calling the Service Centre remember to make a note of the
serial number on the specifications plate (see fig. On last page).
The oven is supplied with a guarantee certificate that ensures that it
will be repaired free of charge by the Service Centre



3. USE OF ANALOGUE CLOCK/PROGRAMMER

OPERATION SPECIFICATION
3.1 GENERAL OPERATION

The analogue clock programmer displays the time and operation of
the oven. By pushing the control knob you can:- Adjust the time,
program the start and end time of cooking or set the Minute Minder
alarm.

3.2 SETTING THE TIMER

To adjust the time on the clock press the knob 4 times until the
"CLOCK" symbol flashes. To adjust the time, turn the control knob
either clockwise or counter clockwise. After adjustment is complete
wait for 10 seconds and the electronic timer will automatically set the
time.

3.3 MANUAL COOKING

In the default mode, the timer allows manual operation of the oven
using the main oven switch (external to the timer).

ATTENTION: When power is supplied to the oven timer, there is a
delay of a few seconds.

3.4 SETTING THE MINUTE MINDER

Minute Minder programming enables you to set an audible alarm to
sound after a scheduled time without activating the cooking.

To set an "alarm" (Minute Minder Mode), press the knob 3 times until
the symbol "ALARM" flashes.

Minute minder setting is identical to end of cooking timer settings (see
corresponding paragraph).

It is only possible to use the Minute Minder when no other cooking
programis active.

3.5 SEMI AUTOMATIC COOKING:
SWITCH OFF AT A SET END TIME

End of cooking programming enables you to start cooking
immediately and stop cooking automatically at a settime.

To program the end of cooking time, press the knob twice until the
"END TIME" symbol flashes. To increase or decrease the cooking
time, turn the knob either clockwise or counter clockwise. The "END
TIME" symbol continues to flash for a few seconds after the last
rotation. The program is confirmed by pressing the knob.

Upon confirmation of the program, cooking starts and the alarm is
automatically activated.
Cooking stops when the the programmed "END TIME" is achieved.

To view the program press and release the knob and the timer will
show the selected program.

When cooking stops the "END TIME" symbol flashes and the alarm
beeps. The alarm will beep for 1 minute and the "END TIME" symbol
will remain flashing until the knob is pressed.

6,/‘ STOP
end

D TIMER
(J : CLOCK
C:,/ START
start

To cancel the program, press the knob for a few seconds and the
program will be cancelled, the timer will return to manual cooking
mode.

3.6 FULLY AUTOMATIC COOKING

Cooking start programing enables to you start and stop cooking
automatically based on the time scheduled.

To program the cooking start time, press the knob once until the
flashing of the "START TIME" symbol.

Increase or decrease the cooking start time by turning the knob
clockwise or counter clockwise. The "START TIME" symbol will
continue to flash for a few seconds after the last rotation. If within this
time you do not turn or press the knob the hands will automatically
return to display the time and the program is cancelled. If you press
the knob the cooking start time is stored ("START TIME" symbol is
turned on) and the timer switches to cooking end programming (the
"END TIME" symbol flashes)

The cooking time end programming will follow the procedure in the
preceding section.

Cooking will begin when "Programmed Start Time equals Preset
Time".

3.7 BLACKOUT INDICATION (OPTIONAL)

The "Clock" symbol will flash when the power supply has been
interupted.
To stop it flashing briefly press the control knob.



4. OPERATING INSTRUCTIONS

Temperature
. pre-set and
Function setting. | Thermostat .
dial (Model with dial Function
electronic
programmer)
(Type A)
N Turns on the oven light
O This will automatically activate the cooling fan (on fan cooled models only)
Defrosting
When the dial is set to this position. The fan circulates air at room temperature around the,
63 00 frozen food so that it defrosts in a few minutes without the protein content of the food being
changed or altered.
Super Grill
Sprinters MAX MAX This function allows to set food crunchiness. The Super Grill function is characterized by a
50% power increase in comparison to the standard grill.
220 Natural convection
— 50 - MAX Bottom and top oven elements are used. This is the traditional form of baking and roasting. It
° 50 = 240 is ideal for roasting joints of meat and game, baking biscuits and apples and making the food
%k nice and crunchy.
Fan cooking
N Both top and bottom heating elements are used with the fan circulating the air inside the oven.
% 200 50 - MAX We recommend you use this method for poultry, pastries, fish and vegetables. Heat penetrates
N— into the food better and both the cooking and preheating times are reduced. You can cook
50 = 230 different foods at the same time with or without the same preparation in one or more positions.
This cooking method gives even heat distribution and the smells are not mixed. Allow about
* &2 ten minutes extra when cooking foods at the same time.
Soft Cook (a)
200 Soft Cook is the function for the confectionery and the bread. Thanks to its reduced fan speed,
Soft - this function increases oven internal damp. The increased damp creates the ideal conditions
cook 50 = 230 of cooking for those foods that need to maintain an elastic consistence while they are cooking
(ex. cakes, bread, biscuits) avoiding surface breakages.
160 . Fap plus _Iowgr_element ‘ ‘ _
a? 50 =+ MAX This function is ideal for delicate dishes (pies-souffle).
— 50 =220
GRILL: use the grill with the door closed.
The top heating element is used alone and you can adjust the temperature. Five minutes
haaad Level 4 50 = MAX preheating is required to get the elements red-hot. Success is guaranteed for grills, kebabs
o - and gratin dishes. White meats should be put at a distance from the grill; the cooking time is
14 longer, but the meat will be tastier. You can put red meats and fish fillets on the shelf with the
drip tray underneath.
Super. SUPER GRILL: the oven has two grill positions
grill s Level 4 50+ MAX | Grill:2200W  Grill SUPER : 3000 W
1:4
FAN ASSISTED GRILL (a): use the turbo-grill with the door closed.
The top heating element is used with the fan circulating the air inside the oven. Preheating
hoand is necessary for red meats but not for white meats. Ideal for cooking thick food items, whole
% 190 50 + 200 pieces such as roast pork, poultry, etc. Place the food to be grilled directly on the shelf centrally,
. at the middle level. Slide the drip tray under the shelf to collect the juices. Make sure that the
180 + 200 food is not too close to the grill. Turn the food over halfway through cooking.
~—— Level 4 Grill/spit element.
A—F y 50 + 200 This is used for roasting on the spit.
Function Pizza
290 50 = MAX This function with hot air circulated in the oven ensure perfect result for

dishes such as pizza or focaccia.

(a) on some models : function with “Vario Fan” is the exclusive system developed by Candy to optimize the cooking results, temperature
management and damp management. The Vario Fan system is a self-activating system that changes automatically fan speed when a fan function
is chosen: the fan functions are the one inside the outlined area on control panel.

* Tested in accordance with the CENELEC EN 60350-1.
** Tested in accordance with the CENELEC EN 60350-1 used for definition of energy class.




5. TABLES OF COOKING TIMES

The overall suggested cooking times set out below are intended as a rough guide only. They may in fact vary according to the quality, the freshness,
the size and the thickness of the food cooked and of course cooking time is also partly a matter of taste. Let the food stand for a few minutes before
serving because the ingredients continue cooking after they have been removed from the oven.

HANDY TIP: Lower the temperature so as to avoid the surface of the
food becoming hard and dry.

Static electric oven

Food

» Pasta

Lasagne

Quantity

Kg 3,5

Shelf

Time
of cooking
in minutes

70+ 75

Shelf position S %t' 4
% 3
\ 2
1
Electric fan oven
Oven Time Oven
tempe- | Shelf | of cooking | tempe- Remarks
rature in minutes rature

220

60 + 65

N
N

200

Putthe lasagne into an unheated oven

Cannelloni

Kg 1,8

50 + 60

220

40 = 50

200

Put the cannelloni into an unheated oven

Oven baked
pasta

Kg 2,5

 Baking (not cakes)

55 + 60

220

45+ 50

200

o
N
N

Put the oven baked pasta into an
unheated oven

Form the dough into a loaf and make a

All meats can be roasted in shallow or deep roasting trays.
It is advisable to cover the shallow trays to avoid splattering the sides of the oven with grease.
The roasting times are the same whether the meat has been covered up or not.

= cross with a knife on top of the dough
Bread diKga;ta 2 :13(5) 200 2 301035 180 leave the dought to rise for at least 2
p heati heati hours. Grease the baking tin and put the
(pre-heating) (pre-heating) dough inthe middle of t.

Warm the oven for 15 minutes and
: - L place the pizzas on the greased baking
Pizza Kg 1 1 25+35 190 1 20+25 190 tray. Garnish them with tomatoes,

mozzarella, ham, oil, saltand origano.
Pastry (frozen) R . . Place 24 vol au vents in the oven and

vol au vents n° 24 1 30 = 35 220 2 25+ 30 200 bake.

Warm the oven for 15 minutes, grease
F i - 200 of the baking tray, season the 4 focaccia
(ncici)cma dngh e;ch 2 25 + 30 200 2 20 +25 180 with oil and salt and leave them to rise at

room temperature for at least 2 hours
before put ting them in the oven.

Whole joint of

Put the meatinto a deep Pyrex dish and

* Fish

3 whole trout

beef Kg 1 3 70 + 80 220 3 50 + 60 200 | season with salt and pepper; turn the
ee meat half way through cooking.

Joint of - . Cook the meat in a covered Pyrex dish

deboned Kg 1 2 100 + 110 220 2 80 +90 200 with herbs, spice, oil and butter.

Joint of Kg 1,3 1 90 + 110 220 2 90 + 100 200 | Cookasindicated above

deboned veal

P Kg 1 2 80 + 90 220 2 80 + 90 200 | Cookasindicated above.

fillet of beef

Cover the trout with salt, oil and onions

Trout or/Kg1 2 40+45 220 2 35+40 200 and cook in a Pyrex dish.

700 g . . Cook the salmon in an open Pyrex dish
Salmon 2,5 cm slice 2 30+35 220 2 30+25 200 with salt, pepper and oil.
Sole Kg 1 2 40 = 45 220 2 35 + 40 200 gfo:ilﬁ the sole with salt and a spoonful
Bream 2 whole ones| 2 40+45 20 | 2 35+ 40 200 | Cook the bream in oil and salt in 3

covered dish.




5. TABLES OF COOKING TIMES

Static electric oven

Food

» Rabbits and P

Quantity

oultry

Shelf

Time
of cooking
in minutes

Oven
tempe-
rature

Shelf

Time
of cooking
in minutes

Oven
tempe-
rature

Remarks

Place the guinea fowl in a deep Pyrex or

» Cakes
Coconut cake

Guinea fowl Kg 1-1,3 2 60 + 80 220 2 60 + 70 200 pottery dish with very little oil and
season with herbs and spices.

Chicken Kg15-17 | 2 | 110+120 | 220 2 | 100110 | 200 |Fofow fhe procedure for cooking the
Put all the pieces of the same size in the

Rabbit pieces Kg 1-1,2 2 55 + 65 220 2 50 = 60 200 glazed tray.Season with herbs and spices.

Turn the pieces as and when required.

Use atinthatis 22 cm deep. Pre-heat for

* Vegetable

baked in a tin ! o 180 ! S0 160 | 10 mins.
Sponge cake 1 55 175 1 40 + 45 160 h,lg;ei:lsr.\thatlsﬂ cmdeep. Pre-heat for
Carrot cake . Use atin thatis 22 cm deep. Pre-heat for
baked in a tin 1 65 180 1 50 + 60 160 10 mins.
Apricot pie 700 gr 1 40 200 2 30 = 35 180 Use atinthatis 22 cm deep. Pre-heat for

10 mins.

Cut the fennel into four pieces, add

* Fruit

Fennel 800 gr 1 70 = 80 220 1 60 =70 200 butter, salt and potatoes if required and
place in a Pyrexface up. Cover the dish.
. Slice the courgettes, place in a Pyrex
Courgettes 800 gr 1 70 220 1 60 + 70 200 dish and add butter and salt.
Cut the potatoes into equal parts and
Potatoes 800 gr 2 60 + 65 220 2 60 + 65 200 place in a Pyrex dish. Season with salt,
origano and rosemary. Cook in oil.
Carrots 800 gr 1 80 + 85 220 1 70 + 80 200 Slice the carrots, place in a Pyrex dish and

cook.

Bake the fruit in an open Pyrex or earthen-

* Grilling

Whole apples Kg 1 1 45+ 55 220 2 45+55 200 ware dish. Leave it to cool inside the oven.
Pears Kg 1 1 45 + 55 220 2 45 + 55 200 Follow procedure above.
Peaches Kg 1 1 45 + 55 220 2 45 + 55 200 Follow procedure above.

Place the food to be grilled underneath the infra-red grill. Warning: When the grill is on it takes on a bright red colour. Place the tray underneath the grill to
collectjuices and fat from the food being grilled.

Lay the bread on the grill tray. When one
Squares of 5 5 side of the bread has been toasted, turn
bread for 4 pieces 4 (5 to heat up Grill 4 (10 to heat up Grill over and toast the other side. Remember:
toasting grill) grill) keep the toast warm at the bottom of the
oven until you are ready to serveit.
Toasted 10 5/8 Lay the bread on the grill tray. When one
023 e h 4 3 (10 to heat up Grill 3 (10 to heat up Grill side of the sandwich has been toasted, turn
sandwiches grill) grill) over and toast the other side.
Cut the sausages in half and lay them face
down on the grill. Half way through grilling
25/30 15/20 turn them over. Every so often, check that
Sausages n°6/Kg 0,9 4 (5 to heat up Grill 4 (10toheatup| Grill | they are being cooked equally all over. (If
grill) grill) this is not happening, turn and reposition
the ones being cooked ether less or more
than the others.
. o 25 (5to . 15/20 (10 to . Make sure that the ribs of beef are exposed
Ribs of beef n*4/Kg15 4 heat up grill) Grill 4 heat up grill) Grill to the full effect on the main grill.
; o 50/60 (5 to . 50/60 (10 to . : : .
Chicken legs n°4/Kg1,5 3 heat up grill) Grill 3 heat up grill) Grill Turn them over twice during grilling

This appliance is marked according to the European directive 2012/19/EU on Waste Electrical and Electronic Equipment (WEEE). WEEE
contains both polluting substances (which can cause negative consequences for the environment) and basic components (which can be re-
used). It is important to have WEEE subjected to specific treatments, in order to remove and dispose properly all pollutants, and recover and
recycle all materials.
Individuals can play an important role in ensuring that WEEE does not become an environmental issue; it is essential to follow some basic rules:
* WEEE shall not be treated as household waste.
» WEEE shall be handed over to the relevant collection points managed by the municipality or by registered companies. In many countries, for
large WEEE, home collection could be present.
* When you buy a new appliance, the old one may be returned to the retailer who has to collect it free of charge on a one-to-one basis, as long as
the equipment is of equivalent type and has the same functions as the supplied equipment.




INSTRUCCIONES PARA UN USO SEGURO

ADVERTENCIA: El aparato y sus componentes accesibles se calientan durante el uso. Se debe tener
cuidado de no tocar los elementos calefactores.

* Los nifilos menores de 8 anos deben permanecer alejados o supervisados de forma continuada por
una persona adulta.

* Este aparato puede ser usado por nifios mayores de 8 afos y personas con capacidades fisicas,
sensoriales o mentales reducidas o falta de experiencia y conocimiento siempre y cuando hayan sido
supervisadas o instruidas sobre el uso del aparato de forma segura y del conocimiento de los riesgos
que comporta.

*Los nifios no deben jugar con el aparato.

*Lalimpiezay el mantenimiento que debe realizar el usuario no sera realizada por nifios sin supervision.
* Durante el uso, se calienta el aparato. Se debe tener cuidado de no tocar los elementos calefactores del
interior del horno.

ADVERTENCIA: Las partes accesibles pueden calentarse durante el uso. Los nifios deben permanecer
alejados.

* No utilizar limpiadores abrasivos o rascadores metalicos afilados para limpiar el cristal de la puerta del
horno ya que pueden rayar la superficie, pudiendo comportar la rotura del cristal.

* Se debe apagar el horno antes de retirar la pantalla, después de la limpieza, se debe colocar segun las
instrucciones.

* Use solamente el sensor de temperatura recomendado para este horno.

* No utilice limpiadores de vapor para la limpieza del aparato.

ADVERNTENCIA: Asegurese de que el aparato esta apagado antes de sustituir la lampara para evitar la
posibilidad de unadescarga eléctrica.

* Los medios de desconexion deben ser incorporados en el cableado fijo en conformidad con las reglas
del cableado.

* las instrucciones indicaran el tipo de cable a utilizar, teniendo en cuenta la temperature de la parte
posterior del aparato.

« Si el cable de alimentacion esta danado, se debe sustituir por un cable o conjunto especial suministrado
por el fabricante o el servicio técnico.

PRECAUCION: Con el fin de evitar peligros derivados de alteraciones en el suministro energético, este
aparato no debe ser suministrado a través de un dispositivo de conmutacion externo, como un
temporizador, o conectado a un circuito que sea encendido y apagado frecuentemente por los servicios
publicos.

PRECAUCION: Las partes accesibles se pueden calentar con el uso del grill. Los nifios deben
permanecer alejados.

* Se debe eliminar el exceso de derrames antes de la limpieza.

* Durante la operacion de auto limpieza pirolitica, las superficies pueden calentarse mas de lo habitual;
los niflos deben permanecer alejados.



1. INSTRUCCIONES GENERALES

Le agradecemos que haya elegido uno de nuestros productos. Para obtener de este electrodoméstico las mejores prestaciones aconsejamos:

* Leer atentamente las advertencias contenidas en el presente manual.
» Conservar con cuidado este manual para cualquier consulta posterior.

Cuando el aparato esta en funcionamento todos sus elementos assessibles, estan calientes. Por ello, tenga cuidado de no tocar estos elementos.
Durante la primera puesta en funcionamiento del horno puede producirse un humo de olor acre causado por el primer calentamiento del pegamento
de los paneles de aislamiento que envuelven el horno. Se trata de un fendmeno absolutamente normal y, en caso de verificarse, es preciso esperar

alaextinciéon del humo antes de introducir los alimentos.

1.1 DECLARACION DE CONFORMIDAD

Este aparato, en las partes destinadas a estar en contacto con los
alimentos cumple la Directiva CEE 89/109.
Aparato confrome a la Directiva Europea 73/23/CEE e
c E 89/336/CEE, sustituida respectivamente de 2006/95/CE y
2004/108/CE, y sucesivas modificaciones.

1.2 INFORMACION SOBRE SEGURIDAD

*Este aparato debera destinarse unicamente al uso para el cual ha
sido especialmente concebido, es decir, para la coccidn de alimentos.
Cualquier otro uso (por ejemplo, calentamiento a temperatura
ambiente) debe considerarse impropio, y por lo tanto peligroso.

El fabricante declina toda responsabilidad por los posibles dafios
causados por el uso impropio, erréneo e irracional del aparato.

*El uso de cualquier aparato eléctrico comporta la observacion de
algunas reglas fundamentales. En particular:

— No tire del cable de alimentacion para desenchufar el aparato.

— Notoque el aparato con las manos o los pies humedos o mojados.
— No utilice el aparato sino lleva calzado.

— No utilice adaptadores, ladrones ni alargadores.

— En caso de averia o de mal funcionamiento del aparato, apaguelo y
no lo manipule.

*En caso de deterioro del cable, sustitiyalo inmediatamente con
arreglo a las siguientes indicaciones:

— saque el cable de alimentacion y sustitlyalo por uno (tipo HO5RR-
F, HO5VV-F, HO5V2V2-F)y adecuado a la potencia del aparato.

— esta operacion debera realizarla un técnico especializado. El hilo
de tierra (amarillo-verde) debe ser obligatoriamente 10 mm mas largo
que los conductores de linea.

En caso de que el aparato precise ser reparado, dirijase Unicamente a
un centro de asistencia técnica autorizado y exija piezas de recambio
originales.

No observar todo lo mencionado puede comprometer la seguridad del
aparato.

*No forrar las paredes del horno con aluminio u otras
protecciones disponibles en tiendas. El aluminio o los
protectores, en contacto directo con el esmalte caliente puede
derretirse y deteriorar el esmalte del interior.

1.3 INSTALACION

La instalacion corre a cargo del comprador y el Fabricante queda
exento de este servicio; eventuales intervenciones requeridas a la
Casa Constructora que dependan de una instalacion incorrenta no
estanincluidas en la Garantia.

La instalacion debe ser efectuada segun las instrucciones por
personal profesionalmente cualificado. Una instalacion erronea
puede causar dafios a personas, animales o cosas, de los cuales el
fabricante no puede ser considerado responsable.

1.4 INTRODUCCION DEL MUEBLE

Introduzca el aparato en el hueco del mueble (bajo encimera o en
columna). El horno se fija introduciendo 4 tornillos en los agujeros del
marco, visibles al abrir la puerta.

Con el objeto de permitir una mejor ventilacion del mueble, empotre el
horno respetando las medidas y las distancias indicadas en la ultima
pagina.

Nota: Para los hornos que deban acoplarse a una encimera, resulta
indispensable respetar las instrucciones contenidas en el manual
adjunto al aparato a acoplar.

1.5 IMPORTANTE

Para garantizar un correcto funcionamiento del aparato encastrable,
es necesario que el mueble tenga las caracteristicas adecuadas. Los
paneles de los muebles adyacentes al horno deberan ser de un
material resistente al calor. En el caso de los muebles de madera
chapada, el encolado debera resistir una temperatura de 120°C: los

materiales plasticos o encolados que no resistan esta temperatura
pueden deformarse o despegarse.

De acuerdo con las normas de seguridad, una vez empotrado el
aparato no deben existir contactos con las piezas eléctricas. Todas
las piezas protectoras deben fijarse de manera que no puedan
sacarse sin laayuda de un utensilio.

Para garantizar una buena ventilacion debe eliminarse la pared
posterior del hueco, y el panel de apoyo debe tener una apertura
minima de 45 mm.

1.6 CONEXION ELECTRICA

Enchufe la clavija en una base provista de un tercer contacto
correspondiente a la toma de tierra, la cual debera conectarse
correctamente.

Enlos modelos desprovistos de clavija, monte una clavija estandar en
el cable capaz de soportar la carga indicada en la placa de
caracteristicas. El hilo de tierra es de color amarillo-verde. Esta
operacion debera realizarla un técnico especializado.

En caso de que la base y la clavija del aparato sean incompatibles,
haga que un técnico especializado le cambie la base por otra
adecuada.

También puede efectuar la conexion a la red intercalando entre el
aparato y la red un interruptor omnipolar, preparado para la carga y
con arreglo a las normas vigentes. El hilo de tierra amarilloverde no
debe quedar interrumpido por el interruptor.

La base o el interruptor omnipolar utilizados para la conexién deben
estar situados en un lugar facilmente accesible y cerca del
electrodoméstico instalado.

Importante: en la fase de instalacion, coloque el cable de
alimentacién de manera que en ningin punto alcance una
temperatura superior alos 50 °C a temperatura ambiente.

El aparato cumple los requisitos de seguridad previstos por los
institutos normativos. Sélo se garantiza la seguridad eléctrica de este
aparato si ha sido conectado correctamente a unainstalaciéon de toma
de tierra eficaz, con arreglo a lo dispuesto en las normas vigentes de
seguridad eléctrica, (en caso de duda, exija un control exhaustivo de
la instalacién por parte de un técnico especializado). El fabricante
declina toda responsabilidad por los posibles danos causados por la
falta de conexién a tierra de lainstalacion.

Importante: el fabricante queda exento de cualquier responsabilidad
por los posibles dafios personales o materiales causados por la falta
de conexion aftierra.

ATENCION: La tension y frecuencia de alimentaciéon estan
indicadas en la tarjeta de matricula (en la tltima pagina).
Compruebe que la capacidad eléctrica de la instalacion de las bases
sean adecuadas para la potencia maxima del aparato, indicada en la
placa de caracteristicas. En caso de duda, dirijase a un técnico
cualificado.

1.7 EQUIPAMIENTO DEL HORNO
(segun el modelo)

Es necesario limpiar el equipamiento del horno antes de su primer
uso. Limpie con una esponja, y séquelo.

Larejilla simple sirve de soporte paralos moldes y las fuentes.

La rejilla para sostener las fuentes sirve mas especialmente para

colocar las parrilladas. Debe utilizarse
junto con la bandeja que recoge el jugo
de coccion (grasera).

Gracias a su perfil especial, las rejillas
permanecen en horizontal hasta el
tope. No hay ningin riesgo de
deslizamiento o de desbordamiento de
la fuente.




La grasera sirve para recoger el jugo de las parrilladas. Sélo se debe utilizar en modo Grill, Asador o Turbogrill (segun el
modelo). Para los otros modos de coccion, retirela del horno.
No utilice nunca la grasera como fuente para asar. Ello provocaria emanacion de humos, salpicaduras de grasa y un \

ensuciamiento rapido

Labandejadel horno.

La bandeja del horno es ideal para asar.
Uselo junto con la bandeja de goteo. Un
pomo o manivela viene incluido para ayudar a
mover los accesorios de manera segura. No
deje este pomo o manivela dentro del horno.

El Set para Pizza es ideal para cocinar
pizzas. El set debe utilizarse de forma
combinada con la funcién Pizza.

Durante la utilizacion del horno, los accesorios que no utilice deben ser retirados del mismo.

2. CONSEJOS UTILES

2.1 REJILLAS HORNO - SISTEMA DE SUJECION

Elhorno esta dotado de un nuevo sistema
de sujecion de las rejillas.

Este sistema permite extraer las rejillas
casi por completo sin que caigan y
manteniéndolas perfectamente en plano,
permitiendo verificar y mezclar los
alimentos con la maxima tranqu-ilidad y
seguridad.

Para extraer las rejillas es suficiente, como
se indica en el dibujo, levantarlas,
cogiéndolas por la parte anterior y tirar de ellas.

2.2 LA COCCION AL GRILL

Este tipo de coccion permite el dorado rapido de los alimentos. Con
este fin, le aconsejamos introducir la rejilla generalmente en el 3° 0 4°
estante, segun las dimensiones de los alimentos. (pag. 24) Casi todas
las carnes pueden ser cocidas al grill, excepto algunas carnes tiernas
de cazay albondigas.

La carne y el pescado para cocinar al grill deben ser ligeramente
untados con aceite.

2.3 Los modelos U-COOIK

Los hornos U-COOK tienen un control electrénico de la velocidad
del ventilador que esta patentado por Candy y que se llama
VARIOFAN. Durante la coccién, este sistema cambia
automaticamente la velocidad del ventilador (en el modo
multifuncion) para optimizar el flujo de aire y la temperature interna
delhorno.
Todos los hornos U-COOK tienen la funcion 25 .
Esta funcion permite la distribucién de la humedad y de la
temperatura. Reduce la perdida de humedad en un 50 %,
lo que garantiza un alimento mas sabroso y tierno. Esta
funcion es recomendada para cocinar pasteles y pan.

La funcion Sprinter reduce el tiempo de calentamiento del
horno; en sélo 8 minutos alcanza 200°.

La funcién Supergrill da la posibilidad de aumentar la
intensidad del tostado. La potencia Supergrill se
incrementa un 50% respecto a un grill convencional.

Algunos hornos vienen equipados con la nueva contrapuerta de
cristal la cual tiene una mayor area de cristal y permite un mejor
aislamiento.

2.4 SEGUN MODELOS U.see

Es un sistema de iluminacion que reemplaza a la tradicional lampara. 14
luces LED's estan integrados en el interior de la puertas. Estas producen
una luz blanca de calidad la cual permite ver el interior del horno con
claridad sin ningun tipo de sombra en las diferentes alturas o baldas del
horno.

Ventajas: y.gsee

El sistema, ademas de ofrecer una excelente iluminacién

dentro del horno, duramucho mas tiempo que la bombilla tradicional
y consume mucho menos, por lo que
ahorra energia.

- Vision optima

- Gran vida util

- Consumo muy bajo de energia, -95 %
en comparacién con la tradicional
iluminacion.

El electrodomeéstico que lleva un LED blanco de la 1M Clase segtn IEC
60825-1:1993 + A1: 1997 + A2: 2001 (equivalente a EN 60825-1: 1994 +
A1: 2002 + A2: 2001); la potencia de luz maxima que emite 459nm
<150uW. No observado directamente con los instrumentos opticos.

2.5 TIEMPOS DE COCCION

En las pags. 24 y 25 mostramos una tabla indicativa de los tiempos y
temperaturas aconsejados para las primeras cocciones. Con la
experiencia podra variar a su gusto los valores mostrados en la tabla.

2.6 HORNO AUTOLIMPIANTE CATALITICO

Los paneles especiales autolimpiantes recubiertos por un esmalte con
estructura microporosa (ofrecidos como accesorios opcionales en unos
modelos o de serie en otros) eliminan la limpieza manual del horno.

Las grasas proyectadas sobre las paredes durante la coccion, son
descompuestas por el esmalte, mediante un proceso catalitico de
oxidacion y son transformados en productos gasos.

Salpicaduras excesivas de grasa pueden obstruir los poros y por
consiguiente impedir la autolimpieza, tal caracteristica puedé ser
restablecida mediante un calentamiento de unos 10-20 minutos del
horno vacio programando el horno a la maxima temperatura. No usar
productos abrasivos, barillas metdlicas, objetos de punta, pafios
rugosos, productos quimicos o jabones que puedieran danar
irremediablemente el esmalte.

2.7 LIMPIEZA'Y MANTENIMIENTO

Limpiar las superficies de acero inox y esmaltadas con agua templada y
jabon, o con productos especificos de comercios especializados,
evitando absolutamente el uso de polvos abrasivos que dafarian las
superficies y partes estéticas.

La limpieza del horno es muy importante y debe ser efectuada cada vez
que éste es utilizado. En las paredes se depositan grasas derretidas
durante la coccién que podrian, en el sucesivo encendido, producir olores
desagradables que afectarian a la coccion. Para la limpieza utilizar agua
caliente y jabon, aclarando cuidadosamente.

Para eliminar esta tarea, las paredes del horno pueden serrevestidas
con paneles autolimpiantes especiales, accesorios opcionales en
algunos modelos: ver paragrafo especifico “HORNO
AUTOLIMPIANTECATALITICO”

Utilizar jabon y barillas de acero para las rejillas inox. La limpieza de las
superficies de cristal templado debe ser efectuada cuando las superficies
estén frias. Eventuales roturas debidas a la no observacién de esta regla
elemental no estan cubiertos por la garantia.

La bombilla del horno puede ser sustituida desconectando eléctricamente
el aparato y destornillando la ampolla que la encierta, sustituyendo la
bombilla por una analoga resistente a altas temperaturas.

Se aconseja ademas utilizar fuentes con bordes altos en el caso de
cocciones de alimentos particularmente grasos (asados, etc) y utilizar la
grasera al realizar la coccion al grill.

Para el caso que, por condiciones particulares de suciedad, no fuera
suficiente la accion precedente, se aconseja apartar las grasas con un
pafio mullido o una esponja humedecidos con agua caliente. La porosidad
del esmalte es fundamental para garantizar la accién autolimpiante.

N.B. Todos los paneles autolimpiantes comercializados en el mercado
tienen una eficacia de rendimiento de aproximadamente 300 horas de
funcionamiento del horno. Pasado dicho limite los paneles deberian ser
sustituidos.

2.8 ASISTENCIA TECNICA

En caso de incorrecto funcionamiento del horno le aconsejamos:
—verificar la buena conexion del enchufe en la toma de corriente.

En caso de que no se determine la causa del mal funcionamiento:
apagar el aparato sin manipularlo y llamar al Servicio de Asistencia
Técnica. Antes de llamar al Centro de Asistencia recuerde tomar nota
del nimero de matricula situado en la tarjeta matricula del producto
(Fig. ultima pagina).

El aparato esta dotado de un certificado de garantia que le permite
disponer del Servicio Asistencia Técnica.



3. USO DEL RELOJ/PROGRAMADOR ANALOGICO

DESCRIPCION DE LAS FUNCIONES
3.1 OPERACION GENERAL

Este temporizador gestiona el tiempo mostrado (con manillas
analogicas) y la operativa del horno (empleando mandos “Push” e
iconos indicativos). Pulsando el mando, se puede: ajustar el tiempo,
programar el inicio y fin de coccidon o configurar la alarma
(cuentaminutos)

3.2 AJUSTAR LA HORA

Para ajustar el reloj, se debe pulsar el mando 4 veces de forma breve
hasta que elicono “Reloj” parpadee.

Apartir de entonces, se puede incrementar o reducir el tiempogirando
el mando siguiendo el sentido de las agujas horarias o bien en sentido
contrario. Transcurrido 10 segundos desde el ultimo ajuste, el
temporizador electronico saldra automaticamente del modo “Setting”
(Ajustes).

3.3 COCCION MANUAL

Durante la condicion por defecto, el temporizador permite poner en
marcha manualmente el horno utilizando el botén general del horno
(externo al temporizador)

ATENCION: Una vez conectado a la corriente, el temporizador
requiere unos segundos hasta que el relé esté cargado.

3.4 AJUSTE DEL CUENTAMINUTOS

La programaciéndel cuentaminutos permite disponer de una alarma
simple tras el final de la programacion de un intervalo de tiempo sin
activar la coccion. (Modo Cuentaminutos)

Para programar una “alarma” (Modo Cuentaminutos), pulsar 3 veces
el mando hasta que el icono “TIMER” (Temporizador) parpadee. El
ajuste del Cuentaminutos es idéntico al ajuste del tiempo de final de
coccion (ver paragrafo correspondiente).

Se puede utilizar el cuentaminutos aun cuando no haya programa de
coccién activado.

3.5 COCCION SEMIAUTOMATICA: APAGADO
TRAS FINALIZACION DEL TIEMPO PROGRAMADO

La programacion del tiempo final de coccion permite el inicio
inmediato y el fin de coccién de forma automatica segun el tiempo
programado. Para programar el tiempo del final de coccion, se debe
pulsar brevemente el mando 2 veces hasta que parpadee el icono
“STOP”.Para incrementar o reducir el tiempo de coccion, girar el
mando siguiendo el sentido de las agujas horarias o en sentido
contrario.

Elicono “STOP” continuara parpadeando durante algunos segundos
tras la ultima rotacién. Se puede confirmar la programacion pulsando
el mando (Tiempo de coccién minima: 2 minutos)

Una vez se haya confirmado la programacion, se iniciara la coccion y
la alarma se activa automaticamente. Se detendra la coccién al
finalizar el tiempo programado.

Para visualizar la programacion, basta con pulsar y soltar el mando,
el temporizador mostrara la programacion seleccionada.

Alfinalizar la coccién, el icono “STOP” parpadeara y sonara la alarma.
Tras un minuto, la alarma dejard de sonar y el icono “STOP”
continuara parpadeando hasta que se pulse el mando.

G’/ STOP

end

D TEMPORIZADOR
(J * | RELOJ

&~ | incio

start

Para cancelar la programacion antes del final de la coccion
programada, se debe pulsar el mando durante unos segundos, se
cancelara la programacion y el temporizador volvera al modo de
coccién manual.

3.6 COCCION TOTALMENTE AUTOMATICA

La programacion del inicio de cocciéon permite iniciar y finalizar la
coccion automaticamente segun el tiempo programado.

Para programar el tiempo de inicio de coccion, pulsar brevemente 1
vez el mando hasta que elicono “START”(Inicio) parpadee.

Se puede incrementar o reducir el tiempo girando el mando
siguiendo el sentido de las agujas horarias o en sentido contrario. El
icono “START” (Inicio) continuara parpadeando durante algunos
segundos después de la Ultima rotacion. Si durante este tiempo no se
gira o pulsa el mando, automéaticamente las manillas volveran a
mostrar la horay se cancelara la programacion.

Si se pulsa el mando, la hora de inicio de coccion queda registrada (
se iluminara el icono “START” (Inicio)) y el temporizador se cambia a
modo “configuracion del tiempo final de cocciéon” (se iluminara el
icono “STOP”).

La programacion del tiempo final de coccién seguira el procedimiento
de la seccion anterior.

La coccién se iniciara cuando se alcance el tiempo de inicio
programado.

3.7 INDICACION DE FALLO ELECTRICO
(OPCIONAL)
El temporizador indica los fallos de suministro eléctrico mediante el

parpadeo del simbolo “RELOJ”. En este caso, para desactivarlo,
pulsar brevemente el mando



4. INSTRUCCIONES DE USO

Mando
selector

Temperaturas
predeterminadas
y reglaje para el

programador

electrénico

(Type A)

Mando
termostato

FUNCION

o

Conecta la luz interior

I

DESCONGELACION
Funcionamiento de la turbina de coccién que hace circular el aire dentro del espacio
del horno. Ideal para realizar una descongelacion previa a una coccion.

Sprinter=

MAX

MAX

Sprinter

Esta posicion permite un precalentamiento rapido del horno. Una vez seleccionada esta funcion,
se consigue un inmediato calentamiento del horno (p.ej: tarda 8 minutos en alcanzar 200°C), y la
temperatura deseada puede seleccionarse mediante él boton correspondiente. El fin de la fase
de precalentamiento se indica al apagarse el piloto del termostato "°C". Una vez concluida esta
fase, es posible seleccionar la funcién de coccion deseada e introducir los alimentos que se van a
cocinar. Tener cuidado de no introducir alimentos en el horno durante la fase de
precalentamiento, ya que estos podrian resultar dafiados.

(+)

* %

220
50 + 240

50 - MAX

Conveccion natural

Funcionan la resistencia inferior y la resistencia superior del horno. Es la coccién
tradicional, ideal para cocinar asados, caza, galletas, manzanas al horno y para
conseguir alimentos crujientes.

“l @

*

200

50 + 230

50 + MAX

CALOR CIRCULANTE (a)

Utilizacion simultanea de la resistencia inferior, superior y de la turbina que hace circular
el aire dentro del espacio del horno. Funcion recomendada para las aves, la reposteria,
los pescados, las verduras... El calor penetra mejor dentro del alimento a cocer
reduciendo el tiempo de coccion, asi como el tiempo de precalentamiento. Se pueden
realizar cocciones combinadas con preparaciones idénticas o distintas en uno o dos
niveles. Este modo de coccién garantiza una distribuciéon homogénea del calor y no
mezcla los olores. Para una cocciéon combinada se deben prever unos diez minutos mas.|

Soft
cook

200
50 + 230

SOFTCOOK (a)

Soft cook es la funcion ideal para pasteles y pan. Gracias a la reducida velocidad del ventilador,
esta funciéon aumenta la humedad presente en el interior del horno. Una mayor humedad crea las
condiciones de coccion ideales para aquellos alimentos que necesariamente deben mantener
una consistencia elastica mientras estan cociendo (ej. tartas, pan, galletas) a fin de no
desmenuzarse.

160
50 =220

50 - MAX

RESISTENCIA INFERIOR CIRCULANTE (a)

Utilizacion de la resistencia inferior mas la turbina que hace circular el aire dentro del
espacio del horno. Ideal para hacer tartas de frutas jugosas, tortadas, quiches, pasteles.
Evita que se sequen los alimentos y favorece la subida de bizcochos, masa de pan y
otras cocciones realizadas por debajo. Coloque la rejilla en la ranura inferior.

Nivel 4
1+4

50 - MAX

GRILL: El grill debe utilizarse con la puerta cerrada.

Utilizacion de la resistencia superior con posibilidad de ajustar la temperatura. Es
necesario un precalentamiento de 5 minutos para que la‘resistencia se ponga al rojo.
Exito seguro con las parrilladas, las brochetas y los gratinados. Las carnes blancas
deben alejarse del grill, porque aunque asi se alargara el tiempo de coccion, la carne
quedara mas saprosa. Las carnes rojas y los filetes de pescado se pueden colocar
encima de la rejilla colocando debajo la grasera.

Super~
grill==

Nivel 4
1+4

50 - MAX

SUPER GRILL: el horno tiene dos posiciones Grill
Grill : 2200 W Grill SUPER : 3000 W

190
180 = 200

50 + 200

TURBOGRILL (a) : La funcion turbogrill debe utilizarse con la puerta cerrada.
Utilizacion de la resistencia superior mas la turbina que hace circular el aire dentro del
espacio del horno. Se requiere un precalentamiento para las carnes rojas pero no para
las carnes blancas. Ideal para las cocciones de volumen grueso, piezas enteras como
cerdo asado, las aves, etc. Coloque el plato que quiera cocer directamente en la rejilla
en el centro del horno, a un nivel medio. Coloque la grasera debajo de la rejilla para
gue las gErasas caigan dentro. Asegurese de que la comida no quede demasiado cerca
el grill. En la mitad de la coccion, gire la pieza que esté cociendo.

Nivel 4
1+4

50 + 200

Grill asador rotativo
Resistencia grill y motor asador. Sirve para realizar asados.

220

50 -+ MAX

Modalidad pizza
El calor envolvente en esta modalidad genera un ambiente similar al de los hornos de
lefia de las pizzerias.

(a) SEGUN EL MODELO, Funcién con VARIO FAN : Fan es el exclusivo sistema de funcionamiento desarrollado porCandy para optimizar los
resultados de coccion, la regulacion de la temperatura y la regulacion de la humedad. El sistema Vario Fan modifica automaticamente la velocidad de
rotacion del ventilador para todo tipo de cocciones en multifuncion. Este sistema se activa automaticamente cada vez que es seleccionada una funcion
en elinterior del area descrita en el panel de control.

* Programa de prueba segun CENELEC EN 60350-1
** Programa de prueba segun CENELEC EN 60350-1 utilizado para la definicién de la clase energética




5. TABLAS DE TIEMPOS DE COCCION

Los tiempos sugeridos en las tablas siguientes son indicativos y pueden variar segun la calidad, frescura, dimension y espesor de los alimentos y
segun su gusto. Dejar siempre reposar durante unos minutos antes de servir, ya que todos los alimentos siguen cociéndose tras extraerlos del

horno

CONSEJO UTIL: Apagar el horno al menos 10 minutos antes del
tiempo indicado dejando los alimentos en el interior del mismo. Ello le
permitira ahorrar energia y completar la cocciéon segun sus gustos.
Para no secar demasiado las superficies es indispensable bajar la

temperatura.
Horno Eléctrico Estatico
Tiempo de
Plato Cantidad |Estante| coccion en

minutos

Posicién de las repisas

Horno Eléctrico Ventilado

il

Estante|

Tiempo de
coccion en
minutos

Tempe-
ratura
horno

Observaciones

» Pastas saladas

Lasafas Kg 3,5 2 70+ 75 220 2 60 + 65 200 Introduzca la lasafia en el horno frio.
Canelones Kg 1,8 2 50 + 60 220 2 40 + 50 200 Introduzca la canelones en el horno frio.
Pasta al horno Kg 2,5 2 55 + 60 220 2 45 + 50 200 Introduzca la pasta en el horno frio.

Preparar la pasta en forma redonda e
incida con un cuchillo una cruz sobre la

e Carne

Todas las carnes pueden ser cocidas en recipientes de borde bajo o borde alto.
Es aconsejable cubrir el recipiente de borde bajo con una tapa para evitar ensuciar el horno con salpicaduras del condimento.
Las carnes cubiertas resultan mas blandas y jugosas, mientras que las descubiertas resultan mas crujientes.

Los tiempos indicados valen para cocciones con recipiente cubierto o descubierto.

Kg 1 35 30 =35 parte superior de la forma.

Pan pasta 2 prerisc.10 200 2 prerisc.10 L Dejar a temperatura ambiente al menos
2 horas, untar la grasera y situar la
forma en el centro de la misma.
Precalentar durante 15 minutos el

. . . horno. Preparar la pizza en la grasera

Pizza Kg 1 1 25+35 190 1 20+25 190 esmaltada con tomates, mozzarella y

jamon, aceite, sal, orégano.
vcg)ljztj?egi 24 n° 24 1 30 = 35 220 2 25 = 30 200 fci)tg:: 24 vol au vent en la grasera y

. ) 200 Precalentar durante 15 minutos el

ocaccla ar. . . horno. Dejar a temperatura ambiente al

(n° 4) di pasta cad. 2 25+30 200 2 20+25 180 menos 2 horas, untar la grasera y situar

laforma en el centro de la misma.

Roastbeef

Situar la carne en una bandeja Pirex de

* Pescado

3 enteras/

entero Kg 1 3 70 + 80 220 3 50 = 60 200 | borde alto con sal y pimienta.
Dele la vuelta a mitad coccion.

. Cocer la carne en bandeja Pirex
Solomillo de Kg 1 2 100 + 110 220 2 80 + 90 200 | cubierta con sal,pimienta,aromas
cerdo enrollado naturales,aceite y mantequilla.
Solomillo de
ternera Kg 1,3 1 90 + 110 220 2 90 + 100 200 | Cocercomoarriba
enrollado
S Kg 1 2 80 + 90 220 2 80 + 90 200 | Cocercomoarriba.
buey filete

Cocer las truchas cubiertas aceite, sal y

Trucha Kg 1 2 40+ 45 220 2 35+40 200 | copollasen bandejas de Pirex.

Salmon GoZsomesp] 2 | 30%85 | 220 | 2 | 30%25 | 200 |Zocers saman o fabado o bandela
Lenguado Filetes /Kg 1| 2 40 + 45 220 2 35 + 40 200 | Cocer e lenguado con sal y una
Dorada > enteras 9 40 = 45 220 2 35 + 40 200 Cocer las doradas en recipiente

cubierto con aceite y sal.




5. TABLAS DE TIEMPOS DE COCCION

Horno Eléctrico Estatico Horno Eléctrico Ventilado

Tiempo de | Tempe- Tiempo de | Tempe-
Plato Cantidad |Estante| cocciéonen | ratura |Estante| cocciénen | ratura Observaciones
minutos horno minutos horno

* Aves, Conejo

Coloque la pintada en bandeja Pirex o
Pintada Kg 1-1,3 2 60 + 80 220 2 60 + 70 200 ceramica de borde alto condimentado con
aromas naturales y poquisimo aceite.

Pollo Kg 1,5-1,7 2 110 + 120 220 2 100 = 110 200 Como para la pintada.
Trocear el conejo en partes iguales y
Conejo troceado| Kg 1-1,2 2 55 + 65 220 2 50 + 60 200 |sSituarlas en la grasera esmaltada,

condi-mente con aromas naturales.
Sifuera necesario darle la vuelta

* Dulces, Pasteles

Pastel cacao en Scatola 1 55 180 1 50 160 En bandeja para pasteles & 22. Prec.
bote durante 10 min.

Er?itgtleMargarita Scatola 1 55 175 1 40 + 45 160 Eﬂr:r?tgd%am?r?.ra pasteles @ 22. Prec.
P O enbore|  Scatola 1 65 180 1 50 + 60 160 | En bandeja para pasteles @ 22. Prec.
-:L—(I)britgo?:rc?aStata 700 gr 1 40 200 2 30 = 35 180 ESrabr?tTed%amrijr?_ra pasteles @ 22. Prec.

* Verdura

Colocar los hinojos cortados en 4
200 partes y tapados en bandeja Pirex,con

mantequilla y sal y preferiblemente con
la parte interna hacia arriba.

, . Rabanar los calabacines y cocer en bandeja
Calabacin 800 gr 1 70 220 1 60 +70 200 Pirex, cubiertas con mantequillay sal.

Hinojos 800 gr 1 70 = 80 220 1 60 + 70

Cortar las patatas en partes iguales y

Patatas 800 gr 2 60 + 65 220 2 60 + 65 200 cocerlas cubiertas con aceite, sal y
orégano o romero en bandeja Pirex.
Zanahorias 800 gr 1 80 + 85 220 1 70+ 80 200 | Cortar las zanahorias y cocerlas

ubiertas en bandeja Pirex.

Manzanas " - Cocer la fruta en bandeja de Pirex o ceramica
enteras Kg 1 1 45+55 220 2 45+55 200 no cubierta. Dejar enfriar en horno.

Peras Kg 1 1 45 + 55 220 2 45 + 55 200 Como arriba.

Molocotones Kg 1 1 45 + 55 220 2 45 + 55 200 Como arriba.

+ Coccioén al grill

La coccion al grill debe ser realizada colocando el alimento bajo el grill eléctrico a rayos infrarrojos. Atencion: durante el funcionamiento el grill esté al rojo
vivo. La grasera debe ser colocada bajo la rejilla para recoger las salsas.

Introducir el pan de molde sobre la parrilla

soporte. Tras la 1a coccién dar la vuelta hasta
E)as?a?j% molde 4 rebanadas 4 5 prEécaI ) Grill 4 (10 p?ecal ) Grill ultimar la coccion. Advertencia:mantener el
. ’ pan de molde en calinete en el fondo del

horno antes de servir.

10 5/8 Introducir los bikins sobre la parrilla soporte
Bikinis 4 3 Grill 3 Grill grasera; tras la 1a brufiidura dar la vuelta al
peel) ezl bikini hasta ultimar a brufiidera.

Cortar las salchichas por la mitad y disponerlas
sobre la parrilla, con la parte interna hacia
arriba. A mitad coccion dar la vuelta a las

. ° 25/30 . 15/20 . salchichas hasta ultimar la coccién.
Salchichas n°6/Kg 0,9 4 (5 precal.) Grill 4 (10 precal.) Grill Advertencia: De vez en cuando controlar
visualmente la uniformidad de la coccion. En
caso de desuniformidad intercambiar las
cocidas con las menos cocidas
. R 25 . 15/20 . Disponer las piezas debajo de la accion del
Costillas de buey | n"4/Kg 1,5 4 (5 precal.) Grill 4 (10 precal.) Grill grillgrande y darles la vueltas dos veces.
o 50/60 . 50/60 . Condimente con aromas naturales y darles
Muslos de pollo | n°4/Kg 1,5 3 (5 precal.) Grill 3 (10 precal.) Grill | |avuelta de vez en cuando.

Este aparato esta etiquetado conforme a la Directiva europea 2012/19/EU sobre residuos de aparatos eléctricos y electronicos.
(RAEE). La RAEE contiene tanto sustancias contaminantes (que pueden generar consecuencias negativas para el medio ambiente) como
componentes basicos (que pueden reutilizarse). Es importante someter los RAEE a tratamientos especificos, con el fin de
retirar y eliminar correctamente todos los contaminantes y reciclar todos los materiales.
Los usuarios pueden desempefiar una funciéon importante para garantizar que los RAEE no representen un problema ambiental; es esencial
que se sigan algunas reglas:

B Los RAEE no se deben tratar como residuos domésticos.
» Los RAEE se deben depositar en los puntos de recoleccion correspondientes gestionados por la municipalidad o por empresas registradas.
En muchos paises, paralos RAEE de gran tamafio, puede existir la recoleccion domiciliaria.
» Cuando compre un nuevo aparato, el anterior debe devolverse al vendedor que lo debe recolectar gratuitamente de manera individual,
siempre que el equipo sea de un tipo equivalente y que tenga las mismas funciones que el equipo entregado




CONSEILS DE SECURITE

* AVERTISSEMENT: L'appareil et les parties accessibles deviennent chauds pendant I'utilisation. Des
précautions doivent étre prises pour eviter de toucher les éléments chauffants.

* Les enfants de moins de 8 ans doivent étre tenus a I'écart a moins d'étre surveillés continuellement.

» Cetappareil n'est pas destiné a étre utilisé par des personnes (y compris les enfants) dont les capacités
physiques, sensorielles ou mentales sont réduites, ou ayant un manque d'expérience et de
connaissances, a moins qu'elles n'aient été formées a I'utilisation de l'appareil, par une personne
responsable de leur sécurité.

* Les enfants ne doiventjouer avec I'appareil.

* Le nettoyage etl'entretien par I'utilisateur ne doit pas étre fait par des enfants sans surveillance.

* En cours d'utilisation 'appareil devient chaud. Des précautions doivent étre prises pour éviter de
toucherles éléments chauds a l'intérieur du four.

AVERTISSEMENT: Les parties accessibles peuvent devenir chaudes pendant I'utilisation. Les jeunes
enfants doivent étre tenus a l'écart.

* Ne pas utiliser de nettoyants abrasifs ou de racloirs métalliques tranchants pour nettoyer la vitre de la
porte du four carils peuventrayer la surface, entrainant des risques d'explosion.

Le four doit étre éteint avant d'enlever la protection et aprés le nettoyage, la protection doit étre replacé
enrespectantlesinstructions.

« Utiliser seulement la sonde de température recommandée pour ce four.

* Ne pas utiliser de nettoyants vapeur pour le nettoyage.

* AVERTISSEMENT: Assurez-vous que l'appareil est éteint avant de remplacer la lampe afin d'éviter les
risques d'électrocution.

* Un systéme de déconnexion doit étre incorporé dans le compteur conformément aux régles de
cablage.

* Les instructions ndiquent le type de cordon a utiliser, en tenant compte de la température de la surface
arriere de l'appareil.

* Si le cordon d'alimentation est endommagé, il doit étre remplacé par un cordon spécial disponible
auprés du fabricant ou de stations de dépannage agrées.

ATTENTION: Pour éviter tout danger da a une réinitialisation accidentelle, cet appareil ne doit pas étre
alimenté par un dispositif de commutation externe, comme une minuterie, ou connecté a un circuit qui est
réguliérement allumé et éteint par I'utilitaire.

ATTENTION: Les parties accessibles peuvent étre chaudes lorsque le barbecue est en cours
d'utilisation. les jeunes enfants doivent étre tenus a I'écart.

* Le liquide débordé doit étre enlevé avant de nettoyer.

* Pendant le fonctionnement de la pyrolyse, les surfaces peut devenir plus chaude que d'habitude et les
enfants doivent étre tenus al'écart.



1. INSTRUCTIONS GENERALES

— Lire attentivement les instructions contenues dans cette brochure, elles fournissent d’importantes indications sur la sécurité d’installation,

I'emploi du four et son entretien.

— Conserver soigneusement cette notice d’utilisation pour toutes consultations ultérieures.

— Apres avoir déballé votre four, vérifier que I'appareil est complet.

— Les emballages comme le plastique, le polystyréne, peuvent constituer un danger pour les enfants. Ne pas les laisser a leur portée.

ATTENTION

Lors de la premiere utilisation du four, il peut se produire un dégagement de fumée acre provoqué par le premier échauffement du collant des
panneaux d’isolation enveloppant le four. Ce phénomene est normal. Attendez que lafumée cesse avant de cuire des aliments.

ATTENTION: La tension et la fréquence d’alimentation sont indiquées sur la plaque signalétique (illustration derniére page). Faites appel

aun professionnel pour I'installation de votre four.

1.1 DECLARATION DE CONFORMITE:

» Les parties de cet appareil pouvant étre en contact avec des
substances alimentaires sont conformes a la prescription de la dir.
CEE 89/109
Cet appareil est conforme aux Directives Européennes
73/23/EEC et 89/336/CEE, remplacées par 2006/95/EC et
2004/108/EC, etles modifications successives.

1.2 CONSIGNES DE SECURITE

Cet appareil est congu pour cuire des aliments. Tout autre utilisation
(exemple chauffage d’appoint) doit étre considéré comme impropre.
Le constructeur ne peut étre tenu comme responsable en cas de
dommages liés a une mauvaise utilisation ou a des modifications
techniques du produit.

Lemploi d’un appareil électrique nécessite quelques régles de
sécurité.

-Ne pas tirer sur le fil électrique pour débrancher la prise.

-Ne pas toucher I'appareil avec les pieds ou les mains mouillés.

-Evitez d'utiliser I'appareil pieds nus.

Lutilisation de multiprises et de rallonges pour raccorder votre appareil
est fortement déconseillé. En cas de panne ou de mauvais
fonctionnement il faut éteindre le four avant de le démonter. En cas de
détérioration du fil électrique, remplacez-le rapidement en suivant les
indications suivantes: 6tez le fil d’alimentation électrique et remplacez-
le par un (du type HO5RR-F, HO5VV-F, HO5V2V2F) adapté a la
puissance de I'appareil. Vous veillerez a ce que cette opération soit
effectuée par un centre technique agréé. Pour l'utilisateur c’est la
certitude d’obtenir des pieces de rechange d’origine. Le non-respect
de ces regles peut compromettre la sécurité de I'appareil.

*Ne pas tapisser les parois du four avec des feuilles en aluminium
ou des protections jetables du commerce. La feuille d'aluminium
ou toute autre protection, en contact direct avec I'email chauffe,
risque de fondre et de deteriorer I'email du moufle..

1.3 INSTALLATION

La mise en service de I'appareil est a la charge de I'acheteur, le
constructeur est dégagé de ce service. Les pannes liées a une
mauvaise installation ne seront pas couvertes par la garantie. Une
mauvaise installation peut provoquer des dommages aux personnes,
aux animaux domestiques; dans ce cas la responsabilité du
contructeur ne peut étre engagée.

1.4 MISE EN PLACE DU FOUR DANS SON MEUBLE

Une fois le four inséré dans son meuble, I'ancrage se fait par 4 vis
visibles en ouvrantla porte du four.

Pour permettre une meilleure aération du meuble, les fours doivent
étre encastrés conformément aux mesures et distances indiquées sur
l'illustration de la derniere page.

N.B.: Pour les fours a associer avec des plaques de cuisson, il est
indispensable de respecter les instructions contenues dans la
brochure jointe a I'appareil a associer.

1.5 IMPORTANT

Le meuble qui va supporter le four doit avoir des caractéristiques
appropriés. Les panneaux du meuble doivent pouvoir résister a la
chaleur.

Dans le cas de meubles en bois plaqué, les colles doivent résister a
une température de 120°C sinon il y a un risque de décollement ou de
déformations. Conformément aux normes de sécurité, une fois
encastré, aucun contact ne doit étre possible avec les parties
électriques.

Toutes les parties qui assurent la protection doivent étre fixées de
fagon a ne pas pouvoir étre enlevées sans outil. Pour garantir une
bonne aération, retirer la paroi arriére du meuble.

1.6 ALIMENTATION ELECTRIQUE

Brancher la fiche dans une prise de courant équipée d’un troisieme
contact correspondant a la prise de terre. Montez sur le fil une prise
normaliséé capable de supporter la charge indiquée sur la plaquette.
Le fil conducteur de masse a la terre est identifié par les couleurs
jaune et verte. Veiller a ce que votre installation soit capable de
supporter toute la puissance absorbée par le four. Si votre installation
électrique n’est pas conforme faites la modifier par un électricien afin
de prévenir tous risques. On peut également effectuer le
branchement au réscau en interposant entre I'appareil et le réseau un
interrupteur omnipolaire dimensionnée en fonction de la charge et
conforme aux normes en vigueur. Le fil de terre jaune et vert ne doit
pas étre interrompu par linterrupteur. La prise et linterrupteur
omnipolaire utilisés doivent étre facilement accessibles une fois
I'appareil électroménagerinstallé.

1.7 IMPORTANT

Une fois installé le fil d’alimentation doit étre positionné de maniére a
ce que sa température ne dépasse pas de 50°C la température
ambiante.

L'appareil est conforme aux exigences de sécurité prévues par les
organismes qui établissent les normes. La sécurité électrique de cet
appareil n’est assurée que si il est correctement installé tout en
respectantles normes de sécurité électrique en vigueur.

Le constructeur ne peut étre tenu comme responsable des
dommages résultant du manque de mise a la terre de l'installation.

1.8 EQUIPEMENT DU FOUR
(EQUIPEMENT DIFFERENT SELON LE TYPE DE FOUR)

Avant la premiére utilisation des différents accessoires, nous
recommandons un nettoyage avec une éponge additionnée de
produit lessiviel, suivid'un ringage et d'un séchage.

La grille simple sert de support aux
moules et aux plats.

La grille porte-plat sert plus
particuliérement a recevoir les grillades.
Elle est a associer au plat récolte sauce.
Gréce a leur profil spécial, les grilles
restent a Il'horizontale jusqu'en butée.
Aucun risque de glissement ou de
débordement du plat.

Le plat récolte-sauce est destiné a

recevoir le jus des grillades. Il n'est a
utiliser qu'en mode grilloir, Tournebroche /
ou Turbogril (selon modéle de four). .

Attention : en cuisson autre que les modes Grilloir, Tournebroche, et
Turbo-gril, le plat récolte-sauce doit étre retiré du four.

Ne jamais utiliser le plat récolte-sauce comme plat a rétir, il en
résulterait des dégagements de fumée, des projections de graisse et
un encrassement rapide du four.




Le set Pizza est l'idéal pour la
cuisson de pizza. Le set doit étre
utilisé avec le mode de cuisson
Pizza.

Le gril plat

Il est a combiner avec le plat récolte-
sauce pour tous types de grillades.
Une poignée est fournie, pour
permettre de retirer I'ensemble sans
se brdler.

Ne pas stocker la poignée dans I'enceinte du four.

Pendant I'utilisation du four, les accessoires non utilisés doivent étre retirés du four.

2. CONSIGNES UTILES

2.1 GRILLES DU FOUR, NOUVEAU SYSTEME
D’ARRET

Tous les fours bénéficient d’'un nouveau
systeme d’arrét des grilles. Ce systéme
permet de sortir complétement la grille en
totale sécurité. Parfaitement bloquée elle
ne peut pas basculer vers 'avant malgré la
présence d’un poids important. Plus
stables,ces grilles assurent une plus
grande sécurité et tranquillité.

2.2 LA CUISSON AU GRIL

Le préchauffage est superflu. La cuisson peut se faire porte close et
les aliments doivent étre placés par rapport au gril en fonction des
résultats que I'on souhaite obtenir.

— Plus prés pour les aliments dorés en surface et saignants.

— Plus loin pour les aliments bien cuits a l'intérieur.

Le léchefrite permet la récupération dujus.

Ne jamais utiliser le léchefrite comme plat a rotir, il en résulterait
dégagements de fumée, des projections de graisse et un
encrassement rapide du four.

2.3 Selon modéle Le PACK U-COOIK

Les fours U-COOK sont dotés de controle électronique de la
turbine de cuisson, breveté “VARIO FAN". Le Systéme change
automatiquement la vitesse de la turbine en multifonction pour
optimiser la distribution de l'air et de la température dans I'enceinte
du four pendant la cuisson.

Tous les fours U-COOK sont dotés de la fonction )
permettant une gestion de I'humidité et de la température.

Elle réduit la perte d’humidité des aliments jusqu’a 50%
ce qui garantit une douceur et une meilleure saveur du
mets. Une cuisson aussi délicate est recommandée pour
la cuisson du pain et des patisseries,

selon modele, elle réduit le temps de préchauffage des
fours : seulement 8 minutes pour atteindre les 200°C.

Donne la possibilité de personnaliser le niveau et
l'intensité de grillade, jusq'a 50% en plus par rapport a
un four multifonction traditionnel.

Certains fours sont équipés de la nouvelle porte | WIDE DOOR

a une plus ample superficie en verre qui permet un meilleur
entretien et un meilleur isolement thermique.

2.4 Selon modéle U.see

systeme d'éclairage qui remplace la traditionnelle "lampe a
incandescence".

Dans la contreporte du four sont insérés 14 Leds, de haute qualité a
lumiere blanche, qui illuminent la cavité avec une lumiere diffuse
permettant une vision de la cuisson sans ombre, sur plusieurs
niveaux.

Le design créé pour le support des
14 Leds offre un élégant effet high-te:
Avantages du systéeme U.see
Visibilité optimale des plats

- Fiabilité de fonctionnement

- Durée de vie prolongée

- Consommation énergétique extrémement basse " - 95 % " par
rapport au systéme traditionnel d'éclairage du four - Rendement élevé
et Facilité d'entretien.

« Les appareils dotés de LED blanches de classe 1M selon la norme
IEC 60825-1:1993 +A1: 1997 + A2: 2001 (équivalente a la norme EN
60825-1: 1994 +A1: 2002 +A2:2001); la puissance maximale
lumineuse émise est de \ 459nm < 150uW. Donnée non observée
directement avec des instruments optiques. »

2.5 TEMPS DE CUISSON

Dans les pages 48, 49 un tableau récapitulatif indique les temps
de cuisson etles températures selon les préparations.

2.6 FOUR AUTONETTOYANT PAR CATALYSE

Les panneaux autonettoyants a émail microporeux disponibles en
option évite le nettoyage manuel du four.

Pendant la cuisson les projections de graisse sont “I'absorbées”
par les parois catalytiques. La graisse est ensuite détruite par
oxydation en devenant de la poussiére. En cas de cuisson
particulierement grasse, il peut arrivér que la graisse bouche les
pores de I'émail. Pour détruire un surplus de graisse mettez en
fonctionnement votre four a vide sur la position maximale de
température pendant environ 10 a 20 minutes.

Ne jamais utiliser de grattoir, de produit chimique pour nettoyer la
catalyse. Utilisez plutdt de I'eau chaude et une éponge.

Si jamais vous cuisinez un plat trés gras ou une viande au gril,
utiliser un plat avec de grands rebords pour limiter les projections
de graisse.

La porosité de la catalyse est primordiale pour vous assurer un
nettoyage optimal.

N.B.: Les panneaux autonettoyants ont une durée de
fonctionnement d’environ 300 heures. En cas de baisse
d’efficacité il est alors possible de les changer.

2.7 CONSEILS DE NETTOYAGE ET D’ENTRETIEN

Pour nettoyer les surfaces en inox et en émail, utilisez de I'eau
tiede légérement savonneuse. Vous pouvez utiliser un produit
adapté au nettoyage de ce type de surface. Eviter absolument les
produits abrasifs qui pourraient endommager la surface du four.
En cas de salissures tenaces, évitez d’utiliser des ustensiles
susceptibles de rayer irrémédiablement la surface de votre four. ||
est conseillé de nettoyer régulierement l'intérieur de votre four
aprés chaque cuisson.

Si vous ne respectez pas le nettoyage de votre four aprés chaque
cuisson vous aurez une odeur désagréable, et les projections de
graisse seront encore plus difficiles a enlever. Pour l'intérieur du
four utiliser de I'eau chaude avec une éponge grattoir. Il existe
dans le commerce des produits adaptés au nettoyage du four. Le
nettoyage du four est fastidieux. Il existe en option des panneaux
autonettoyants spéciaux avec un émail microporeux qui peuvent
s’adapter sur les fours (voir paragraphe four autonettoyant par
catalyse).

Pour nettoyer les grilles inox, utilisez une éponge avec grattoir.
Attendre que la surface soit froide avant de la nettoyer. L'utilisation
d’eau froide au contact de la vitre chaude peut briser la vitre. Si
cela devait arriver la garantie ne couvrirait pas ce dommage. Pour
changer I'ampoule d’éclairage du four veillez a débrancher
électriquement le four. Les ampoules de four sont spécifiques,
elles sont congues pour résister a une température élevée.

2.8 ASSISTANCE TECHNIQUE

En cas de de mauvais fonctionnement, vérifier si la prise est
branchée. Aprés ces vérifications, adressez vous a votre
revendeur ou prévenez directement notre service technique qui
interviendra dans les plus brefs délais. Veiller a ce que le coupon
de garantie fourni avec le produit soit correctement rempli, avec la
date d’achat du four.



3. UTILISATION DE L'HORLOGE

OPERATION SPECIFIQUE
3.1 FONCTIONNEMENT GENERAL

Cette horloge régit I'affichage de I'heure et la programmation du four
(en utilisantles manettes etlesicones).

En appuyant sur le bouton, vous pouvez : ajuster le temps, le début de
cuisson, la fin de cuisson, etréglerI'alarme.

3.2 REGLAGE DE L'HEURE

Pour régler I'norloge appuyez sur le bouton brievement 4 fois jusqu'a
ce que vous obteniez le clignotement de I'icobne «Horloge».

Pour augmenter ou diminuer le temps, tournez le bouton dans le sens
horaire ou antihoraire.

10 secondes aprés le dernier réglage de la minuterie, le four sort
automatiquement du mode " réglage du temps"

3.3 MODE MANUEL

En cas d'erreur, vous pouvez éteindre le four avec le bouton. La fin de
cuisson ne doit pas se faire uniqueme,nt en programmant le four.

3.4 REGLAGE DE LA MINUTERIE

La programmation de la minuterie vous permet d'avoir un simple
avertisseur sonore, tel une minuterie, sans activer un programme de
cuisson.

Pour programmer une "alarme", appuyez sur le bouton 3 fois jusqu'a
ce que l'icone de la minuterie clignote.

Il est possible d'utiliser cette fonction uniquement quandiln'y a pas de
programme de cuisson en cours.

3.5 PROGRAMMATION DE FIN DE CUISSON

La programmation de fin de cuisson vous permet de commencer et
arréter la cuisson d'une maniere automatique basée sur I'heure de fin
prévue.

Pour programmer la fin de cuisson appuyer brievement 2 fois sur le
bouton jusqu'a ce que vous obteniez I'icbne "stop" qui clignote.

Pour augmenter ou diminuer le temps de cuisson, tournez le bouton
dans le sens des aiguilles d'une montre ou dans le sens contraire des
aiguilles d'une montre.

L'icone STOP continue de clignoter quelques secondes apres I'heure
choisie.

Pour mettre fin et confirmer la programmation, appuyez sur le bouton.
Des la confirmation de la programmation, le four commencera a
fonctionner automatiquement et I'alarme sera également activée.

La cuisson est finie lorsque le four présente « le programme fin de
cuisson=I'heure prévue ».

Pour connaitre le programme sélectionné, appuyez et relachez le
bouton et I'horloge indiquera le programme sélectionné.

Quand le programme est terminé l'icdbne STOP clignote et l'alarme
retentie.

Aprés une minute de BIP l'alarme se coupe mais l'icone STOP
continue de clignoterjusqu'a ce que vous appuyiez sur la manette.
Pour annuler le programme avant la fin, appuyez sur la manette
pendant quelques secondes et le programme sera effacé et le four
sera anouveau en mode manuel.
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3.6 PROGRAMMATION TOUT AUTOMATIQUE

La programmation de début de cuisson permet de démarrer et
d'arréter automatiquement le four en fonction de I'heure prévue.

Pour programmer le début de cuisson, appuyez brievement et une
fois surla manette jusqu'a ce que l'icone « START » apparaisse.
Augmentez ou diminuez I'heure de début de cuisson en tournant le
bouton vers la droite ou vers la gauche.

Une fois I'heure sélectionnée I'icbne « START » continue de clignoter
pendant quelques secondes. Si vous ne faites rien, a ce moment, la
programmation est annulée.

Sivous appuyez sur le bouton, la programmation de début de cuisson
est enregistrée et le four affiche l'icbne « STOP ». Cette derniére
clignote, vous devez alors programmer ['(heure de fin de cuisson
comme vue précédemment.

3.7 PROBLEME D'AFFICHAGE (OPTIONAL)

La minuterie signale chaque absence d'alimentation par le
clignotement du symbole "horloge".
Dans ce cas, pour le désactiver appuyez brievement sur le bouton.



4. INSTRUCTIONS POUR L'UTILISATION

T°C

< T°C
Bouton de | Pardefautet] ... .. . s
<election | sonréglage | 10979 Fonction selon modéle
programmateur| Modéle avec
électronique | thermostat
(Type A)
O Allumage de I’éclairage du four.
Décongélation:
63 yo fonctionnement de la turbine de cuisson qui brasse I'air dans I'enceinte du four. Idéale pour
(] réaliser une décongélation avant une cuisson.
SPRINTER - Cette fonction permet une montée en température rapide pendant le préchauffage .
Une fois sélectionnée, la montée en température s'effectue trés rapidement (ex. 8 minutes pour
Sprinters MAX MAX atteindre 200°C), la température désirée étant réglée par la manette du thermostat. Lorsque le
cycle préchauffage est terminé, le voyant du thermostat “°C” devient fixe,choisir alors la fonction
cuisson nécessaire pour le mets a cuire. Pendant la phase de préchauffage, nous recommandonsde
ne pas enfourner les aliments a cuire, ils en subiraient des dommages.
220 Convection naturelle: utilisation simultanée de la résistance de sole et de volte. Préchauffer
— 50 = MAX le four une dizaine de minutes. Idéale pour toutes les cuissons a I'ancienne, pour saisir les
° . viandes rouges, les rosbifs, gigots, gibiers, le pain, les papillotes, les feuilletages. Placer le
— 50 + 240 T > A
* % mets a cuire a un niveau de gradin moyen.
Chaleur brassée (a): Fonction recommandée pour les volailles, les patisseries, les poissons,
‘A 200 les légumes... La chaleur pénétre mieux a l'intérieur du mets a cuire et réduit le temps de
% 50 + MAX cuisson, ainsi que le temps de préchauffage. Vous pouvez réaliser des cuissons combinées
. avec préparations identiques ou non sur un ou deux gradins. Ce mode de cuisson assure en
50 + 230 effet une répartitionhomogéne de la chaleur et ne mélange pas les odeurs. Prévoir une dizaine
* ag de minutes de plus, pour la cuisson combinée.
Soft Cook (a)
Soft cook est la fonction idéale pour la patisserie et le pain. Grace a la vitesse réduite de la
200 turbine, cette fonction augmente I'’humidité présente dans I'enceinte du four. Une humidité
Soft _ supplémentaire crée des conditions de cuisson idéale pour les aliments qui ont besoin de
cook 50 =230 maintenir une consistance élastique pendant leur cuisson (ex: tourtes, pain, biscuit) et de ce
fait évite une surcuisson.
Sole brassée (a): Idéale pour les tartes a fruits juteux, les tourtes, les quiches, les patés. Elle
% 160 50 = MAX évite le dessﬁ:chement des aliments et favorise ‘Ia levée pour I(_as.cuis.sons de cakes, pate a pain
. : et autres cuissons par le dessous. Placer la grille sur le gradin inférieur. Avec ce mode de
50 + 220 cuisson, un préchauffage est nécessaire en Chaleur Brassée pendant une dizaine de minutes.
Gril: I'utilisation du grilloir se fait porte fermée. Un préchauffage de 5 mins est nécessaire
. pour le rougissement de la résistance. Succés assuré pour les grillades, les brochettes et les
hatad Niveau 4 50 = MAX gratins. Les viandes blanches doivent étre écartées du grilloir ; le temps de cuisson sera alors
° 1=-4 plus long, mais la viande sera plus savoureuse. Les viandes rouges et filets de poissons peuvent
: étre placés sur la grille avec le plat récolte sauce glissé dessous.
Super. . ) SUPER GRILL: le four a deux positions de gril
grill == M 50+ MAX | Grii.2200W  Super Gril : 3000 W
1+4
Turbo-Gril (a): /'utilisation de la position turbo-gril se fait porte fermée. Un préchauffage
est nécessaire pour les viandes rouges et inutile pour les viandes blanches. Idéal pour les
ho-and 190 . cuissons de volume épais, des piéces entieres telles que réti de porc, volailles etc... Placer
% 50 =200 le mets a cuire directement sur la grille au centre du four, a un niveau moyen. Glisser le récolte-
180 = 200 sauce sous la grille de facon a récupérer les graisses. S'assurer que le mets ne soit pas trop
pres du grilloir. Retourner la piéce a cuire a mi-cuisson.
Gril plus tournebroche
g Niveau 4 Mise en marche du gril et du moteur du tournebroche.
A 124 50 + 200 Pour cuire a la broche, ou pour gratiner.
Pizza (a)
220 50 - MAX La forte chaleur produite par la fonction Pizza est trés proche de celle d’'un feu de bois dans

un four traditionnel

(a) sur certains modéles “Fonction avec turbine a systéme variable” : systéeme de fonctionnement du four pour optimiser les résultats de cuisson,
la gestion de la température ainsi que la gestion de 'humidité. Le systéme “Turbine a vitesse variable” modifie automatiquement la vitesse de rotation
de la turbine pour toutes les cuissons multifonctions. Ce systéme s’active automatiquement toutes les fois qu’une fonction est sélectionnée a l'intérieur
de la partie représentée en pointillé sur le tableau de bord.

* Programme testé selon le CENELEC, norme européenne EN 60350-1
** Programme testé selon le CENELEC, norme européenne EN 60350-1 qui définit la classe énergétique.




5. TEMPS DE CUISSON

Les temps de cuisson sont donnés a titre indicatif et peuvent varier selon la nature de I'aliment son poids, son volume, et bien entendu

selon votre godt.

CONSIGNES UTILES:
Sur les temps donnés, vous pouvez arréter votre four 10 minutes
avant la fin de la cuisson afin de bénéficier de la chaleur résiduelle
pour continuer a cuire tout en économisant de I'énergie.

Four en convection naturelle

Niveau de gradin

m

* \olailles, lapin

Préparations Quantité |Niveau| Temps de Tempé- [Niveau| Temps de Tempé- Observations
cuisson en rature cuisson en rature
minutes four minutes four
* Viandes
Roastbeef kg1 | 3 | 70-80 | 220 | 3 | sose0 | 200 |Disposeriaviande dans un platpyrex a
R6ti de porc Kg 1 2 100110 | 220 2 80 = 90 200 | Disposer e roli de porc dans un plat pyrex
Ro6ti de veau Kg 1,3 1 90 - 100 220 2 90 =+ 100 200 Pour le réti de veau idem.
Ro6ti de boeuf Kg 1 2 80 + 90 220 2 80 + 90 200 Pour le réti de boeuf idem.
. Truite: cuire la truite couverte, avec du sel
Truite Kg 1 2 40 + 45 220 2 35+ 40 200 et du poivre dans un plat pyrex.
700g2,5cm . . Saumon: méme type de cuisson non
Saumon épaisseur 2 30 =35 220 2 30+ 35 200 couverte.
Sole filet / kg 1 2 40 = 45 220 2 35 =40 200 Sole: cuire avec du sel + cuillére d’huile.
Dorade 2 entieres | 2 40 + 45 220 2 35+ 40 200 | Daurade: cuire avec couvercle de fhuile

\olailles et pintade: plat pyrex ou en terre,

Pintade Kg 171 3 2 60 + 85 220 2 60 +70 200 assaisonné avec trés peu d’huile.
Poulet kg 1,5-1,7 2 110+ 120 220 2 100 = 110 200 Pour le poulet idem.
Lapin kg 1/1,2 2 55 - 65 220 2 50 = 60 200 Lapin: le couper en morceau. Les mettre

dans le léchefrite avec des aromates.

e Légumes

Fenouil

800 gr.

70 - 80

220 1

60 +70

Gateau au Moule a tarte de 22 cm de diamétre.
chocolat 1 55 180 1 50 160 Préchauffage de 10 minutes.
Tarte aux abricots 1 40 200 2 30+35 BRI Moule a tarte de 22 cm de diamétre.

200

Préchauffage de 10 minutes

Disposer le fenouil coupé en 4 dans un plat
en pyrex, avec un couvercle. Ajoutez-
y du beurre et du sel. Faites revenir le
fenouil en retoumant les morceaux dans le plat.

Courgettes

800 gr.

70

220 1

60 =70

200

Pour les courgettes, coupez les en tranches.

Pommes de terre

800 gr.

60 + 65

220 2

60 + 65

200

Pour les pommes de terre, coupez les de
facon égale et faites les cuire dans un plat
en pyrex avec du sel, de I'origan, et du
romarin.

Carottes

800 gr.

80 + 85

220 1

70 =80

200

Pour les carottes coupez les en rondelles
puis les disposer dans un plat pyrex non
couvert.




5. TEMPS DE CUISSON

Four en convection naturelle

Préparations Quantité |[Niveau| Temps de | Tempé- [Niveau| Temps de | Tempé- Observations
cuisson en | rature cuisson en | rature
minutes four minutes four

Mettez les fruits dans un plat pyrex sans

Pommes entiéres Kg 1 1 45 + 55 220 2 45 + 55 200 les recouvrir. Une fois cuits laissez-les
refroidir dans le four.

Poires Kg 1 1 45 + 55 220 2 45 + 55 200

Péches Kg 1 1 45 + 55 220 2 45 + 55 200

* Cuisson gril

Pendant la cuisson au gril la résistance devient rouge vive. Ce phénomeéne est normal.

Mettre les tranches de pain de mie sous le
. . . . gril. Dés que les tranches sont dorées
Toasts 4 tranches 4 5 (5 Préchauf.)|  gril 4 5 (5 Préchauf.)]  gril retournez les. Eteignez le gril pour les
maintenir au chaud.
. . . 5/8 .
Crogques monsieur n. 4 3 |5 (5 Préchauf.)| gril 3 (5 Préchauf.) gril
) 25/30 . 15/20 : Couper les saucisses en deux disposées
Saucisses n. 6/kg 0,9 4 . gril 4 X gril sous le gril. Retournez les saucisses pour
SRR (5/Frechauf.) les cuire de 'autre coté.
N 25 . 15/20 : Disposez la cote de boeuf sous le gril et
Cote de boeuf n. 4/kg 1,5 4 (5 Préchauf.) gril 4 (5 Préchauf.) gril retournez la jusqu’a la cuisson désirée.
. : Aromatiser selon votre godt.
. 50/60 . 50/60 . Cuisses de poulet: aromatisez selon votre
Cuisses de poulet | n. 4/kg 1,5 3 (5 Préchauf.) gril 3 (5 Préchauf.) gril godt.

Le présent appareil est marqué conformément ala
directive 2012/19/UE relative aux déchets
d'équipements électriques et électroniques
(DEEE). Les DEEE contiennent a la fois des
substances polluantes (qui peuvent avoir des
conséquences négatives sur I'environnement) et
des éléments de base (réutilisables). Il est
important de soumettre les DEEE a des
traitements spécifiques, en vue d'extraire et
d'éliminer de fagon appropriée toutes les substances polluantes,
puis de récupérer et recycler tous les matériaux.
Chacun peut jouer un réle important quant a la protection de
I'environnement contre les DEEE. Pour atteindre cet objectif, il est
impératif de suivre quelques reégles élémentaires :
* Les DEEE ne doivent pas étre traités comme des déchets
ménagers.
« lIs doivent étre remis aux points de collecte appropriés gérés par
la municipalité ou par des sociétés immatriculées. Dans plusieurs
pays, il est possible de collecter a domicile les DEEE volumineux.
« Lorsque vous achetez un nouvel appareil, vous devez retourner
I'ancien au vendeur qui le récupére gratuitement, au cas par cas,
a condition que I'équipement soit de type équivalent et posséde
les mémes fonctions que celui fourni.




NPABUNA TEXHUKU BE3OMNMACHOCTH

* MPEOYMNPEXOEHWE: BeitoBon anekTponpubop u ero OTKpbITble YacTu BO Bpemsi paboTbl MOryT
HarpeBaTbCA 40 BbICOKOW TeMnepaTypbl. Cobntogante 0CTOPOXKHOCTb, HE OTparnBanTeCh A0 HUX.

* [leTn monoxe 8 neT He AOoMKHbI NpnbnmxaTbes K 6biIToBOMY Nprbopy 6€3 NOCTOAHHOIO Haa3opa.

* [laHHbIM BbITOBBLIM 3NEKTPONPMOOPOM MOryT NoNb30BaTbCA OeTW cTaplle 8 neT, a Takke noan ¢
HapyLWeHHbIMU PU3NYECKUMN UM YMCTBEHHBIMU CMOCOBHOCTAMM UMM C OTCYTCTBUEM Hagrexallero
onbiTa B TOM Crly4ae, €Cnun OHN HaxoaAaTca nog HabngeHnemM M NPONHCTPYKTUPOBaHbI OTHOCUTENBbHO
6Ge3onacHoro ncnonb3oBaHnsa ObITOBOro Npubopa, a Takke, ecrnv OHWU OCBEAOMIIEHbI 06 MMeEtoLLmMXCA
ONacHOCTSAX.

* He paspeluanTe getam urpatb ¢ ObIToBbIM NPUGOPOM.

* YUnctka n obenyxmnBaHne ObITOBOrO npubopa He AO0MMKHbl BbINOMHATLCSA AeTbMu 6e3 Hapsopa
B3POCHbIX.

* OblToBOM Npubop BO BpeMsi paboTbl HarpeBalTCA A0 BbICOKOW TemnepaTtypbl. Cobntogante
OCTOPOXHOCTb, HE JOTparnBanTeCh A0 3NEKTPOHarpeBaTesibHbIX 3N1IEMEHTOB, PACMONOXEHHbIX BHYTPH
neyun.

* MPEAYNPEXOEHWE: OTKpbITbie YacTn 6bITOBOro anekTponpubopa BO BpeMsi ero paboTbl MOryT
HarpeBaTbCs 0 BbICOKOW TeMnepaTypbl. He paspeluante noaxoanTb K HEMY ManeHbK1UM OeTSM.

* He nonb3ynTtecb ONs YMCTKU CTEKMSHHOW ABepubl neyn abpasvBHbIMU YUCTALWLMMWU cpeacTBamMu U
OCTPbIMM MEeTanIM4Yecknmmn ckpedbkamm, Tak Kak OHM MOryT nouapanaTb NMOBEPXHOCTb, YTO, B CBOIO
ovepenb, MOXET NPUBECTU K paCTPECKUBAHMIO CTEKNA.

* [lepen cHATMEM oOrpaxgeHus nevb [omkHa ObiTb BbIKMAOYEHa. [locne BbINOMHEHUS YUCTKU
orpaxgeHue JOSMKHO BbITb YCTaHOBNEHO Ha MECTO, Kak HarnmcaHo B UHCTPYKLINN.

* Aicnonb3ynTe TONMbKO TakoW AaT4nK TeMnepaTypbl, KOTOPbIN pEKOMEH0BAH A 3TOM MNeyun.

* He nonb3ynTech 4515 YACTKM NaporeHepaTopomMm.

* MPEOYMNPEXOEHWUE: YTobbl n3bexaTb NOpaXeHUs aneKTpnu4ecknm ToKoM, nepes 3aMmeHon namnibl
npoBepbTE, YTO ObITOBOM 3NEKTPONPUOOP BbIKMHOYEH.

* OnekTpuyeckoe nogkrnodeHve 6biToBon npubopa AOMKHO ObiTb BbLINOMHEHO C UCMOMb30BaAHUEM
pasbeaUHUTENbHOIO YCTPOMCTBA B COOTBETCTBUM C [OEWCTBYHOLWMMU NpaBunamm u  Hopmamu
anekTpobe3onacHOCTH.

* B MHCTPYKLUMW OOMKeH BbITb YKa3aH TUN anekTpoLuHypa. [1pu aToM AomkHa y4UTbiBaTLCA Temnepartypa
3a4Hen CTeHKM anekTponpuodopa.

* B cnyyae noBpexaeHuns LWHypa NMTaHNSA OH JOSMKEH ObIiTb 3aMeHEH crneumanbHbIM LWHYPOM MUTaHNUS,
KOTOPbI MOXHO NPMOBPECTN y MPOM3BOANTESNSA UMW Y areHTa No TEXOOCNYXMBAHUIO.

* BHUMAHWE: YTobbI n36exaTb 0nacHOCTU, CBA3aHHOM CO CryYanHbiM COPOCOM YCTPONCTBA TENSTOBOM
3aWnTbl, AaHHbIA ObITOBOM 3MeKTponpubop He [ONMXKEeH 3anuTbiBaTbCs Yepe3 HapyXHble
rnepeknoyaLLmne ycTponucTea, Hanpumep, Taunmep, Unn Opyroe yCTpOWCTBO, KOTOPOE pPerynspHo
BKIIOMAET 1 BbIKITOYAET anekTponpunbop.

BHUMAHMUE: [Mpn wncnonb3oBaHuM rpuna HapyxHble geTanu MOryT HarpeBaTbCs [0 BbICOKOM
Temnepartypbl. He paspeluante 4eTaM NOAXOOUTb K NeYn.

* nepep BbIMOSIHEHNEM YUCTKM cneayeT yaanuTb NPOSMBLLYOCH XUOKOCTb.

* Bo BpeMsi BbINOMHEHUS MMPONUTUYECKON CaMOOYNCTKMN MOBEPXHOCTU MOTYT HarpeBaTbCs CUIbHee YeM
00bI4HO. He paspeluanTe nogxoauTb K nevn OeTsMm.



1.06wme pekomeHpaLum

BHUMaTenbHO NpoumnTanTe MHCTPYKLMM, MPUBEAEHHbIE B JaHHOM PYKOBOACTBE, HTOObI MOMyYMTb HAWUYYLINIA Pe3yNnbTaT OT MCNOMb30BaHMS Balleil AyxoBKku. B
HWX MPWBELEHbI BaXKHbIE YKa3aHUs No 6e30NacHOCTH YCTAHOBKY W MCMOMb30BaHMS, TEKYLLEr0 06CTY>XMBAHUS 1 OYUCTKE, @ TakXKe HEKOTOpble PeKOMEHAALMMN No
ONTMManbHOMY MCMONb30BAHMIO AyXOBKM. BEPEXXHO XpaHuTe 3TO PyKOBOACTBO N0 IKCMyaTauun Af1s Novncka 0TBETA Ha MtoBble BONPOCHI, KOTOPbIE BOSHNKHYT Y
Bac B npouecce nonb3osanus npubopom. [Nepea ycTaHoBKOW nprbopa 3anuLumnTe B MPUBEAEHHON HUXXE Tabnuue ero CepuitHbIn HOMEP, KOTOPbIX CRefyeT coobLaTh

npu 06paLLeHnn B CEPBUCHBIN LIEHTP.

Mocne pacnakoBbiBaH1s Npubopa yoeANTECh, YTO OH He MOBPEXAeH. Py BO3HUKHOBEHMN MANEiLLInX COMHEHIA B UCMIPABHOCTY NMpubopa He NoNb3ynTech UM, a

cpasy 06paTuTECh B aBTOPHU30BAHHI CEPBUCHBIN LIEHTD.

Bce ynakoBO4YHble MaTtepuarnbl, TakKiue Kak nonnaTuneHoBble MELLKW, AeTanu U3 neHonnacrta wnn reo3aun, cnepyet y6paTb B HEAOCTYNHOE AN LeTel MecTo,

MOCKO/bKY OHM NPeacTaBNAa0T Ana HAX ONacHOCTb.

Bce pocTynHble AeTanu CUNbHO HarpeBaloTCa BO BpeMst paboTbl npubopa, byabTe 0CTOPOXKHbI M He NpuKacanTech K HAM. [py NepBOM BKIKOUYEHWM NAUTHI MOXET
MOSIBUTBLCS [ibIM C PE3KMM 3anaxoM. ITO MPOMCXOLAMT NPy NEPBOM HarpeBe TEPMON3ONSALMM JyXOBKM U CUMTAETCS HOpManbHbIM SBfieHneM. [locne Toro, Kak JibiM
nepecTaHeT BbIAENATbCS, B AYXOBKY MOXKHO MOMeLLATb MPOAYKTbI 15 MPUrOTOBAEHMS.

[lyxoBka BO Bpemst paboTbl CUIbHO HarpeBaeTcst, 0COBEHHO CTEKIO ABEPLbI.

B cootBetcTBUM C TpeboBaHusmn PepepanbHoro 3akoHa Ne 261-d3 ot 23.11.09 n MoctaHoBneHnem MNpasutensctea PP Ne 1222 ot 31.12.09r., HacToAWwmMN
ToBap cHabXeH MHOopMaLMen Ha PyCCKOM Si3blke O Kracce aHepreTnveckon addeKTMBHOCTM B BUAE CheunanbHON 3TUKETKM, KoTopas AOMkKHa ObiTb

pasMeLLieHa Ha NULEeBON YacTu an6opa B MeCTe npoaaxku HOTpeGMTeHﬂM.

1.1 [leknapauus cooTBETCTBUS.

« YacTu faHHoro npubopa, UMELoLMe HENOCPEACTBEHHbIA KOHTAKT C
NPOLAYKTaMW NUTaHWS, COOTBETCTBYIOT NpeAnucannam anpekTusbl CEE
89/109. Mpu6op cooTBeTCTBYET EBpOneiickum avpexTusam 73/23/EEC u

C € 89/336/EEC, BMeCTO KoTOPbIX ObInu NpuHsTL 2006/95/EC 1 2004/108/EC
C NMOCNEAYIOLLMMI U3MEHEHUSIMI W [LONONHEHUSMMU.

1.2 NHCTPYKLMU MO BE3OMACHOCTU

OTOT NPUBOP [OMKEH MCMOMb30BaTbCA TOMLKO B LIENSX, ANS KOTOPbIX OH Obis
CKOHCTPYMPOBAH, TO €CTb SIS MPUrOTOBNEHUS MWLM B JOMALLIHUX YCIIOBUSIX.
Mcnonb3oBaHve npubopa Ans Kakux-nnbo Apyrux uenen (Hampvmep, Ans
060rpeBa NMOMeLLEHNs) CYMTAETCS UCMOMTb30BaHNEM HE MO Ha3HAYeHWH0, TO
€CTb NPeACTaBNALLMM ONaCHOCTb.
DurpMa-Npom3BoANTESb HE HECET OTBETCTBEHHOCTH 3a yLUepO, KOTOPbIA MOXET
BO3HVKHYTb BCIIEACTBWE UCMOMNb30BaHMs AaHHOro Nprbopa He No Ha3HaveHwto,
a TakXe BCNeACTBME HapyWeHWs npaBui ero akcnayatauuu.
Mpn nonb3oBaHWUKM anekTpuyeckuMmun npubopamu cnepyeT cobnogatb psjg
OCHOBHbIX Mpasun 6e30MacHOCTW.
- Bce pocTynHble getany cunbHO HarpesatoTCst BO BpeMs paboTbl Npubopa,
6ynbTE OCTOPOXKHbI U HE MPUKAcanTeCh K HAM.
-He TaHMTe wHyp nuTaHusa, 4T0Obl BbIHYTb BUIKY W3 PO3ETKMU.
- He npukacaitech K Ayx0BKe MOKPbLIMM UM BNXKHBIMM pyKamu UIK HOramu.
- He nonb3yitech fyxoBKoi, ecnv Bbl pasyThbl.
- He pekomeHnayeTCs ncnonb3osaTb afantepbl, TPOUHUKN U YANNHUTENN.
- B cnyyae HencnpaBHOCTH M/MAN OTKNOHEHWUS OT HOPMAnbHOIO PeXXMMa
paboTbl AYXOBKY CnefyeT BbIKIYUTb U HE MbITaTbCA CaMOCTOATENbHO
OTPEMOHTMPOBATD.
- B cnyuae noBpexaeHus WHypa ero cnefyeT, He 0TKNaabiBas, 3aMeHUTb,
[\ Yero BbINOMHWTE CneayoLmne onepaumm:
OTKpOWTE KPbILLKY KIIEMMHOI KOPOOKM, OTCOEAVHUTE LUHYP NUTaHUS 1 3aMeHnTe
€ro Ha HOBbI WHyp Tpebyemol AnuHbl (Tun HO5RR-F, HO5VV-F, HO5V2V2-
F), cooTBeTcTBYIOWMI MOLWHOCTKM npubopa. [laHHas onepauns AOKHA
BbINOMHATLCS KBANMPULUMPOBAHHbLIM CMELMan1CTOM. 3a3eMsoLLMiA NPOBOS,
(>KenTo-3eneHblit) AONXKEH 0653aTENBHO 6bITh NPUMeEpHO Ha 10 MM AnvHHee
0CTarbHbIX MPOBOAOB.
Mpu HEOo6XOAMMOCTM MPOBEAEHUS PEMOHTA CrieflyeT obpaliaTbecs B
aBTOPW30BaHHbIN CEPBUCHbIN LIEHTP, UCMONb3YHOLLIMIA OPUTMHAMBHbIE 3anacHble
YyacTu. HecobntoaeHve npasuil, U3NOXKEHHbIX BbIE, MOXET NPUBECTU K
HapyLueHnto 6e30nacHoCcTn npubopa.
- [lyxoBka 06nafaeT TOYHO 3a[AaHHBIMU TEXHUHECKUMU XapakTepPUCTUKamm,
MO3TOMY B HEE HEBO3MOXHO BHOCUTb U3MEHEHUSI.
- Henb3sa nonb3osatbes npubopamu, OUULLAIOLLMMI MPW MOMOLLM napa noj,
BbICOKVM AaBfiEHNEM.
- Henb3s cTaBuTh B AYX0BKY BOCNameHstoLLmecs npeameTsl. [py cnyyvainHom
BKJTOYEHWUM OHW MOTYT 3aropeThbCs.
- He obnokauuBaiiTeCb M He caxailTe fAeTeil Ha ABepuUy AYXOBKW.
- Y1066l MOCTAaBUTL B AYXOBKY W BbIHYTb W3 Hee nocyay, 6noaa v
LONONIHUTENBHOE 060PYAOBAHUS NOMb3YWTECH CNeLmnanbHON pyKasuLen.

*He nokpbiBanTe BHyTPeHHUE NOBEPXHOCTU Ay XOBKU antoMUHUEBOM
c¢honbrov n ApyrumMm ogHOpa3oBbIMU YNIaKOBOYHbIMM MaTepuanamu,
KOTOpble NPOAAITCH B XO3ANCTBEHHbIX Mara3nHax. AnomMmHueBas
conbra unu Apyrov ynakoBOYHbIA MaTepuan MNpu KOHTaKTe ¢
ropsiuen 3ImManupoBaHHOW MNOBEPXHOCTbIO AYXOBKW MOXeT
pacnnaBuTbCA WU MNOBPEeAUTb BHYTPEHHIOK 3ManupPOBaHHYHO
NOBEPXHOCTb AYXOBKM.

1.3 YCTAHOBKA

YcTaHoska nprbopa Npov3BoaMTCs 3a cyeT nokynatens. GvpMa-npon3soanTesb
He HeceT 0653aTeNbCTB MO AaHHOW ycnyre. Ha peMOHT, KOTOPbIN MOXKET 6bITb
BbI3BaH HerlpaBI/IJ'IbHOVI yCTaHOBKOI7I, HE PacnpoCTPaHAETCA rapaHTus, u Q)VIpMa-
npon3BoanTeEsNb ero He KOMNeHcHpyeT.

YcTaHoBKa A0SKHA MPOM3BOANTLCA B COOTBETCTBUM C MHCTPYKLMeN
KBanuguUMpoBaHHbIM crieumanucToM. HenpasunbHas yctaHoska npuéopa
MOXET MPUBECTU K TPABMUPOBAHMIO JIIOAEN W )KMBOTHbIX, @ TaKXXe HaHeCTy
yuwep6b uMmyLecTBy, 3a 4TO (pMpMa-npou3BOAMTENb He OyaeT HecTu
OTBETCTBEHHOCTb.

Meb6enb, B KOTOPYHO AOMKHA BCTpaMBaTLCS [yX0BKA, AOMKHA ObITh BbIMONHEHA
13 MaTepuanoB yCTOMYMBBIX K BbICOKUM TEMMepaTypam.

[lyxoBka MOXeT BCTpanBaTbCs Kak MOA CTOMELUHNLY, TaK U B KOJOHKY.
Mepen kpenneHvem: HEO6XOAMMO NPefyCMOTPETb XOPOLUYH BEHTUAALMNIO
NOMeLLeHNs, rae ycTaHaBnmMBaeTcs npubop, 4Tobbl 06eCneunTb HopManbHYH
LMPKYNSLMI0 BO3yXa, HEOOX0AMMOTO ANSt OXNaXKAEHNS BHYTPEHHNX AETanei.

[ins aTOrO CNepyeT NpefyCMOTPETb CrieUnabHbIe OTBEPCTUS (CM. MOCTEHION
CTpaHuuy).

1.4 YctaHoBKa AyX0BOro wKada B KYXOHHbIA rapHUTYp

MomecTuTe AyXOBOW WKad B OTBEAEHHOE ANS HErO MECTO; OH MOXET ObITb
NOMELLIEH Kak Noj CTONELLHWLY, TaK W B BepTUKanbHbIA WwKad. 3akpenute
[LyXOBKY, NMPUBMHTUB €€ Yepes crieunanbHble 0TBEPCTUS ANs KpENexa Ha pame
(CM. prCYHOK Ha nocnefHen cTpaHuLe). YTobbl HanTh 0TBEPCTUS AN Kpenexa,
OTKPOWTE ABEPUY 1 3arNsiHUTE BHYTPb. YT06bI 06€CNeUnTb HEOOXOANMYIO
BEHTUNSLMIO, NApaMETPbI M PACCTOSHUS, yKa3aHHble B AnarpaMme Ha nocneaHen
CTpaHuLe, [OMKHbI HEeYKOCHUTENbHO cobntofaThes Npu ycTaHoske. O6patute
BHWMaHWe: Ans fyX0BbiX LWKAg0B, KOMOUHUPOBAHHbIX C BAPOYHOM NaHeNbHo,
Heo6XoaMMO CNefoBaTb WHCTPYKUMSM ANS BapOYHOW NaHenu.

1.5 ANEKTPUYECKOE NOAKNIOYEHUE

YCTAHOBKA YXOBKW AOTXHA MPOU3BOANTECA COTPYAHNUKOM
ABTOPN30BAHHOIO CEPBMCHOIO LIEHTPA UK CNELUMAJTINCTOM,
MMEKOLWKWMM COOTBETCTBYIOLWYIO KBAJTMOUKALWIO.
[aHHbIi npnbop [OMKEH YCTaHABAMBATLCS B COOTBETCTBUN C LENCTBYHOLLMMM
HOpPMamu 1 npasunamu.

B cnyyae HecobnoaeHUs 3TUX HOPM (hMPMa-NPOM3BOANTESb HE HECET HUKAKO
OTBETCTBEHHOCTM.

[lyxoBka cooTBeTCTBYET Tpe6OBaHUAM 6€30MacHOCTH, NPEAYCMOTPEHHbBIM
HOpMamu, 1 JOMKHA ObITb CHabXeHa TPEXMONKOCHOW BIUNKOW C 3a3€MMEHHBIM
MomtocoM, 06eCTeUMBAIOLLIMM HAAEXKHOE 3a3eMIIEHME.

[Mpn aneKTPMYECKOM MOAKMHOYEHUN CriefyeT NpefyCMOTPeTb YCTaHOBKY
COOTBETCTBYIOLLMX NPEAOXPaH1TENeN 1 UCNONb30BATbL Kaberb C AOCTATOUHbIM
ANS HOPManbHOTro (YHKLUWOHMPOBAHMSA [YXOBKU CEYEHUEM.
NOAKIOYEHME:

[laHHbIN NprBop YKOMNEKTOBaH LHYPOM NUTaHUS ANs MPUCOEAMHEHNS TONBKO
K aneKTpoo6opynoBaHuio ¢ HanpsxeHnem 230 B ~ mexxay hazon unm mexxay
¢pason 1 HemTpanbto.

[Nepen NoAKNIOUEHNEM CReayeT NPOBEPUT:

- HanpsXeHue, yKasaHHoe Ha 3MEKTPUYECKOM CHETHMKE,

- Hann4me aBTOMAaTNYECKOrO BbIKKOYaTens.

3aseMnsoLLnii NPOBOA (KENTO-3eNeHbI) AyXOBKU LOMKEH ObITb COEANHEH K
3a3eMnsolWeMy ycTpOWCTBY anekTpoobopyfoBaHWs [OMa.
Haae>xHOCTb 3a3emMISHoLLero YCTPONCTBA ANeKTPOoo6opyA0BaHNS AOMA AOMKHO
ObITb MPOBEPEHO KBANMUMDULIMPOBAHHBIM 3MIEKTPUKOM Nepes 3NeKTPUHECKUM
NOAKIOUYEHNEM.

Mpumeyanue: He 3abyabTe, YTO MOXET BOSHUKHYTb HEOOXOAMMOCTb B
TEXHUYECKOM 06CNyXMUBaHUN Npnubopa, KoTopoe AOMKEH NPOonU3BOAUTHL
CepBUCHbI LeHTp. [103ToMy cnedyeT o6ecrneyunTb Nerkuin AOCTyN K BUIIKE.

3amena LWHypa N1TaHns LOKHA NPOU3BOANTLCS COTPYAHUKOM CEPBUCHOTO
LeHTpa Mnu KkBanuuumMpoBaHHbIM cneunanuctoM. pu 3ameHe cnegyeT
PYKOBOACTBOBATHCS YKa3aHHbIMM XapakTepucTukamu npubopa.

| Knacc 3aLmTbl OT NOPAKEHUS TOKOM.
1.6 [OMNOJIHUTEJIbHOE OBOPYJOBAHUE 1YXOBKU

Mepea nepBbiM MCMONb30BaHWEM NPeAMETOB AOMONHUTENbHOIO
060pyn0oBaHuNs UX CEAYeT NOMbITb, UCMOSb3Yst rYGKY. 3aTeM Kak cregyet
OMOMOCHUTE UX YUCTOM BOAON W BLITPUTE HACYXO.

MpocTas peLweTka CyxuT Ans pasmeLleHns

¢hopM Ans BbINEYKW 1 NOCYabI. @
PelweTka ¢ HanpasnstoWwmMMn Ans noAA0HOB

MCnonb3yeTcd, B 4acTHOCTU, [ANA 5
NPUroTOBMEHWS MsiCa Ha rpuie, Tak Kak K Hew

KPEMWTCS M NOAA0H ANs cB0pa BbIAENSIOlLErocs B
B MPOLIECCE Xapku XXupa.

CneunanbHbie Teneckonuyeckue Hanpasnswolme obecneynpatoT
TOPU3OHTASIBHOE MOMOXKEHWE PELIETOK MPW BbIHUMAHWM UX U3 [IyXOBKM, YTO
npedoTBPaLLaeT ONpoKMAbIBaHNE NoCyabl.




[ToAnOH cyXuT 7151 C60Pa COKa, BbIAGISIOLIEroCs BO BDEMST DUTOTOBIIGHUS Ha rpusie. 3
OH UCrI0Mb3yeTCs TONBKO NP MPUTOTOBIEHNN HA TPUITE, HA BEPTENE, W/ HA TPUNIE C BEHTUTISILIMEN (B 3aBUCUMOCTY OT MOJEN); /

111 UCr0JIb30BaHn OCTallbHbIX PEXUMOB ero CleAyeT BbIHUMAaTh N3 JyX0BKH.

He MCI'IOJ'IbSYVITG noanoH ansa 060pa COKa B Ka4eCTBe NPOTUBHA ANA XaAPKKU, NOCKONbKY Npu 3TOM oépaayema [ObIM 1 XXUP 0CAAET HA CTEHKAX LYXOBKWU.

HABOP ANA NMULLbI paspaboTaH ans
NPUroTOBNEHNS NULULUbl. YTO6bI NONyYnTh
HaunyyLime pesynbTaTthl ero He06XxoanMmMo
MCrIoNb30BAaTh BMECTE C pyHKLMEN «[Tnuua»

[yX0BKK1

PeweTka ans rpuns. VineansHa as npuroToBAEHNs HA rpuUne.
VMcnonb3yire BMeCTe ¢ NOAR0HOM Anst cbopa coka. B komrnexkt
BXOAWT Ppy4Ka, npu MOMOLLUM KOTOPO MOXHO 6e30MacHo
nepefBurath 06a 3t npeaMeTa. He octasnsiiTe pyyky BHy TP

Ecnu npeameTbl AONOJIHATEJIbHOIrO o6opyn03aHuﬂ He UCNonb3ylTCA, UX criegyeT BbIHYTb U3 AYXOBKMW.

2. NOJIE3HbIE COBETHI

2.1 CUCTEMA BE3OINACHOCTU NMNOJIOK

Oyxoson wkad ob6opyaoBaH CUCTEMON
6e3onacHocTv nonok. OHa No3BONSET BbIABUIATH
nonku Ans nposepku 6ntoga 6e3 pucka ero
COCKanb3bIBAHUS WM CNy4aiiHOro BbiNafeHns
nonky 3 AyxoBsoro wkada. YTobbl NONHOCTbIO
BbIHYTb MONKY NOTSHUTE eé K cebe W BBepX.

2.2 NMPUroTOBJIEHUE HA T'PUJIE

Mpu MCnonb3oBaHUK rPUNSt MOXHO BbICTPO MPUrOTOBUTL BNOAO C PYMSIHOM
KOPOUKOiA. [1nsi noapyMsSHUBAHWS PEKOMEHAYETCS YCTaHOBUTbL PeLleTKy Ha
4eTBEPTLIA YPOBEHb, B 3aBUCMMOCTW OT pa3mepa 61waa (cM. cTp. 65).
MpakTnyecku Ntobble NPOAYKTHI MOXHO FOTOBUTbL Ha rpune, KPOMe O4YeHb
MOCTHOM AN4M W MSICHBIX PYNeToB.

Msico v pbiBy nepes NpUroTOBREHWEM Ha rpunie criedyeT cMasaTb Macrnom.

2.3 Mogermm U-COOK

Mozenm U-COOK  ocHalLeHbl AMEKTPOHHbIM YrIPaBJEHUEM CKOPOCTH
KOHBEKLWK, 3anaTeHToBaHHOe Ha3BaHne koToporo Vario Fan. Bo Bpems
MPUroTOBNEHMS 3Ta CUCTEMA aBTOMATUYECKN MEHSET CKOPOCTb KOHBEKLIWK (B
MHOTOCOYHKLIMOHANbHON MOAENH), 4TOObI ONTUMU3MPOBATHL MOTOK BO3LyXa U
BHYTPEHHIOK0 TEMMepaTypy yXOBKM.
Bce ayxoBKu U-COOIK 0CHALLEHbI (DYHKLNEA 2on
Bnaroaapst aToMy MOXHO YrpaBnsTh pacrpefeneHnem BNaxHoCcTh
cook W TeMnepaTypbl. ATO CHUXKAET NOTEPHO BAAXKHOCTU HA 50%, YTO
06eCrneumBaeT HEXHOCTb W OTAINYHBINA BKYC 671104, OTO AeNMKaTHbIA
€noco6 NpUroTOBNEHNS, PEKOMEHA0BAHHDBIN ANs BbiNeukn xneba
W KOHAMTEPCKMX U3LENNA.

YMeHbLULLAET BPeMs NpeBapuTeNbHOr0 Harpesa Ayxosku: 200
rpagycos no Llenscuio pocTuratoTcs Bcero 3a 8 MUHYT.
[lenaeT BO3MOXHbIM yCTaHaBNMBATL YPOBEHb U UHTEHCUBHOCTb
nofKapusaHna Ha rpune, 10 50% MpoLEeHTOB GonbLIE MOLLHOGTH
M0 CPaBHEHWIO C TPAAMLIMOHHOK MHOrOGYHKLMOHANBHOM Iy XOBKOM.

HexoTopble Ayx0BKi OCHaLLEHb! ABepLeit HoBO KoHCTPYKUM|WIDE DOOR,
CTEKII0 KOTOPO# 6OMbLUIET0 Pa3mepa, YTo N03BOMSET NyULle YXaXnBaTh 3a
[yX0BKOW 1 06€CMEeUMBAET MyULLYHO TEPMOU3ONSLMIO.

2.4 3avena noacsetkn B Mogern U.-See

OTO cucTemMa MOACBETKM, KOTOPAs 3aMeHsieT OOblYHYH Nammnouyky.

14 ¢BeTOANOA0B BCTPOEHbI B ABEPLY. OHN CBETATCS SPKNUM BEMbIM CBETOM,

KOTOPbIV MO3BOASET XOPOLLO BUAETH BHYTPEHHEE MPOCTPAHCTBO AyX0BkK 63

3aTEMHEHWIA Ha BCEX YPOBHSIX.

MpenmywiecTsa:

Cuctema U.SEE, noMimo OTIMYHOMO OCBELLIEHMS, OTAIMYAETCS G0MBLUIMM CPOKOM

CNY>X6bl MO CPABHEHWIO C 0ObIYHOM NaMMOYKOM, YXO4 32 Hel MPoLLe 1 OHa

6onee 9KOHOMMYHA B NOTPEONIEHNN SHEPTUM.

- OTnnyHbIA 0630p

- lonroBey4HOCTb

- Huskoe aHepronotpebnenme, Ha 95% meHbLue
06bIYHON NAMMOYKH

- Bbicokoe ka4ecTBo

Tpubop ¢ ocseiyernem caetogunosamy besoro yseta knacca 1M s cootsetctaum ¢ IEC

60825-1:1993 +A1:1997 + A2:2001 (akeuBaneHT EN 60825-1: 1994 + A1:2002 + A2:2001);

MakcumanbHas ncxogsias ontnyeckas MolyHocTs N459nm < 150uW.

He CMOTPETb HEINMOCPEACTBEHHO Ha UCTOYHMKM CBETa Iy NMOMOLLM ONTUHECKNX I7pl460pOB.

2.5 BPEMA NMPUITOTOBJIEHUA

an NnepBoOM MCMOSIb30BaHUM OYXOBKW Ans pac4eTa BpeMeHU NpUroToBieHUA
cnepyet obpalarbes K Tabnuue Ha cTpaHuuax 65-66. BrocneacTsum Bl
MOXETe U3MEHATb 3TO BPEeMs B 3aBUCUMOCTM OT BaLLUX JINYHBIX NMPEANOUTEHWUN
1 onbITa.

2.6 KATAJIMTUMECKASI CAMOOYMLLIAIOLLIASICA IYXOBKA

CneumanbHble naHeny, NOKPbITbIE AMaMbIO ¢ MUKPONOPUCTOM CTPYKTYPOM,
NPOZaBaeMble B Ka4eCTBe AONONHATENBHOr0 060PYAOBAHMS NS BCEX MOAENEN,
0CBOBOX[AIOT OT HEOBXOAMMOCTM OUMLLATH Y XOBKY BPYUHYH.

JKup, oceparlmin Ha CTeHKax AYXOBKM B NPOLECCE MPUrOTOBNEHMUS,
pacLLenseTcs amarbio NOCPeACTBOM KaTalMTUYECKOrO MPOLIECCa OKUCNEHUS
¥ NpeobpasyeTcs B raso06pasHoe BELLECTBO.

BpbI3rn »upa MoryT 3akynopuTb nopbl U, Takum o6pas3om, nomellaTb
Camo04MCTKE. ITO CBOWCTBO 3ALUMTHbIX NaHeneln MOXHO BOCCTaHOBUTb,
HarpeBas MycTyro OyXoBKy B TedeHue 10-20 MUHYT nNpu MakcumanbHon
Temnepatype. He nonb3yiTecb abpasnuBHbIMKU MOKOLLMMMU CPEACTBAMM,
MOYasIKamu U3 CTaIbHO MPOBOSIOKY, OCTPbIMU MPeAMETaMMU, XECTKUMM rybkamu,
XUMWUYECKMMU BELLECTBAMU UM MOKOLLMMU CPEACTBAMU, KOTOPbIE MOTYT
Hernonpas1MO MOBPEANTb IMarb. PekoMeHayeTcs TakoKe Nofb30BaThCs NOCYAO0H
C BbICOKMMYU 60OPTUKaMM B Cllyyae NPUroTOBAEHUS OCOBEHHO XKMUPHbIX 611104
(>xapkoro 1 T.4.), @ NpU XXapKe Ha rpusie cneayeT UCnob30BaTh MPOTUBEHD.
Ecnmnu3-3a 0c060ro xapaxktepa 3arpsisHeHus, BbiLLienepeyncieHHbIx Mep 6yaeT
HEA0CTaTOYHO, PEKOMEHAYETCS YAaNUTb XXWP NPV NMOMOLLW MATKOM TKaHW Min
ry6KW, CMOYEHHbIX ropsiyeit Bofoii. MopucToCcTb aManu SBNSETCS OCHOBHbIM
ycnosuem pAans obecneveHns camoouuwatowero addexra.
N.B lNpumedarne: Bce caMooqmLLaroLynecs naHesm, MerLUMecs B rpoLaxe,
paccuntanbl npnbamanutensHo Ha 300 Yacos paboTsi gyxosku. [locie aToro
CPOKa naHesm cnegyet 3aMeHnTb.

2.7 YXO4 U O4YMUCTKA

- Mepen TeM Kak NpUCTyNaThb K 04UCTKe Mpubopa, cresyeT NoOAOXKAATb, NoKa
OH OCTbIHET.

- Henb3s ucnonb3osath abpasuBHble MOOLME CPEACTBA, MOYankn 13
METanN4YeCcKoi NPOBONOKN UM PexyLine NpeaMeTbl, KOTOPble MOryT
NOBPEeAUTL 3MANMPOBAHHYIO U CTarbHYO MOBEPXHOCTY.

- Micnonb3yiiTe MbIfbHbIA PacTBOP WK CPEACTBA HA OCHOBE aMMuaka.
[1YXOBKA — OueHb BaXkHO BbIMbITb [lyX0BKY MOC/E KaXXA0ro UCMOMb30BaHUs.
Bo Bpems NpUroToBAEHUst Ha CTEHKax AyX0BKu oceaaeT xup. Mpn nocneaytoLLem
MCMONMb30BAHWN 3TOT XMUP MOXET M3AaBaTb HEMNPUATHBINA 3anax u MoXeT
NoBNNATbL HA Ka4ecTBO 6toAa. [Ans 04MCTKM AYXOBKW UCMONb3YNTE BOLY U
MoKlee CPeACTBO, TWaTeNbHO NPOMbIBAWTE YUCTOW BOAOM.
CTEKNAHHbBIE AETANIN

lMocne kaXxaoro MCMomnb30BaHNS [yXOBKM BbITPUTE CTEKO0 ABEPLbI ByMakHbIM
nonoTeHueM. Ecnv Ha NOBEPXHOCTM OCTANNCh CAMLLKOM 60fbLUME NATHA OT
Xvpa, CMOWTe Npy noMoLm ry6ku 1 MotoLLero cpeacTsa. MpomonTte uncToin
BOJOW 1 BbITPUTE HACYX0. Henb3s ncnonb3oeats abpasvBHble CpeacTsa uim
pexylume npeameTsl. [poknaaky ABepubl CrefyeT ouuLLaThb Npu NOMOLLK
ry6KmM 1 MOOLLErO CPEACTBA.

LOONOJIHUTEJTIbHOE OBOPYAOBAHUE

CrnepyeT ounatb npy NOMOLLUM ry6KM, CMOYEHHON B MblIbHOM PacTBOpE,
3aTEM BbIMbITb YMCTOM BOJOW U BbITEPETb HACYXO.

noaacH

[Mocne NpuroToBneHNs Ha rpuie BbiHbTE NOAAOH U3 AyXOBKU. BbineitTe ero
COAEPXKMMOE B Kakyro-H1byab nocyay, MOMOWTE ropsyei BOAOK U CMOYEHHO
MOHOLLIM CPEACTBOM ryOKOM, B 3aK/I0HEHWE BbIMOMTE ropsiyeil BOLOM U BbITPUTE
Hacyxo. [ing Toro 4to6bl yaanuTb NPUropeBLUMe 0CTaTKN NULLKM, 3aMoUnTe
NnoAJOH B BOoAe, [06aBMB Motollee cpeAcTso.lMoAAOH MOXHO MbITb B
MoCcyAOMOEYHOI MaLLIMHE UK MPY MOMOLLYM CrieLnaribHbIX CPEACTB, UMEIOLLMXCA
B npojaxe. Hukoraa He ocTaBnsinTe rpsAs3Hbli NOAAOH B AYXOBKeE.
MOACBETKA AIYXOBKU

lNepen ka>kpon onepauuy no OUYUCTKE UMW 3aMEHE NaMMoYKM BbIHUMANTE BUIKY
13 po3eTku. Jlamnouka u 3anTHbIA KoNnak 3roToBMEeHbl M3 MaTepuarnos,
YCTONUMBBIX K BBICOKMM TeMMNeparypam.

TexHu4Yeckne XxapakTepuCTUKM NaMMoYKK:

230 B~ - 25 BT — yokonb E 14 — TemnepaTtypa 300°C.

Ecnm Heobxoanmo 3aMeHNTb HEVCTIPaBHYHO TaMMOYKY, CIEAYEeT CHATb 3aLLMTHbINA
CTEKJISHHbIA KONNAaK, BbIKPYTUTb f1aMMNOYKY, 3aMEHUTb ee Ha aHanoruyHyo
HOBYI W YCTAHOBUTb Ha MECTO 3aWMTHbIA CTEKNSHHbIA Konnak.

2.8 CEPBUCHOE OBCJ1Y>KUBAHUE

[Mepen TeM Kak o6paLLaTbCst B CEPBUCHDINA LIEHTP.

B cnyyae ecnu fiyxoBka He paboTaeT, pekomeHayem Bawm:

- NPOBEepUTb, MpaBWJIbHO NM BCTaBneHa BWUIKA B PO3ETKY;
Ecnu He yaacTcs 06Hapy XnTb NPUYMHY HEUCTIPABHOCTH:

BbikntounTte npubop, He nNpennpuHUManTe NOMbITOK CaMOCTOSTENbHO
OTPEMOHTUPOBATL €r0 W MO3BOHUTE B aBTOPWU30BAHHbIN CEPBUCHbIN LIEHTP.
[Mpu obpaLLieH i B aBTOPU30BAHHbIV CEPBUCHbINA LIEHTP 0653aTENbHO CriefyeT
CO06LLMTb HAa3BaHWe MOAENM W CEPUMHBIA HOMEP 13aenus, KOTopble Bbl MoxeTe
HanNTW B rapaHTUHOM CBMAETENLCTBE MW HA MApKMPOBOYHOW Tabnuuke.
K nagenvio npunaraeTtcs rapaHTUitHoOe CBUAETENLCTBO, HA OCHOBAHWMW KOTOPOrO
0HO ByaeT 6ecnnaTHO OTPEMOHTVPOBAHO B aBTOPU30BAHHOM CEPBMCHOM LIEHTpE
B TEYEHWE rapaHTUIHOrO CPOKa.

CepuiiHbin Homep cocTtouT 13 16 uudp. MepBble 8 undp kod mMopenu.
Cnepnytowme 4 umdpbl  aata npoussoacTtsa (rog, Hepens). MocnepHve 4
Lmdpbl 3aBOACKME HOMepa.



3. ICNOJIb3OBAHUE AHAJTIOIOBbIX YACOB/MPOIrPAMMATOPA

SKCIMNYATALUA
3.1 OBLWME MHCTPYKLUWUU MO IKCIJTYATALIUU

OTOT Tanmep MCnomnb3yeTcs B Ka4eCTBE YacoB (CO CTpenkamu) u
ynpaenseT paboTon Ayx0oBOro Lwkada (C NOMOLLbI HaXaTusi pyyku
perynmpoBK1 U MHAMKATOPHbIX NMKTOrpaMm).C MOMOLLbIO HaXaTus
PYYKM peryrnMpoBKM Bbl MOXeTe:3a4aTb BpEMS Havana
NPUroTOBNEHNS MWLM, NPOrpaMMy MPUIrOTOBIIEHWS! MULLK, U BPEMS
OKOHYaHUS NPUrOTOBIEHUS MWL, a TaKKe YCTaHOBUTbL BpeMsi
nofdauv npegynpexaaroLlero curHana (HanoMMHaHue 0 BpEMEHU
NPUrOTOBNEHUS MULLN).

3.2 YCTAHOBKA YACOB (TEKYLWEIO BPEMEHW)

YT106bl YyCTAHOBUTL Yachkl, ObICTPO HaXMUTE PY4Ky PErynmpoBku 4
pasa.llocne aToro Ha gucnnee NOsSIBATCA Muratowas nukTorpamma
“YACDI”.

YT06bI yBENUUUTL UMW YMEHBLUNTL MOKa3aHne BpeMeHU, MOBEPHUTE
pYy4YKy PEerynupoBKM MO YacOBOW CTpernke Wnu npoTUB YacoBOW
cTpenku.Yepes 10 cekyHA nocne BbINOSIHEHUS nocnegHen
PEryrnMpoBKN 3MIEKTPOHHbIA TailMep aBTOMaTU4YeCcKU BbIXOOAWUT U3
pexrmMa yCTaHOBKU BPEMEHU.

3.3 MPUIOTOBJIEHUE NULLKA B PYYHOM
PEXWME

Mpn paGoTe B pYyYHOM pexume MNpPUroTOBMEHUS MUK
(ycTaHaBnuBaeTcs MO YMONYaAHWIO) MOXHO BbINOMHATL
NMPUrOTOBNEHNE MULLM B PYYHOM PEXUME, UCMoNb3ys obLunii
BblKNtovaTenb AyxoBoro wkada (paboTtaeT HesaBMCMMO OT
Tanmepa).

BHUMAHWE:Taimep BKkrto4aeTcs Yyepes HEeCKONMbKO CeKyHZA nocne
nogayv NMTaroLLEro HanpPsHKEHUS.

3.4 MIPOrPAMMUPOBAHUE
CUIHATNU3UPYIOLLIEFO YCTPOUCTBA (Tainmep)

MporpammMmupoBaHue CUTHaNU3WpyKLWeEro ycTponcTtea
obecneyrBaeT nogavy npeaynpexaatoLlero 3ByKkoBOro curHana no
MUCTEYEeHUN 3aJaHHOro WHTepBana BpemeHn 0e3 BKIYeHus
OyXOBOrO LWKada.

[nsa nporpaMmmmnpoBaHus nNpegynpexaatroLero yctponctaa bbicTpo
HaxmuTe pydky perynupoBku 3 pasa.llocne aToro Ha gucnnee
NOSIBUTCA Murawuliass nukTorpamma “TAMMEP”.YcTaHoBKka
npegynpexaarLLero yCTpoicTBa aHanornyHa ycTaHoBKE BPEMEHM
NPUroToBMeEHNA nNuwM (CM. COOTBETCTBYKLWMIA naparpad
pyKOBOACTBA).

Mpegynpexpatoliee yCTPOWCTBO MOXHO WCMONb30BaTb TOSIbKO B
TOM, Criyyae, ecnv B AaHHbIi MOMEHT He BbINOMHAETCA nporpaMmmMa
NPUrOTOBIEHNS MULLIA.

3.5 MPUrOTOBJIEHUA NULLN B
NONYABTOMATUYECKOM PEXUME:
BbIKITFOYEHUE AIYXOBOIO LUKA®A NPHU
AOCTUXEHWN BPEMEHW OKOHYAHUA
NMPUTOTOBNEHUA MULLN

lMporpaMMupoBaHne BpeMEHU OKOHYaHUSI MPUrOTOBMEHUS MNULLU
No3BOMsieT BaM HayaTb MNPUrOTOBMEHWE MULWM HEMEeANeHHO W
OCTaHOBWUTb NPUrOTOBIEHMWE NULLY B 3alaHHOE BPEMSI.

[ns nporpaMMnpoBaHnsi BpEMEHU OKOHYaHWS NMPUrOTOBIEHNS NALLM
HaXXmMuTe py4dKy perynupoBku 2 pasa.llocne atoro Ha Agucnnee
nosensetca murawowas nukrorpamma “CTOIM”.YT0o6bI yBENMUUTL
WM YMEHbLUWNTb BPEMSI MPUrOTOBMEHUS MULLU, MOBEPHUTE PYuKY

& crTon

end

D

TANMEP

YACbI

CTAPT

0
4
]
A

PerynupoBKM MO YaCOBOW CTPESKE UM MPOTUB YaCOBOW CTPENKMN.
Mwuranne nuktorpammbl "CTOMM" npopomkaetca B TeyeHue
HECKONbKUX CeKyHA mnocrne mnocrnegHero nosopoTa pyyku
perynupoBku.lTporpaMmma MOXeT OblTb NoaTBEPXKAEHA C MOMOLLbIO
HaXaTuns pyYKku perynmpoBku (MUHUMarbHOe BpeMs MPUroToBreHns
NULLY PaBHO ABYM MUHYTaM).

Mocne noaTBepXAeHWs NporpamMmbl HaYMHAETCS MPUrOTOBMEHWEe
nuwmn, 1M aBTOMaTWYECKM nojaeTca npeaynpexgatoLlwmnm
curHan.lpurotoBneHne nuwm 3akaH4yMBaeTcs Toraa, Koraa
"3anporpaMMnpoBaHHOE BPEMS OKOHYaHWUS MPUrOTOBNEHUS MULLIM =
Tekyuiee Bpems".

YT106bI MPOCMOTPETL MpOrpammy, HaxMuTe W OTNYCTUTE PYYKY
perynuposku.Tarimep nokasblBaeT BbIOPaHHYO NporpaMmy.

[Mocne OKOHYaHWS MPUrOTOBMAEHUA NULM HadYnHaeT Muratb
nuktorpamma "CTOIM", n nogaeTcst 3ByKOBOM MpeaynpexaatoLmi
curHan.Yepes 1 MMHYTY nogava 3ByKOBOrO CUrHana npekpatiaercs,
a nuktorpamma "CTOIMN" npogomkaeT MuraTb 4O TEX MOp, NoKa Bbl HE
HaXXMUTE PyYKy peryrnmpoBKH.

YT106bI OTMEHUTL NPOrPaMMy [0 €€ 3aBEPLUEHMS, HAXXMUTE PYydKY
perynupoBk/ 1 yaepXXuBanTe ee B HaXXaToM MOMOXEHUN B TeYeHne
HecKonbkux cekyHA. [locne 3Toro nporpamma OTMEHSieTCs, W
TariMep BO3BPALLAETCH B PyYHON PEXMM MPUrOTOBIIEHNS MULLN.

3.6 MPUIOTOBJIEHUE MNMULLIXA B NOJIHOCTbLIO
ABTOMATUYECKOM PEXXUME

MporpamMupoBaHue MNPUroTOBNEHUS MULWKM B MNOJTHOCTbIO
aBTOMaTM4YECKOM PeXMMe MO3BOSSIET BaM HaUYMHaTb U 3aKaHUMBaTb
NPUrOTOBIEHNS NULLIM C NMOMOLLIbIO YCTAHOBOK TaMepa.

[ns nporpaMMupoBaHWs BpEMEHU Havana npuroToBreHUs MULLM
HaxmuTe pydky perynupoBks 1 pas.lNocne atoro Ha Aaucnnee
nosiBnsieTcs muratoLas nuktorpamma “rMyCK”.

YBenuybTe UNM yMEHbLUUTE BPEMsi Hayana npUroToBlIeHWs NALLK C
NMOMOLLLbIO BPaLLEHUS PYYKMN PEryrnMPOBKU MO YacOBOW CTPErKe unm
npoTue 4acoBon cTpenkun.Muravne nuktorpammbel "MYCK"
NPOJOIKAETCA B TEYEHUE HECKONbKMX CEKyHA MOocre MOCNenHEro
noBopoTa pyyku perynupoBku.Ecnv B TeuyeHue 3Toro mHTepBana
BPEMEHU Bbl HE MOBEPHETE PYUKY PEFYNMPOBKN UIN HE HAXXMETE Ha
Hee, TO CTperkuM YacoB aBTOMAaTUYECKM BO3BpaLlalTCsl Ha
nokasaHuve TeKkylero BpPeMeHW, U nporpamMmupoBaHue
OoTMeHsieTcA.Ecnu Bbl HaXXMMaeTe pyyKy peryrnmpoBku, TO B NamsTu
CoXpaHsieTCsl BpeMmsi Havana MnpUroToBMEHWs MUK (3aropaeTcs
nuktorpamma "MYCK"), n Tanimep nepeknoyaeTcs B pPeXuM
NporpaMmMypoBaHnsi BPEMEHW OKOHYAHWUSI MPUIOTOBMEHUS MULLN
(Ha4mHaeT muraTb nuktorpamma "CTOIM").

Mpoueanypa nporpamMmupoBaHWe BpPEMeHW OKOHYaHUs
NPUroTOBIEHUS NULLM aHarorMyHa npoueaype nporpaMmmMmupoBaHust
Hayana npUroToBMEHUS MWLM, KOTOPasi ONncaHa BblILLe.
MpurotoBneHne nNuUWKM HayHeTcsd Torpga, korga
"8anporpaMmMypoBaHHOe BpeMsi Hayana MPUroTOBMEHUs MUK =
TekyLiee Bpems".

3.7 UHOUKALIUA HAPYLUEHUA NOOAYU
MATAIOLLEITO HAMPAXEHUA (AOMNMONHUTENIBHO)

Talivep cuzHanusupyem o HapyweHuu rnoda4yu numarou,e2o
HanpsikeHusi ¢ nocpedcmeoM Mu2aHusi cumeona "YACbI".
Umobbl ebikn4Yumbs 3my cu2Hanusayur, Haxmume Ha
KOpomkoe epemsi pyyKy pe2yiupoeKu.



4. UHCTPYKLUMU MO NPUMEHEHUIO

Cumson
(yHKUUM

MpenycTaHoBneHHas
1 3apaHHaa T °C
Mopaenb ¢
ANEKTPOHHbIM
nporpaMMaTopm

(Type A)

YcTaHoBKa
T°C
Mopenb ¢
TEePMOCTaTOM

d)yHKLWISI B COOTBETCTBMU C MOAENbIO

o

BkntovaeT NOACBETKY

2 W

PaaMopax(MBaHme. Korpa YCTaHOBJIEH 3TOT PEXUM, BEHTUNIATOP PA3roHAET BO3AYX KOMHaTHOM
TemneparTypbl BOKPYr 3aMOPOXXEHHbIX MPOAYKTOB, YT06b! OHM Pa3MopOo3nNNCh 3a HECKONbKO MUHYT
6€3 U3MEeHeHs Unu NoBPEXAEHUA UX Ka4eCTBa

Sprinters

MAX

MAX

CrpuHTEp. DTOT PeXuM yCKopsieT BpeMs NpeABapuTeNbHOro Harpesa. [1ocne ero yCTaHOBKM AyX0BKa
cpasy Xe HarpeBaeTCs (HanpuMep Anst LOCTUXXEHWS TemnepaTypbl 200°C TpebyeTcs 8 MUHYT).

0XHO YCTaHOBUTbL TPEBYEMYHO TeMNepaTypy N1 MOMOLLM KHOMKI PerynupoBky Temnepatypsl. 06
OKOHYaHUV BPEMEHW NpefiBapuTENbHOr0 HArpeBa ONoBECTUT HAAMMCh «°C» Ha NaHeNM ynpaBnexus.
Livkn npeaBapMTENbHOrO HAarpeBa 3akaHYMBaETCs, KOra NoracHET KOHTPOSbHas namnoyka «C» u
MOXHO BbIOUPaTh PEXXMM NPUrOTOBIIEHUS. PekoMeHayeTCs He CTaBUTb 67100 B iyXOBKY [0 OKOHYaHMS
LMKNA NPEe1BAPUTENLHOTO HArpeBa, YTo6bl He UCIOPTUTL Ero.

Jr—
L]

* %

220
50 = 240

50 = MAX

O6bI4HbI peXuM . .
Ncnonb3ytoTest BEPXHUI 1 HIXKHWIA HarpeBaTenbHble anemeHTsl. [pefBapuTenbHo pasorpeiite
[yXOBKY B TeYEHUE NPUONUINTENBHO AECATA MUHYT. ITOT PEXUM WeaneH Ans TpaaULMOHHOTO
noAXXaPUBaHKA U BbINeyku. [N NofxXapuBaHUs roBSAMHbI, TENSATUHbI U CBUHMHDI, MPUTOTOBEHNS
pocT6uda, 6apaHbeit Horv, Aindu, xneba, NPoAyKTOB, 3aBEPHYThIX B (PONLIY, 3NN 13 CI0EHOr0
TecTa. PasmecTtiTe 6111010 B lyXOBKE HA CPEIHEM YPOBHE.

&
&3

*

200

50 = 230

50 = MAX

l\l'lﬂpuromsneuue C KOHBeKLuei (a) .
bl COBETYEM UCMONb30BATL 3TOT PEXUM ANS MPUrOTOBNEHMS KYPULbI, BbIMEYKH, Pbi6bl 1 OBOLLEN.
>Kap nyutle NpoHMKaeT B NPOAYKTbI M COKPALLAETCs, KaK Bpems peBapUTeNbHOTO Harpesa, Tak
1 BpeMs NpuroToBnieHns. MoXHO roToBIUTb pasHble 61104a 0AHOBPEMEHHO C Wil 6e3 0ANHAKOBOIA
NPenBapuTENbHO MOArOTOBKM HA OIHOM WM HECKOMbKIX YPOBHSX. OTOT PEXUM pacnpedenseT xap
1 3anaxv He cMeLumBaroTes. pu 0AHOBPEMEHHOM MPUrOTOBIEHNM HECKONBKMX OMHOL TPpebyeTcs Ha
JECATb MUHYT 60NbLLE BPEMEHM.

Soft
cook

200
50 = 230

Soft cook (a)

OTa hyHKUMS ANs NpUroTOBAEHNS KOHAMTEPCKUX M3fenuii u xneba. bnarofapst CHUXKEHHON CKOPOCTH
KOHBEKLMM YBENWYMBAETCS BNAXKHOCTb BHYTPU AyXOBKM. [10BbILLEHHAS BNAXXHOCTb CO3A3ET MealbHbe
YCNOBWS NPUrOTOBJIEHNS NS GO, KOHCUCTEHLMS KOTOPbIX AOMKHA ObITh 91aCTUYHOM B NpoLecce
NPUroTOBNEHUS (Hampumep, NMporu, xneb, neveHbe) U He AONYCKAaeTCs pacTpPecKuBaHue.

160
50 =220

50 = MAX

KoHBeKUMs + HUKHMIA HarpeBaTenbHblii 3NeMeHT (a) .

HWXKHWi4 HarpeBaTebHblii AMIEMEHT UCTIONL3YETCs C KOHBEKLIMEN, KOTOpas 06eCeunBaET LMPKYNALMIO
BO3[lyxa B [lyXOBKe. ITOT PEXMIM AEaNeH A5 NPUrOTOBNEHNS U3IENWA 13 CIIOEHOr0 TECT, TAPTaNETOK
1 nawTeTos. [peoTBpaLlaeT BbICbIXaHWe MPO/yKTOB W CIOCOOCTBYET TOMY, YTOOLI «MOAHUMANCH»
nupori, xne6 u apyrue 6nofa, NpuUroTasnBaemble Ha HUXHEM YpoBHe. PaamecTute 6ntofo Ha
HUXHEM YPOBHe.

YpoBeHb 4
14

50 = MAX

lpunb: npu ucnonb3oBaHNUM rpUNA ABepLia AOMKHA 0CTaBaTbCA 3aKPbITO.

CNOMb3yeTCst TOMbKO BEPXHWI HArpeBaTeNbHbIN 3EMEHT U MOXHO PEryaNpoBaTh TeMNepaTypy.
TpebyeTcs NATb MUHYT NPEeABAPUTENLHOTO HAarpeBa, As TOro YT06bI HarpeBaTeNbHbIA ANEMEHT
cTan packaneHHbM gokpacHa. [oaxoauT Ans NpuroToBAEHUS Msica rpuib, ntons-ke6ab v 7.4. benoe
MSICO ClelyeT Pa3MeCTMTb Ha PAcCTOSHWM OT rPUAst: BpEMS NpUroToBEHUs ByaeT [OMbLLE, HO 61RO
nonyunTcs BKycHee. ModXXHO MONOXMTL KPACHOE MSICO U PbIBHOE hune Ha PELLIETKE C NOAJ0HOM ANs
cbopa coka nog HuMm.

YposeHb 4
1:4

50 + MAX

Cynep rpunb: B AyX0BKe NMPEAYCMOTPEHbl ABa pexuma AAg rpuns
lpunb: 2200 BT Ipuns CYNEP: 3000 BT

190
180 = 200

50 + 200

Tpunb ¢ KOHBEKLMET (a): NPU UCMIONL30BaHUK FPUASA C KOHBEKLMEH ABepLa A0MKHa 0CTaBaTbLCA
3aKPbITOM.

BengmZ HarpesaTerbHbIA ANEMEHT UCTONb3YETCA BMECTE C KOHBEKLMENH, KOTOpas obecrnevmnsaeT
LMpKYnALMo BO3yxa B AyxoBke. MpeaBapuTeNbHbIA HArpeB HeoOXoauM Mpu NpUroTOBIIEHNN
KPacHOro Msica, HO TP NPUTOTOBIEHUM BENOro Msca Takoin HEOOXOANMOCT HET. PexxumM naeansHo
NOAXOANT [1S1 NPUTOTOBNIEHUS TONCTBIX KYCKOB M5ICA, LeSbIX TYLUEK, KaK >KapeHblid NOPOCEHOK,
Kypuua u T.4. Nonoxute 6100 B LIGHTPE PELIETKM, KOTOPYIO CNefyeT yCTaHOBUTL Ha CPESHMN
ypoBeHb. [Ins c6opa coka BCTaBbTe NOJ PELLeTKY CrielmanbHbIi NOAAOH. MpoBepsTe, 4T06bI 6111080
He pacnonaranoch CAMULLIKOM 6713Ko K rpusto. 10 NpoLLECTBMM NONOBUHBI BDEMEHU NMPUrOTOBEHMS,
nepeBepHNUTE B0 A0.

I

YposeHb 4
14

50 + 200

50 Bepten: npu ucnonb3oBaHWM_BepTena ABepua [AOJKHA 0CTABaTbCA 3aKPbITON
B aTOM pesxxume Ucnonb3yeTcs BEPXHUI HarpeBaTebHbIii aN1eMeHT. TeMnepaTypa Harpesa MOXeT
PerynmpoBaTthCs B COOTBETCTBUM C TpeboBaHuaMW. BepTen nyylle BCero 1cnonb3osaTb AN
MpUroTOBNEHMS NPOAYKTOB CPEAHEro pa3Mepa. ITOT PEXMM MAEaNeH Ans NOAYEPKUBaHNS BKyCa
MsCa, NOJKaPEHHOr0 TPAANLIMOHHbLIM CMIOCOOOM. [ MPUroTOBIEHUS HA BEPTENe He TpebyeTcs
npefBapuTENbHOTO Harpesa

220

50 = MAX

Pe)xum nuyua
B aTOM pexxumMe ropsimii BO3Ayx LMPKYIMPYET B AyX0BKe, 06eCneunBast OT/MUHbIA pesynstar Ans
Takux 67104, Kak nuuLa unm uTanbsHCKMA Iupor chokayda

(a) B HEKOTOPbIX MOAENSX: PEXUM C U3MEHSEMOI CKOPOCTLIO KOHBEKLMK “Vario Fan” sBnseTcs skCknio3nBHoM paspabotkoit Candy, CO3faHHON Anst ynyuLleHus
pesynsLTaToB NPUrOTOBMEHMS, PETYNIMPOBAHUS TEMNEepaTypbl 1 BNiaXKHOCTH. “Vario Fan” — caMoCcTosATeNbHO BKIHOHAKOLASCs CUCTEMA, KOTOpast aBTOMaTUYECKH
MEHSIET CKOPOCTb KOHBEKLMKM, Npu BbIGOPE COOTBETCTBYIOLIEr0 pexuma: ata (yHKUunMs 0603Ha4YeHa B BbIfENEHHON YacTW NaHenu ynpasneHns.

* WcnbiTaHo B cootBeTcTBMM ¢ CENELEC EN 60350-1
60350-1




5. PEKOMEHAALIUX NO NPUITOTOBJIEHUIO

TeMnepaTypa 1 BpeMA NPUroToBJIEHNA YKa3aHbl TONbKO ANA MHqJOpMaLlVIM, 4TO6bI 06/1EMYMTH NONb30BAHNE ,U,yXOBKOﬁ. JINYHbIA OMbIT NOACKAXET, Kakne PeXMMbI
nydie Bbl6V|paTb B COOTBETCTBAM C BALUMM BKYCOM M MPUBbIYKaAMW. CnenyeT y4eCTb, YTO NPN NPUrOTOBNIEHNM MNPK BbICOKUX TEMnepaTypax CoK 6pb|3raeT Ha
CTEHKM [YXOBKW, YTO BbI3bIBAET €€ 3arpA3HEHNE U oﬁpasoBaHMe ObIMa. J'Iquue HEMHOr0 CHM3UTb TeMneparTypy NPUroToBNeHUA, naxe ecnm 310 NpuBeneT K
YBEJIMYEHUO BPEMEHU NPUTOTOBJIEHNA.

B [YyX0BKE UMEETCA HECKOJIbKO ypOBHeVI, HymMepauumsa KOTOPbIX HAYNMHAETCA CHIBY.

v

]

PbiBA
bniogo Cnocob Konunyectso T °cC |B YpoBeHb
A NpUroTOBAEHMS emnepartypa peMsi NPUroTOBEHNSA
OKyHb 1nu fopaga EcTecTBeHHas KOHBEKUWS 1 Kr UevkoMm 220°C 30 MuH 1
Jlococb EcTecTBEHHAs KOHBEKLMS 1 kr 220° C 30 MuH 1
_ MpuHyanTensHas o
Mopckon 5i3blk KOHBEKLMS 6 KycKkoB 160° C 15-20 MuH 1
Pui6a Ha rpune ounb 6 chune 275°C 2x5 MUH 4
OBOLLUU 1 NPOYEE
Bniropo Cnocob Konuyectso Temnepartypa °C E T CoseTbl
A NPUroToBJIEHNA patyp NPUroToBJIeHNs
TyweHas kanycTa EcTtecTBeHHas KoHBekuns Ha 6 nepcoH 200-220°C 1 vac
3aneyeHHbId nawTeT  |[ECTECTBEHHAs KOHBEKLNS 200-220°C 1 vac/kr
Liukopwi ¢ chipom TIpHT ks Ha 6 nepcon 180-200° C 25-30 M
®apLunpoBaHHbIe [MpuHyonTenbHas 0
MOMUZOPbI . KOHBEKLS 6-8 nepcoH 200-220°C 40-45 MuH
= VHYANTENbHAs
TNyxoBbiii nupor P KOyHﬂBEKLlVIﬂ Ha 6 nepcoH 220°C 35-40 MuH
3anekaHka np%ﬁgﬂ?'aﬂ Ha 6 nepcoH 220°C 40-45 M1H
3 MUHYTbI HA Kaxayto
ToCTbI C OBEYBMM ChIPOM* Typ6orpusib Ha 6 nepcon 210°C CTOPOHY + bnoao Ans rpuns
4 MUHYTBI C CbIPOM
MpaTuH nochuHya TypGorpuns Ha 6 nepcoH 200°C 45 M1H
Kon6ackw no-Tynyscku Typ6orpuns Ha 4 nepcoHb| 210°C 45 MUH
Cvcbrie coneHoe/cnamkoe MpuHyanTensHas AR @ 2 pa3a no 10 MuHyT,
yo = KOHBEKLS Ha 6 nepcon 180-200° C epeBepHy TS o Bniopo ans rpuns
MPOLLECTBIM MOMOBMHI
BPEMEHW NPUrOTOBNEHNS

Bce 6ntofia rotoBUnmMch Ha 1 ypoBHE, KpOME 611K MOMEYEHHBIX «*», KOTOPbIE FOTOBSTHCS HA CPEAHEM YPOBHE

[aHHbIn npubop nmMeeT MapkUpPOBKY B COOTBETCTBUM ¢ EBponenickon anpektusoin 2012/19/EC 06 oTxogax Npon3BoACTBa ANEKTPUYECKOrO
N anekTpoHHoro obopydoBaHus (WEEE). OTxogbl Npou3BOACTBa 3MEKTPUYECKOr0 W 3MeKTPOHHOro obopyaoBaHus cogepxat
3arpsAsHstoLLMe BeLlecTBa (KOTOpble MOTYT HEraTUBHO BMUSITbL HA OKPYXXatoLLyto Cpeay) M OCHOBHbIE KOMMOHEHTbI (KOTopble noanexar
NOBTOPHOMY MCMONb30BaHWi0). BaxkHo, 4ToBbl OTXOABI NPOM3BOACTBA ANIEKTPUYECKOrO U 3NEeKTPOHHOro 06opyaoBaHus noaBepranvch
cneumanbHo o6paboTke € Uenblo yaaneHus v yTUnmM3aumu BCex 3arpsisHsIoLLMX BELecTB, a Takke pereHepauuu U noBTOPHOO
I V/Cn0nb30BaHNs BCEX Matepuarnos.
Kaxabll MOXeT caenaTtb CyLEeCTBEHHbIN BKNaz B NpefoTBpaLleHne 3Konornyeckux npobnem, Bbi3biBaeMblX OTXO4aMuU NPOM3BOACTBA
3MeKTPUYECKOTO U ANEKTPOHHOrO 060PYAOBaHWS; AN 3TOT0 BAXKHO NPUAEPKMBATHCS HEKOTOPbIX OCHOBHbIX MPaBUIT:
* Henb3si o6paluatbcs ¢ 0TX0AaMU NPOM3BOACTBA AMEKTPUYECKOTO 1 AIEKTPOHHOTO 060pYA0BaHMS, Kak ¢ BbITOBBIMU OTXOAAMU.
+ OTxoQbl NPOM3BOACTBA 3MEKTPUYECKOTO M 3NeKTPOoHHOro obopynoBaHus crefyeT nepefaBaTb B MyHKTbl cbopa, KOHTponupyemble opraHamu
MECTHOW BMNacTy WNu 3aperMcTpupoBaHHbIMKU KOMMNaHusMK. Bo MHOrMx cTpaHax npu HanMyum GOMnbLUIOrO KONMYecTBa OTXOAOB MPOM3BOACTBA
3MNEeKTPUYECKOro 1 ANEKTPOHHOro 060pyA0BaHUS COOP OTXOA0B OCYLLECTBSIETCSA Ha AOMY.
« [Mpwv nokynke HoBoro npubopa cTapbli NPMBOP MOXHO BO3BPaTUTL PO3HUYHOMY TOProBOMY NPeANPUSTUIO, KOTOPOe 00513aHO NPUHSATL ero 6ecnnaTHo
Ha OCHOBE B3aNMHO-OJHO3HAYHOrO COOTBETCTBUSI, €CMN 3TO NPUBOPLI aHANOTMYHOTO TUNA, U BO3BpaLL@eMbI TPUGOP UMEET Te e PYHKLMKU, 4TO U
npoaaBaeMmblil.




MACO

ﬂquue COJIUTb MACO NO OKOHYaHUM NPUIrOTOBNEHNA, TaK KaK COJlb CI'IOCO@CTByeT BbIAENEHUIO XMPa, YTO YBENMUNBAET 3arpa3HeHe >Kapoq|-|017| Kamepbl 1 BblieNneHne
Ibima.

MNpenHa3HaueHHble A5 KapKu TENSTUHY, 6apaHnHy, CBUHUHY 1 PblBY MOXHO CTaBWUTb B XONOLAHYHO [yXOBKY. Bpems npuroToBReHUs yBENNUNBAETCS MO CPABHEHMIO
C NpeaBapuTenbHO pa3orpeT0171 ,EWXOBKOﬁ, 0AHaKO NPOHMKHOBEHME Tenna K LeHTPY NPOAYKTOB NPOUCX0ANT 6onee NOCTENEHHO, YTO AaeT nydllne pesynbratbl.
PF[,)VEiIJI_BIIV,IJ'IbeIVI npeABapuTenbHbli PA30rpeB [AyXOBKM rapaHTUpyeT XOpolwue pe3ynbTaTbl MPUTOTOBNEHUS TOBAAUHbI W CBUHMHLI.
I'Iepen TeM Kak cTaBuTb 6100 B LYX0BKY: LOCTAHbTE MACO U3 XONOAWSIbHWKA 3a HECKOJIbKO YaCcOB [0 MPUrOTOBJIEHNS. PeKOMeHﬂyeTCFI MOJIOXKUTb ero Ha
BMUTbIBAOLLYHO 6yMary, Taknm 06pa30M, MACO nonyynTcsa 6onee HEXHbIM, BKYCHbIM 1 HE OKa>XXeTCs XOJI0AHbIM BHYTPU. I'Iepe,q >Kap|<017| MACO cnepyeT nocbinatb
CcrneunsaMu, He ConnMTe A0 OKOHYaHUA NPUroToBNEHUA, MHAYE MACO OKAXKETCA MEHEE HEXXHBIM U BKYCHbIM.

TLLlaTeJ'IbHO CMa>XbTe OJINBKOBbIM MacyioMm npu nNOoMOLWM KWUCTOYKKW, ny4ylwe BCero ucnonb3oBaTb LWWPOKYH W NNOCKYK KUCTOYKY.
[lobasbTe nepew v cnewmm.

Bo BpEMA NPUroToBJIEHNA: HI/IKOI'}ZLa He I'IpOTbIKaVITe NPOAYKTbI BO BPEMA NPUIrOTOBNEHNA, AaXKe NPU nepesopaqnBaHn, MHa4de BECb COK BbITEHYET U MACO NONTYYMTCA

CyXUM.

Bbniopo Cnoco6 NpuroToBneHus Konuyectso Temnepartypa °C Bpems npuroTtoBnexns CoseTbl

Msico ¢ MOpKOBbIO EcTecTBeHHas KoHBekuns Ha 6 nepcoH 200-220° C Okoro 1 yaca

Y1Ka EcTecTBeHHas KOHBEKLMS! 1,5kr 200-220° C 11/24aca

WHaenka EcTecTBeHHas KOHBEKLMS 5/6 kr 160-180°C 22 -3 vyaca

lycb EcTecTBeHHas KOHBEKLS 3/4 kr 160-180°C 2 —2'2vaca

BapaHbs Hora EcTecTBeHHas KOHBEKLWS 200-220° C 10 MuHyT/KT

LibinneHok EcTecTBeHHas KOHBEKLMS 1/1,5 kr 220°C Oxono 1 yaca

Poctbndy EcTecTBeHHast KoHBEKLMS 240°C 10 MUHYT/KT*

TMpWHyoUTENbHAS o

Kponmk KOHBEKLYS 800-1 kr 200-220° C 50-60 MuHYT
b

loBsianHa Bepten 1kr 275°C 15-20 MuHYT pggollggggapmenbmro
b

bapanuHa Bepten G 275°C 20 -25 MuHyT pggollggggapmenworo
[MepeBepHyTb N0

Jltons-ke6ab punb 6 WTyK 275°C 2X8 MUHYT NPOLUECTBUM MONOBUHbI
BPEMEHW NPUrOTOBAEHNS
lepesepHyTb N0

CauHunHa Mouib 6 KyckoB 275°C 2X8 MUHYT MPOLIECTBMM NONOBUHbI
BPEMEHW NPUrOTOBAEHNS

* Bce 6ntoga rotoBunmch Ha 1 ypoBHe

BbIMNEYKA U KOHAUTEPCKWE U3AENNA

N3beraiite ncnonb3oBaHns 61ecTawwmx hopM, MOCKObKY OHWU OTPAXAKT TEMNO, M BEPXHSAS YacTb U3AENNS MOXET nogropeTs. Ecnv nsgenve cnuwkom 6sicTpo
noJpyMSHUBAETCS, HAKPOWTE ero ByMaroi Ans BbinekaHus uim antoMUMHUEBON (ONbrON.

BHumManme: knagute honbry npasunbHOKR CTOPOHOM, 6N1eCTALIAs CTOPOHA AOMHKHA ObITb NOBEPHYTA K M3AENNI0, NHAYE TENNO OYAET OTPAXATLCS W HE MPOHNKHET
BHYTPb MPOAyKTa.

CTapaiTech He 0TKpbIBaTb ABEPLY B T€UeHMe NepBbix 20-25 MUHYT BbINEYKH, MHAYE BCE KOHANTEPCKVE U3AENUS, KOTOPbIE AOMKHbI MOAOWTYM BO BPEMS MPUrOTOBMEHNS,
Takue kak cydne, 6ynoyku 1 T. 4. HeMeAneHHo onaayT. [ins KOHTpons npouecca NpUroToBNEHUS BOTKHUTE B LIEHTP Ne3Bue Hoxa unu 3y6oumncTky. Ecnu Tecto
He NMPUAMNNO, 3HAYNT, M3JENNEe rOTOBO M MOXHO BbIK/O4aTh AyX0BKY. EClM nie3sue Cbipoe Uiam K Hemy NpUAMNAO TeCTo, MPOAOSKUTE MPUroTOBNEHNE, Cherka
y6aBwB Temnepatypy, 4Tobbl Bepx U3Lenuid He Npuropen.

Cnocob Bpems
bniopo NpUroTOBREHMS KonunyecTtBo Temnepatypa °C npurogosn T YposeHb CoBeTbl
Bynouku DY oa 800 p 200°C 40 Mk
Mupor ¢ kanycToi np%ﬂgﬂ:"aﬂ 40 KycKoB 190°C 35 MUH 1/3 2 NPOTUBHS
OcHoBa A1 TopTa IpuHy e s Ha 6 nepcor 180-220°C 20-30 muH @ 27
MupoxHoe 13 3aBapHoro|  [MpuHyauTeNbHast 9 !
R KOHBEKLAS 6 WTyK 200°C 15-20 MuH
5 KoHBeKLMS ¢ HUKHUM ,
B HarpeBaTesbHbIM 1 npoTvBeHb 80-85°C 4 yaca 30 MuH f NpochTpOnMM
aneMeHToM*
KoHBEKLMS ¢ HUXHUM o
OpyKTOBbIN TOPT HaI’peLlBaTe TbHbIM Ha 6 nepcoH 220°C 35-40 MuH
anemMeHToM*
K
MupoxHoe CaHT OHope O:SF%ZHBM;TSHH,,MH»;TAMM 6 WTyK 190°C 30-35 MuH
anemMeHToM*

* anI MCNONb30BaHNN pPeXNMaA «KOHBEKLUS C HUXKHUM HarpesaTteibHbIM 3JIEMEHTOM» DEKOMEHAYEM HpeﬂBapMTeﬂbelﬁ Harpes Npu NOMOLLM KOHBEKUWW Ans

9KOHOMUU BpEMEHU



INSTRUKCJE BEZPIECZENSTWA

UWAGA: Podczas pracy urzadzenie oraz jego elementy sg gorgce. Nalezy zachowac ostroznosc i nie
dotykac goracych czesci.

» Dzieci w wieku do 8 lat nie mogq zbliza¢ sie do urzadzenia chyba Zze pozostaja one pod ciggtym
nadzorem.

* Dzieci w wieku powyzej 8 lat oraz ososby z ograniczeniami ruchowymi, umystowymi, czuciowymi lub
nie posiadajace odpowiedniej wiedzy lub doswiadczenia mogg obstugiwac urzgdzenie jedynie pod
nadzorem lub po przeszkoleniu odnosnie bezpiecznego uzykowania urzadzenia i zwigzanych z tym
zagrozen.

* Dzieci nie mogg bawic sie urzadzeniem.

* Dzieci bez nadzoru nie mogg obstugiwac ani czyscic¢ urzadzenia.

* Podczas uzytkowania urzgdzenie nagrzewa sie. Nalezy zachowac ostroznos¢ i nie dotykac goracych
czesciwewnatrz piekarnika.

UWAGA: dostepne czesci mogg by¢ gorgce podczas uzytkowania. Dzieci nie mogq zbliza¢ sie do
urzadzenia.

* Do czyszczenia szyby drzwi piekarnika nie wolno stosowac¢ substanciji Sciernych ani ostrych skrobakéw
gdyz moga one porysowac szkto i spowodowac jego sttuczenie.

* Wytaczy¢ piekarnik przed usunieciem ekranu, po wyczyszczeniu zamontowa¢ ekran zgodnie z
instrukcja.

* Uzywac wytacznie sondy cieplnej przeznaczonej do tego piekarnika.

* Nie stosowac do czyszczenia urzgdzen parowych.

UWAGA: nalezy upewni¢ sie czy urzadzenie jest wytgczone przed przystgpieniem do wymiany zarowki
aby uniknagé¢ niebezpieczenstwa porazenia.

* Wytacznik musi by¢ podtaczony do okablowania zgodnie z obowigzujacymi przepisami.

« instrukcja musi okreslac jaki rodzaj przewodu moze by¢ zastosowany, z uwzglednieniem temperatury
tylnej Scianki urzadzenia.

* Jezeli przewod zasilajacy jest uszkodzony nalezy go wymieni¢ na nowy dostarczony przez producenta
lub autoryzowany serwis.

UWAGA: w celu unikniecia zagrozeh zwigzanych z przypadkowym zadziataniem zabezpieczen
termicznych urzadzenie nie moze by¢ zasilane z sieci sterowanej niezaleznie lub z obwodow ktore sg
regularnie wigczane i wytgczane.

UWAGA: dostepne czesci mogg by¢ gorgce podczas uzywania grilla. Dzieci nie mogg zbliza¢ sie do
urzadzenia.

» Pokarm ktéry wykipiat musi by¢ usuniety przed czyszczeniem.

* Podczas pyrolizy powierzchnie moga sie bardzo mocno nagrzewac, prosze pilnowac dzieci aby sie nie
zblizaty.



1. WSKAZOWKI OGOLNE

Dziekujemy za wybdr jednego z naszych produktéw. Aby wykorzysta¢é go w maksymalnym stopniu zalecamy:
+ uwaznie zapozna¢ sie ze wskazéwkami zawartymi w niniejszej ksigzeczce

» zachowac jg na wypadek ewentualnej konsultacji.

Po pierwszym wiaczeniu piekarnika moze wydobywaé sie z urzagdzenia dym o ostrym zapachu, pochodzacym z pierwszego podgrzania
kleju, ktérym przymocowane sg ptyty izolacyjne stanowiace wyktadzine piekarnika. Jest to zjawisko catkowicie normalne i w przypadku
jego wystapienia nalezy poczeka¢ az dym przestanie sie wydobywa¢ i dopiero wtedy mozna umiesci¢ w piekarniku zywnos¢.
Sam piecyk, ze swojej natury, jest urzadzeniem rozgrzewajacym sig, co szczegolnie dotyczy przeszklonych drzwiczek.

1.1 DEKLARACJA ZGODNOSCI

Niniejsze urzadzenie w czesciach przeznaczonych do stykania
sie z Zywnoscia, zgodne jest z zapisami dyrektywy CEE 89/109
i Dekretu z mocg ustawy numer 108 z 25.01.1992 r.
Urzadzenie jest zgodne z Dyrektywami Europejskimi 73/23/CEE
C E i 89/336/CEE zastgpionymi odpowiednio przez Dyrektywy
2006/95/CE i 2004/108/CE z nastepnymi modyfikacjami.

1.2 UWAGA

Niniejsze urzadzenie przeznaczone jest do stosowania tylko i
wytacznie w celu, do ktérego zostato zaprojektowane, tzn. do
wypieku produktow zywnosciowych.

Wszelkie inne zastosowanie, (jak np. podgrzewanie otoczenia)

jest uwazane za niewfasciwe, a tym samym niebezpieczne.

Konstruktor nie odpowiada za ewentualne szkody wynikajace z

niewtasciwego uzycia, btednego i nieracjonalnego zastosowania.

Podczas pracy piekarnik nagrzewa sie, nalezy wiec uwazaé¢ aby

nie dotyka¢ grzatek wewnatrz piekarnika. Nalezy takze pilnowac,

aby dzieci nie zblizaty sie do pracujacego piekarnika.

Wykorzystywanie dowolnego urzadzenia elektrycznego wigze sie

z koniecznoscig przestrzegania niektérych podstawowych regut,

w szczegdlnosci:

- Nie nalezy pociaga¢ za kabel zasilajgcy w celu wyjecia wtyczki
z gniazdka sieciowego,

- Nie nalezy dotyka¢ urzadzenia mokrymi lub wilgotnymi rekami
lub stopami.

- Nie nalezy obstugiwaé urzadzenia stojac boso.

- Ogodlnie odradza sig¢ stosowanie adapterow, rozdzielaczy lub
przediuzaczy. W przypadku awarii lub niewtasciwego dziatania
urzadzenia nalezy je natychmiast wytaczy¢ i nie postugiwac sie nim.
W przypadku uszkodzenia kabla zasilajacego nalezy natychmiast
wymieni¢ go, postepujac w sposob nastepujacy:

- otworzy¢ wieczko skrzynki zaciskowej odtaczy¢ kabel zasilajacy
i zastapi¢ go innym o odpowiedniej dlugosci, izolowanym gumag
(typu HO5 RR-F, HO5VV-F, HO5V2V2-F) i przystosowanym do
mocy urzadzenia.

Czynnosci takiej powinna dokonaé osoba o odpowiednich

kwalifikacjach. Przewdd uziemiajacy (zo6to-zielony), powinien

obowigzkowo by¢ dtuzszy o ok. 10 mm od przewodoéw sieci
zasilajacej.

O ewentualne naprawy nalezy prosi¢ wylacznie upowaznione

punkty serwisowe i zada¢ stosowania oryginalnych czesci

zamiennych. Niestosowanie sie do powyzszych wskazéwek moze
powaznie ograniczy¢ poziom bezpieczentwa urzadzenia.

*Nie nalezy wyklada¢ sScianek piekarnika foliag aluminiowag Ilub
jednorazowymi materiatami ochronnymi dostepnymi w sklepach. Uzyta
folia aluminiowa lub inne materialy ochronne w zetknieciu z goraca
emalia moga spowodowaé¢ nadtopienie sie i pogorszenie jakosci
emaliowanych scianek wnetrza piekarnika.

1.3 INSTALACJA

Instalacja odbywa sie na koszt nabywcy i producent zwolniony
jest z tej ustugi.

Instalacja powinna by¢ dokonana zgodnie z instrukcjg i tylko przez
wykwalifikowany personel. Btedna instalacja moze spowodowa¢
obrazenia oséb, zwierzat i szkody przedmiotéw, za ktére producent
nie jest odpowiedzialny.

1.4 OSADZENIE URZADZENIA W OBUDOWIE

Nalezy umiesci¢ urzadzenie we wnece szafki (pod blatem
kuchennym lub w pionowej szafce). Mocowanie odbywa si¢ za
pomocag czterech srub przykrecanych w otworach widocznych po
otwarciu drzwiczek.

Aby zapewni¢ najlepsza wentylacje w szafce, nalezy wycia¢ w
niej otwory, zgodnie z wymiarami i odlegtosciami wskazanymi na
rysunku na stronie 78.

Uwaga!

W przypadku piekarnikbw taczonych z ptytg kuchenng konieczne
jest przestrzeganie zalecen zamieszczonych w instrukcji dotaczone;
do kombinowanego urzgdzenia.

Uwaga!

W celu zagwarantowania wtasciwego funkcjonowania urzadzenia
zabudowanego, konieczne jest, aby szafka lub wneka
charakteryzowaty si¢ odpowiednimi parametrami. Scianki mebli
sgsiadujacych z piekarnikiem powinny by¢ wykonane z materiatu
odpornego na wysokg temperature. Obowigzuje to szczeg6lnie
w przypadku szafek wykonanych z ptyty pilSniowej lub
pazdzierzowej, wykorzystujacej klej, ktory powinien by¢ odporny
na temperature 120° C. Szafki sklejane a nieodporne na te
temperature moga stac sie przyczyna odksztatcen lub odklejania
sie warstwy laminatu. Wedtug norm bezpieczenstwa z chwilg
osadzenia urzadzenia w zabudowie nie powinno si¢ wykonywac¢
zadnych potaczen z elementami elektrycznymi.

Wszystkie elementy stanowigce ostone urzadzenia powinny zosta¢
zamocowane w taki sposob, aby nie mozna ich byto zdja¢ bez
uciekania sie do pomocy narzedzi.

Aby zapewni¢ dobrg wentylacje, konieczne jest usuniecie tylnej
Scianki szafki, pomiedzy Sciang i ptyta kuchenng powinna istnie¢
wolna przestrzen o rozmiarach co najmniej 45 mm.

1.5 Podtaczenie elektryczne

Nalezy wetkng¢ wtyczke w gniazdko sieciowe wyposazone w
bolec potaczony z uziemieniem. Samo uziemienie powinno by¢
wykonane w sposob prawidtowy. W przypadku modeli bez wtyczki
nalezy zamontowa¢ na kablu zasilajacym wtyczke znormalizowana,
zdolng wytrzymaé obciazenie wskazane na tabliczce znamionowe;j.
Przewdd uziemiajacy jest oznaczony kolorem z6ttym i zielonym.
Montazu wtyczki powinna dokona¢ osoba wykwalifikowana. W
przypadku niedopasowania gniazdka i wtyczki urzadzenia nalezy
zamieni¢ gniazdko na inne - odpowiedniego typu, zas samej
wymiany powinna dokona¢ osoba wykwalifikowana. Powinna ona
réowniez upewnié sie, czy powierzchnia przekroju kabli w gniazdku
jest odpowiednia dla mocy pobieranej przez urzadzenie. Mozna
réwniez dokonaé podfaczenia do sieci, wstawiajac pomiedzy
urzadzenie i samag sieC przetacznik wielobiegunowy
charakteryzujacy sie minimalng odlegtoscig pomiedzy stykami w
pozycji otwarcia réwng 3 mm, dostosowanego do obcigzenia i
odpowiadajacego obowigzujacym normom. z6to-zielony kabel
uziemiajacy nie moze byé przerwany zadnym przetgcznikiem.
Stosowane gniazdko lub przetacznik wielobiegunowy powinny
by¢ tatwo dostepne dla uzytkownika lub przedstawiciela serwisu
Uwaga: Podczas instalacji kabel zasilajacy nalezy umiescic¢ tak,
aby w zadnym jego punkcie temperatura otoczenia nie byta wyzsza
niz 50 stopni C.

Urzadzenie zgodne jest z wymaganiami bezpieczenstwa
przewidzianymi przez odpowiednie instytucje normatywne.
Bezpieczenstwo elektryczne niniejszego urzadzenia zapewnione
jest jedynie wtedy, gdy jest ono prawidtowo podtaczone do sprawnej
instalacji uziemiajacej, zgodnie z obowigzujagcymi normami
bezpieczenstwa elektrycznego.

Jest absolutnie niezbedne sprawdzenie tego podstawowego
zalecenia bezpieczenstwa, zas w przypadku watpliwosci nalezy
zazadac doktadnego sprawdzenia instalacji przez wykwalifikowany
personel. Nalezy sprawdzi¢ czy moc elektryczna instalacji i
gniazdek sieciowych odpowiadajg maksymalnej mocy urzadzenia
wskazanej na tablicy znamionowej. W przypadku watpliwosci
nalezy zwroci¢ sie do osoby wykwalifikowane;j.

Uwaga: Producent nie ponosi odpowiedzialnosci za
ewentualne szkody uczynione osobom lub rzeczom
spowodowane brakiem potaczenia z instalacja uziemiajaca.
UWAGA: Napiecie i czestotliwos¢ zasilania wskazane sg na
tabliczce znamionowej - rys. 4, s. 78.



1.6 WYPOSAZENIE PIEKARNIKA
(Dostepne tylko w niektorych modelach)

Przed pierwszym uzyciem piekarnika konieczne jest wykonanie
wstepnego oczyszczenia elementéw jego wyposazenia. Nalezy
umy¢ je gabka, a nastepnie optukac i wysuszy¢.

Ruszt stuzy za podstawe dla
tortownic, naczyn zaroodpornych i
foremek do ciast. Stuzy takze do
pieczenia mies , poniewaz
dotaczona jest do niego brytwanna,
na ktéra moze kapa¢ ttuszcz z
pieczonego miesa.

2. UZTECZNE WSKAZOWKI
2.1 Ruszty piekarnika - system blokady

Piekarnik wyposaZony jest w
nowy system blokady rusztow.
System ten pozwala na niemal
catkowite wysuniecie rusztow,
bez groZby wypadniecia ich z
piekarnika, z jednoczesnym
utrzymaniem_ich pozycji
poziomej, umoZnliwiajac w ten
spos6b sprawdzenie i
wymieszanie potrawy w sposob
jak najbardziej pewny i cichy.
Aby wyciagnag ruszty, wystarczy,
jak wskazuje rysunek, uniesc je,
chwytajac za przednig czes¢ i
pociagna¢ w swoim kierunku.

2.2 PIECZENIE Z GRILLEM

Ten typ pieczenia pozwala na szybkie zarumienienie potraw.
Do tego celu zaleca sie umieszczenie rusztu na poziomie 3 lub
4, zaleZnie od wymiarow potraw (str.74).

Na grillu moZna piec niemal wszystkie rodzaje mies, z wyjatkiem
niektorych chudych mies z dziczyzny oraz pulpetow.
Mieso i ryby do pieczenia na grillu naleZy lekko natrzec oliwa.

2.3 MODELE U-cook

U-COoOK ma elektronicznie sterowany wentylator, rozwiazanie
opatentowane VARIOFAN. Podczas pieczenia system zmienia
automatycznie obroty wentylatora (w trybie wielofunkcyjnym) w
celu optymalizacji temperatury i przeplywu powietrza wewnatrz
piekarnika.

Soft

U-cooK ma funkcje Softcook 203, ktora kontroluje
Sott rozklad wilgotnosci i temperatury.
Zmniejsza ona o okolo 50% utrate wilgotnosci przez co
potrawy sa bardziej delikatne. Jest to szczegolnie
przydatne przy wypiekach chleba i ciast.

Zmniejsza czas rozgrzewania piekarnika: tylko 8 minut
do 200 stopni Celsjusza.

Umozliwia ustawienie mocy grillowania, do 50 % mocy
wiecej niz w tradycyjnym piekarniku.

W niektorych modelach wystepuja drzwi|WIDE DOOR|z wieksza
szyba, co ulatwia czyszczenie piekarnika
i poprawia jego izolacje termiczna.

2.4 Zaleznie od modelu |J.See

System oswietlenia zastepujacy tradycyjna zarowke.

14 diod LED zintegrowanych z drzwiami. Wytwarzaja biale jasne
swiatlo co umozliwia dokladne oswietlenie wnetrza piekarnika bez
cieni.

Zalety :

U.SEE system poza lepszym oswietleniem
zapewnia tez wieksza niezawodnosc

niz tradycyjne zarowki i oszczedza energie
elektryczna.

- Optymalne oswietlenie

- Long life - duza trwalosc

- Bardzo niskie zuzycie energii,

- 95% w porownaniu do tradycyjnego.

Zestaw do pizzy, idealny do jej
pieczenia, powinien by¢ stosowany
gdy wiaczamy funkcje PIZZA.

Taca odciekowa stuzy do zbierania
soku z grillowanych potraw.

Ruszt wraz z ociekaczem do
ttuszczu przeznaczony jest do
grilowania.

Ruszt wyposazony jest w specjalny
uchwyt umozliwiajacy wyjecie go z
piekarnika.

Nie nalezy pozostawia¢ uchwytu we
wnetrzu piekarnika.

2.5 CZASY WYPIEKU

Na stronach 74,75 zamieszczona jest orientacyjna tabela, w ktorej
wskazane sg czasy i temperatury dla pierwszych wypiekéw. Wraz
z nabywanym doswiadczeniem moZna, zaleZnie od gustu, zmienia¢
wartosci w tabeli.

2.6 Katalityczny piekarnik samooczyszczajacy sie

Specjalne samooczyszczajace sie ptyty, pokryte lakierem o
strukturze mikroporowatej, oferowane dla wszystkich modeli jako
akcesoria opcjonalne eliminujg koniecznosé recznego czyszczenia
piekarnika.

Krople tluszczu osadzajace sie na Sciankach podczas pieczenia
roztoZone zostajg przez emalie w procesie katalitycznym utleniania
i przeksztatcaja sie na produkty gazowe.

Zbyt duZe plamy moga, zatka¢ mikropory i tym samym przeszkodzi¢
w automatycznym czyszczeniu. Odzyskanie wtasciwosci
samooczyszczania uzyskuje sie za posrednictwem podgrzania
pustego piekarnika przez okres okoto 10 - 20 minut, nastawiajac
pokretto piekarnika na maksymalng temperature.
Zaleca sie ponadto stosowanie garnkéw gtebokich w przypadku
pieczenia potraw szczegdlnie ttustych (pieczenie, itd.), zas w
przypadku pieczenia na grillu - stosowanie brytfanny.

Ta prosta wskazoéwka pozwala na stworzenie idealnych warunkéw
i temperatury dla czyszczenia katalitycznego

Jesli, z powodu znacznego zabrudzenia piekarnika, nie jest
moZliwe samooczyszczanie, zaleca si¢ usunag¢ ttuszcz za pomoca,
wilgotnej szmatki lub gabki zanurzonej w cieptej wodzie.
Porowatos¢ emalii jest jej podstawowa cecha gwarantujaca
dziatanie samooczyszczajace.

Uwaga: Wszystkie ptyty samooczyszczajace sie, dostepne w
handlu, charakteryzuja sie skutecznoscig dziatania przez okres
okoto 300 godzin pracy piekarnika. Po uptywie tego okresu
eksploatacji naleZy ptyty te wymienié.

,Urzqdzenie z biatym Zrédtem swiatta LED klasy 1M,
zgodnie z IEC 60825-1:1993 + Al: 1997 + A2: 2001 (co
odpowiada EN 60825-1: 1994 + Al: 2002 + A2: 2001);
maksymalna moc emisji Swiatta dla 459nm < 150uW. Nie
obserwowac bezposrednio urzqdzeniami optycznymi.”



2.7 CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

Powierzchnie ze stali nierdzewnej i powierzchnie emaliowane
naleZy my¢ w letniej wodzie z dodatkiem mydta, ewentualnie z
uZyciem srodkéw dostepnych w handlu, absolutnie unikajac
stosowania proszkéw ciernych, ktére mogtyby uszkodzi¢
powierzchnie i czesci ozdobne.

Bardzo waZnym zagadnieniem jest utrzymywanie w piekarniku
czystosci, czyszczenie piekarnika naleZy przeprowadzaé po
kaZdorazowym wykorzystaniu go. Na sciankach piekarnika w
czasie wypieku osadzajg sie ttuszcze, ktére moga, w trakcie
kolejnego uruchomienia, wytwarzaé nieprzyjemne zapachy,
pogarszajace wynik pieczenia. Do czyszczenia wnetrza piekarnika
naleZy stosowac¢ ciepta wode i Srodek myjacy, na zakonczenie
naleZy odpowiednio optuka¢ Scianki piekarnika.

MoZliwe jest unikniecie tej niewygodnej czynnosci dzieki
pokryciu $cianek, we wszystkich modelach piekarnika,
specjalnymi ptytami samooczyszczajacymi sig, oferowanymi
jako akcesoria na Zyczenie: patrz odpowiedni paragraf
“KATALITYCZNY PIEKARNIK SAMOOCZYSZCZAJACY SIE”.
Do rusztow ze stali nierdzewnej naleZy uZywaé detergentéw i
stalowych druciakéw. Czyszczenie powierzchni ze szkta
hartowanego naleZy wykonywac¢ gdy powierzchnie te sg ostudzone.
Pekniecia powierzchni szklanych wynikte z nieprzestrzegania tego
zalecenia nie sa objete gwarancja.

Zarowke, osmetlenlowq piekarnika moZna wymieni¢ odtaczywszy
wczesniej urzadzenie od zasilania i odkrecajac klosz. NaleZy
wymieni¢ Zaréwke na nowa, o tej samej odpornosci na wysokie
temperatury.

2.8 SERWIS TECHNICZNY

Przed zwr6ceniem sie do Centrum Serwisowego

Jesli piekarnik nie dziata, radzimy sprawdzic, czy prawidtowo
zostata wetknieta wtyczka do gniazdka sieciowego.

Jesli nie moZna wykry¢ przyczyny usterki:

NaleZy odtaczy¢ piekarnik od zasilania elektrycznego, nie dotykac
urzadzenia i wezwac technika serwisowego.

Przed zawiadomieniem Centrum Serwisowego naIeZy
zanotowaé numer seryjny, znajdujacy sie na tabliczce
znamionowej.

GWARANCJA

Niniejsze urzadzenie dostarczane jest wraz ze swiadectwem
gwarancji uprawniajacym do bezptatnego korzystania z serwisu
technicznego, w okresie gwarancyjnym na warunkach okreslonych
w karcie gwarancyjnej.

Urzadzenie to jest oznaczone zgodnie z Dyrektywg
Europejska 2012/19 / UE w sprawie zuzytego sprzetu
elektrycznego i elektronicznego (WEEE). Zuzyty
sprzet elektryczny i elektroniczny zawiera zaréwno
substancje zanieczyszczajgce (o negatywnym
[ oddziatywaniu na $rodowisko naturalne), jak i
podstawowe elementy (ktére mozna uzytkowaé
wielokrotnie). Wazne, aby zuzyty sprzet elektryczny i
elektroniczny poddawac specjalnej obrébce w celu bezpiecznego
usuniecia i pozbycia sie wszystkich $rodkow
zanieczyszczajacych i odzyskania wszystkich surowcow
wtornych.
Poszczegolne osoby odgrywaja wazng role w zapobieganiu
szkodliwemu oddziatywaniu zuzytego sprzetu elektrycznego i
elektronicznego na $rodowisko, wazne aby przestrzegaé kilku
podstawowych zasad:
e Zuzyty sprzet elektryczny i elektroniczny nie moze byc¢
traktowany jako odpad komunaliny.
» Zuzyty sprzet elektryczny i elektroniczny przekazuje sie do
wiasciwych punktow zbiorki prowadzonych przez gminy lub
koncesjonowane firmy. W wielu krajach, gdzie jest duzo zuzytego
sprzetu elektrycznego i elektronicznego, odbiera sie go zdomow.
» gdy kupuje sie nowe urzadzenie, zuzyte mozna zwroci¢ do
sprzedawcy, ktory musi je przyja¢ bezptatnie, na zasadzie
zamiany jeden za jeden, o ile urzadzenie to jest tego samego
rodzaju i ma takie same funkcje, jak urzadzenie dostarczone




3. KORZYSTANIE Z ZEGARA/PROGRAMATORA

OPIS USTAWIEN
3.1 FUNKCJE OGOLNE

Programator stuzy do ustawienia zegara analogowego i
programowania piekarnika (uzywajac przyciskow i symboli).
Woeciskajac przycisk mozna ustawi¢ zegar, zaprogramowac czas
rozpoczecia i zakonczenia pieczenia oraz ustawic¢ alarm (minutnik).

3.2 USTAWIENIE ZEGARA

W celu ustawienia zegara nalezy nacisna¢ krotko 4 razy przycisk, do
momentu zaswiecenia symbolu "ZEGAR". W celu ustawienia
odpowiedniej godziny nalezy przekreca¢ pokretto zgodnie ze
wskazéwkami ruchu zegara lub w przeciwnym kierunku. Po 10
sekundach od ostatniej regulacji programator automatycznie
zakonczy ustawienia.

3.3 USTAWIENIA RECZNE

Piekarnik mozna uruchomi¢ niezaleznie od ustawien zegara, za
pomoca wigcznika gtéwnego.

UWAGA: Po wigczeniu zasilania nalezy odczeka¢ kilka sekund, aby
programator sie uaktywnit.

3.4 USTAWIENIE MINUTNIKA

Ustawienie minutnika pozwala na uruchomienie sygnatu
dzwiekowego (alarmu) po zaplanowanym czasie bez koniecznosci
wigczania piekarnika (tryb minutnika).

W celu ustawienia alarmu (tryb minutnika), wcisnij 3 krotnie przycisk
do momentu zaswiecenia sie symbolu "MINUTNIK". Ustawienie
minutnika przebiega w identyczny sposoéb jak ustawienie czasu konca
pieczenia (patrz odpowiedni paragraf)

Ustawienie minutnika jest mozliwe tylko wtedy, gdy nie jest
uruchomiony zaden z programéw pieczenia.

3.5 PROGAMOWANIE POLAUTOMATYCZNE:
AUTOMATYCZNE WYLACZENIE PIEKARNIKA
PO OKRESLONYM CZASIE

Zaprogramowanie czasu konca pieczenia pozwala na
natychmiastowe uruchomienie wybranej funkcji pieczenia i
automatyczne wytgczenie piekarnika po okreslonym czasie.

W celu zaprogramowania czasu konca pieczenia dwukrotnie wcisnij
przycisk do momentu zaswiecenia sie symbolu "STOP". Aby
zwiekszyC lub zmniejszy¢ czas pieczenia, przekrecaj pokretto
zgodnie zruchem wskazéwek zegara lub w przeciwnym kierunku.
Kontrolka "STOP" miga przez kilka sekund po ostatnim obrocie.
Programowanie zostanie potwierdzone poprzez naci$niecie
przycisku (co najmniej 2 minuty czasu pieczenia). Po potwierdzeniu
programowania, piekarnik jest uruchomiony i alarm aktywowany
automatycznie. Pieczenie konczy sie gdy "Zaprogramowany czas
konca pieczenia= Aktualny czas"

W celu sprawdzenia wybranego programu nacisnij i zwolnij przycisk.
Programator pokaze wybrany program.

Po zakonczeniu pieczenia symbol "STOP" Swieci sie i rozlega sie
sygnat akustyczny. Po 1 minucie sygnat ustaje, kontrolka "STOP"
Swieci sie do momentu wcisniecia przycisku.

6,/‘ STOP

end

D MINUTNIK
(J * | ZEGAR
C:,/ START
start

W celu skasowania programowania przed zakonczeniem, wcisnij
przycisk na kilka sekund. Programowanie zostanie skasowane i
powrdci do ustawien recznych.

3.6 PROGRAMOWANIE AUTOMATYCZNE

Programowanie automatyczne pozwala na rozpoczecie i
zakonczenie pieczenia w doktadnie zaplanowanym czasie. W celu
zaplanowania czasu rozpoczecia pieczenia, nacisnij krotko 1 raz
przycisk do momentu zaswiecenia sie symbolu "START". W celu
zwiekszenia lub zmniejszenia czasu przekrecaj pokretto zgodnie z
ruchem wskazoéwek zegara lub w przeciwnym kierunku. Sygnalizacja
"START" bedzie sie swieci¢ przez kilka sekund po ostatnim obrocie
pokrettem. Jesli w tym czasie pokretto nie zostanie przekrecone lub
wcisniete, programowanie zostanie automatycznie wykasowane. Po
wcisnieciu pokretta czas rozpoczecia pieczenia zostanie zachowany
(sygnalizacja "START" jest wigczona) i programator przetaczy sie na
programowanie czasu zakonczenia pieczenia (symbol "STOP"
zacznie sie $wieci¢). Czas zakonczenia pieczenia jest ustawiany
przez powtdrzenie czynnosci wykonywanych przy ustawieniu czasu
rozpoczecia pieczenia.

Pieczenie rozpocznie sie gdy zaprogramowany "Czas rozpoczecia
pieczenia"=Aktualny Czas

3.7 PRZYCIEMNIENIE PODSWIETLENIA
(OPCJONALNIE)
Zegar sygnalizuje kazdorazowy brak napiecia poprzez miganie

symbolu "ZEGAR". W celu wytgczenia nalezy nacisng¢ krotko
przycisk.



4.INSTRUKCJE UZYTKOWANIA

T °C ustaw.
oraz zakres T°C
Pokretio modelz | \,stawienie Funkcja w zalezno$ci od modelu
wyboru program. model z
funkcii elektron. termostatem
(Type A)
N Po obroceniu pokretta sterowania na pozycje “zarowka” lampka sygnalizacyjna pozostanie
O zapalona w trakcie wszystkich kolejnych operacji. Wtaczony zostanie réwniez wentylator
= chiodzacy
RozmraZanie _
% y 0 Pozycja ta umoZliwia obieg powietrza o temperaturze otoczenia wokét zamroZonej potrawy,
0 rozmraZa ja w ciggu kilku minut, nie zmieniajac przy tym zawartosci biatka.
Sprinter
Pozycja grzania wstepnego piekarnika. Jej wigczenie pozwala na prawie natychmiastowe
rozgrzanie piekarnika (np. Osiagniecie temperatury 2000C w 8 min..) Wymagana temperatura
Sprinters MAX MAX jest ustawiana za pomocg odpowiedniego pokretta. Koniec grzania wstepnego jest sygnalizowany
= za pomocg, kontrolki Swietlnej termostatu “C”, ktéra zgasnie. Po zakonczeniu tej fazy mozna
wybra¢ zadang funkcje pieczenia i wstawi¢ potrawe do piekarnika. Nalezy uwaza¢ aby nie
wstawia¢ potraw do piekarnika w trakcie podgrzewania wstgpnego , gdyz mogtoby to zepsué
efekt pieczenia.
Konwekcja naturalna
— 220 Wiaczone sg obie grzatki: na dole i u gory piekarnika. Jest to tradycyjne pieczenie, doskonate
° 50 - MAX | do wypieku ud’céw, dziczyzny, idealna do biszkoptéw i przygotowywania potraw bardzo
N— 50 + 240 kruchych. Dobre wyniki uzyskuje si” w przypadku wypiekéw na blasze z regulacja temperatury
* % od 50 do 240° C.
—_ Pieczenie z nawiewem
% 200 Witaczone sg obie grzatki piekarnika: dolna i gérna oraz wewnetrzny wentylator. Funkcja ta
R , 50 - MAX wskazana jest do pieczenia drobiu, ryb, chleba, pizzy itd.
50 = 230 Taki system pieczenia umozliwia pieczenie réznych potraw na réznych poziomach w tym
samym czasie ( np. miesa i ryb) a ich smaki i zapachy nie mieszaja sie.
* &
Soft Cook
Soft 200 } Soft cook to funkcja przeznaczona do pieczenia ciast i chleba. Dzigki tagodnemu nawiewowi
cook zwigksza sie wilgotnos¢ wewnatrz piekarnika. Wilgotnos¢ stwarza warunki dogodne do pieczenia
50 = 230 potraw , ktére musza zachowac¢ elastyczna konsytencje w trakcie pieczenia (np. Torty, chleb,
ciasteczka) aby po upieczeniu nie kruszyty sie.
ag 160 50 = MAX Pieczenie z nawiewem i wiaczong dolng grzatka
— 50 = 220 : Doskonate do delikatnych wypiekdw (torty, suflety)
Tradycyjne pieczenie na grillu przy zamknietych drzwiczkach
oo Stopnja 4 50 = MAX W,pozycji tej w{qczona_l zosta}je g_rza’rkal griIIa_1 na promienie podc;erwong
. o (g6rna). Idealne przy pieczeniu migs o Sredniej i matej grubosci (kietbaski,
1:4 Zeberka, bekon).
Slrl-ﬁlet': Stopnja4 50 = MAX Sl{PER GRILL: peC|c'a ima dve stopnji
grifi—~ 14 Grill : 2200 W Grill SUPER : 3000 W
Grill z nawiewem przy drzwiczkach zamknietych
190 Powietrze podgrzewane przez grzatke grilla zostaje zasysane przez wentylator kierujacy
hoand . strumien powietrza na potrawy, przy czym temperatura tego powietrza moZe wahac¢ sie od
6:2 180 = 200 50 + 200 50 do 200° C. Funkcja grilla z nawiewem zastepuje z powodzeniem roZen obrotowy i gwarantuje
. doskonate wyniki w przypadku pieczenia drobiu, kietbas i czerwonych migs, réwnieZ w duZych
kawalkach.
M Stopnja 4 50 = 200 Wiagczenie grzatki grilla oraz silnika obrotu roZna.
S 1+4 StuZy do pieczenia na roZnie (szasztyki).
. Funkcja pizzy
220 50 + MAX Rozprowadzone ciepto pozwala w tej funkcji uzyska¢ rownomierne pieczenie dla wszystkich

rodzajow potraw (idealne dla pizzy).

(a) nekateri modeli: Funkcija Variofan je edinstvena in je bila razvita pri Candyju, da optimizira rezul-
tate pecenja in podajanje temperature v notranjosti pecice. Funkcija Variofan se aktivira samodejno
in spremeni avtomatsko hitrost vrtenja ventilatorja, kadar je le ta funkcija izbrana: vse funkcije z venti-
latorjem so oznacene na kontrolni plo3¢i.

** Program badan zgodny z CENELEC EN 60350-1
** Program badan zgodny z CENELEC EN 60350-1 uzywany dla okreslenia klasy energetycznej.




5. TABELA CZASOW WYPIEKU

Sugerowane w poniZszych tabelach czasy wypieku maja charakter informacyjny i moga, zmienia¢ sie w zanZnoéci od jakosci, $wieZosci,
wymiaru i grubosci potraw, a takZe w zaleZnosci od gustu uZytkownika. Przed podawaniem potraw naleZy zawsze wszystkie potrawy
pozostawi¢ w piekarniku na kilka minut, po to aby po wyjeciu ich z piekarnika pozostawaty nadal $swieZe.

Piekarnik statyczny
Wszelkie podane czasy wypieku nie obejmuja podgrzania wstepnego piekarnika, jesli nie jest
to wyraZnie wskazane w innym przypadku.

Poiyteczna rada: Na co najmniej 10 minut przed uptywem wskazanego czasu naleZy wytaczy¢
piekarnik, pozostawiajac potrawy w jego wnetrzu. Pozwoli to, oprécz oszczednosci energii, upiec
potrawy zgodnie z wlasnym smakiem. Aby powierzchnie potraw nie byty zbyt suche, konieczne
jest obniZenie temperatury.

Elektryczny piekarnik
statyczny

Potrawa

llosé

* Produkty maczne

Ruszt

Czas
pieczenia
w minutach

Ruszt

- N W b

—
=

Tempe- | Ruszt
ratura

piekarnika

Czas
pieczenia
w minutach

Uwagi

» Produkty pieczone (nie cias

t

a)

Lasagne Kg 3,5 2 70+ 75 220 2 60 = 65 200 Wstawi¢ lasagne do zimnego piekarnika
Cannelloni Kg 1,8 2 50 = 60 220 2 40 = 50 200 Wstawi¢ cannelloni do zimnego piekarnika.
Makaron . . Wstawi¢ makaron zapiekany do zimnego
Zapiekan Kg 2,5 2 55 + 60 220 2 45 + 50 200 piekarnika.

Przygotowa¢ ciasto w formie bochenka i
nacig¢ noZem goérng powierzchnie

Wszystkie migsa moZna piec w pojemniku o wysokiej lub niskiej krawedzi.
Zaleca sie przykrycie pokrywka pojemnika niskiego, w celu uniknigcia zabrudzenia piekarnika plamami sosu. Migsa pieczone pod przykryciem
beda bardzie miekkie i soczyste, podczas gdy pieczone bez przykrycia stang sie bardziej kruche. Wskazane czasy wypieku obowigzuja dla
potraw w pojemnikach przykrytych lub odkrytych.

kg 1 ciasta 35 30 + 35 bochenka. Pozostawi¢ do rosniecia na co
Chleb na chleb 2 10 (wstepne 0 2 10 (wstepne 180 najmniej 2 godziny. Natrze¢ ttuszczem forme
podgrzanie) podgrzanie) i umiesci¢ bochenek doktadnie w $rodku

formy.
Po wstepnym podgrzaniu piekarnika przez
. . . okres 15 minut przygotowaé pizze w
Pizza kg 1 1 25+ 35 190 1 20+ 25 190 nattuszczonej formie dodajac pomidory,
mozzarelle i szynke, olej, sol, oregano.
E:?/Zetr?fl(ﬁ]r\-(l)ozj one) 24 sztuki 1 30 +35 220 2 25 + 30 200 Umiesci¢ w formie 24 paszteciki i upiec je.
Podgrza¢ wstepnie piekarnik przez 15
200g ciasta minut, nasmarowac¢ ttuszczem forme, 4
: ; . . placki pokryte ttuszczem, olejem i posolone
Placki na kaZda 2 25+30 200 2 20+25 180 pozostawi¢ do rosniecia w temperaturze
sztuke otoczenia na okres co najmniej 2 godzin,

po czym wioZy¢ je do piekarnika.

Caly rostbef Umiesci¢ migso w gtebokim talerzu ze szkta
1 kg 3 70 + 80 220 3 50 + 60 200 Zaroodpornego, doprawi¢ sola i pieprzem.
Po uptywie potowy czasu odwrdcic.
i 2 wi Piec migeso w przykrytym pojemniku ze
Pieczen wieprzowa) 1 kg 2 100 + 110 220 2 80 + 90 200 |szkta Zaroodpornego z dodatkiem soli i
zawijana pieprzu, przypraw naturalnych, oleju i masta.
Pieczen cieleca . . o -
zawijana 1,3 kg 1 90 + 110 220 2 90 + 100 200 |Piec jak wyZej.
Feczen wofowa, 1kg 2 80 + 90 220 2 80 + 90 200 | Piec jak wyZej.
* Ryby
Piec pstragi pod przykryciem z dodatkiem
Pstrag 3cale/1kg 2 40 = 45 220 2 35+ 40 200 |oleju soli i cebuli w pojemniku ze szkta
Zaroodpornego
. 700gw Piec tososia bez przykrycia w naczyniu
tosos plastrach 2 30+ 35 220 2 30+ 25 200 Zaroodpornym z dodatkiem soli, pieprzu i
2,5 cm grubsci oleju.
Sola Filety /1kg | 2 40 = 45 220 2 35 = 40 200 | fjon o018 7 dodatkiem sollTjednatyzeozia
. Pi totniki k i
Ziotnik 2 cate 2 40 + 45 220 2 35+ 40 200 | codatidom oleju iaa Y/ naczyniu 2




5. TABELA CZASOW WYPIEKU

Elektryczny piekarnik
statyczny

Potrawa llosé Ruszt Czas Tempe- | Ruszt Czas Tempe- Uwagi
pieczenia ratura pieczenia
w minutach piekarnika w minutach

» Dréb, krolik
Umiesci¢ perliczke w gtgbokim naczyniu
Perliczka 1kg-13kg| 2 60 + 80 220 2 60 + 70 200 |Zaroodpornym |ub ceramicznym,

przyprawiong przyprawami naturalnymi i
matg iloscig oleju.

Kurczak 1,5kg-1,7kg 2 110 + 120 220 2 100 = 110 200 Piec jak wyZej

Krolik w ka W wysmarowanej tluszczem formie
- - = umiescié rowne kawatki migsa przyprawione

watkach 1kg-1,2kg z B = e =G Al naturalnymi przyprawami.%Vrazie potrzeby

obraca¢ kawaiki.

« Ciastka, torty

W tortownicy o Srednicy 22cm. Podgrzanie
wstepne - 10 min.

i . Podgrzanie wstgpne - 10 min. W tortownicy
Tort margherita 1 55 175 1 40 + 45 160 o $rednicy 22 cin.
Podgrzanie wstepne - 10 min. W tortownicy
o Srednicy 22 cm.

Podgrzanie wstgpne - 10 min. W tortownicy
0 Srednicy 22 cm.

Tort kakaowy pieczony w foremce 1 55 180 1 50 160

Tort marchewkowy|  scatola 1 65 180 1 50 + 60 160

Ciasto morelowe 700 gr 1 40 200 2 30 + 35 180

W przykrytym naczyniu ze szkta
Zaroodpornego roztoZy¢ koper podzielony

Koper wioski 800 g 1 70 + 80 220 1 60 + 70 200 |nha 4 czesci, z dodatkiem masta, soli,
najlepiej ze zwrdcong ku gorze czescig
wewnegtrzna,.

Pokroi¢ cukinie na plastry i piec ja w

Cukinia 800 g 1 70 220 1 60 =70 200 przykrytym naczyniu ze szkita

Zaroodpornego z mastem i

W przykrytym naczyniu ze szkta

. s . . Zaroodpornego umiesci¢ jednakowe kawatki
Ziemniaki 800 g 2 60 + 65 220 2 60 + 65 200 pokrojonych ziemniakéw; piec je z olejem,

sola, oregano i rozmarynem.

. . Pokroi¢ marchewki na plasterki, przykry¢
Marchew 800 g 1 80 =85 220 1 70 =80 200 |jei piec w naczyniu ze szkia Zaroodpornego.

Piec owoce w odkrytym naczyniu ze szkta

Jabtka 1 kg 1 45 + 55 220 2 45 + 55 200 | Zaroodpornego lub ceramiki. Pozostawié
w piekarniku do ostygniecia.

Gruszki 1 kg 1 45 + 55 220 2 45 + 55 200 |Piec jak wyZej

Brzoskwinie 1kg 1 45+ 55 220 2 45 + 55 200 | Piec jak wyZej

+ Pieczenie - grill

Pieczenie grillu wykonujemy uktadajac potrawy tuZ pod grillem elektrycznym na promienie podczerwone.
Uwaga: Podczas pracy grzatka grilla rozgrzewa sie do czerwonosci. Pod grill naleZy wstawi¢ brytfanne do zbierania sosow.

5 Umiesci¢ kromki tostu na wsporniku grilla.
: ; : ; : Po pierwszym pieczeniu odwrocic.
Tosty 4 kromki 4 6 \(I)Vg{ze\rlranle Grill 4 10\’3 gtrzer\]/v anie|  Grill Uwaga: Przed podaniem do stotu trzymaé
stepne) stepne) upieczone tosty w cieple na dnie piekarnika.
5 ; 5/8 Umiesci¢ tosty na podstawie grilla. Kiedy
Tosty faszerowane| 4 sztuki 3 (5 ogrzewanie|  Grill 3 10 ogrzewanie|  Grill sie zarumienia, odwroécic tosty - aZ do
wstepne) wstepne) catkowitego zarumienienia.
Nacia¢ kietbaski i umiesci¢ na grillu czescig
wewnetrzng zwrdcona ku gérze. W potowie
. . 25/30 . 1520 : pieczenia odwrdcié kietbaski.

Kietbaski n°6 sztuk / 4 (5 ogrzewanie|  Girill 4 10 ogrzewanie|  Girill Uwaga: Co jakis$ czas naleZy kontrolowaé
0,9 kg wstepne) wstepne) rownomiernos¢ pieczenia. W przypadku
’ nierbwnomiernego pieczenia zamienié
miejscami kietbaski mniej dopieczone z

bardziej wypieczonymi.
; 4 sztuki / 25 . 15/20 . Umiesci¢ Zeberka tuZ pod duZym grillem

Zeberka wotowe 1,5 kg 4 (5 ogrzewanie|  Girill 4 10 ogrzewanie|  Grill | b seic i dwukrotnie.

’ wstepne) wstepne)
; 50/60 50/60 4 ; -
4 sztuki / . : . : D tural
Udka kurczaka 1S 5 kg 3 (5 ogrzewanie|  Girill 3 (10 ogrzewanie|  Giril O;Zgévfo Ezv;féi ggarg' przyprawami i
’ wstepne) wstepne)




NPABUJTA HA TEXHUKATA 3A BE3OIMNACHOCT

* MPEOYNPEXOEHWUE: ButoBuaTt enektpoypen 1 OTKTUTUTE MY YacTu MoraT [ja ce Harpsasar 4o BUCOKa
Temneparypa no Bpeme Ha paboTa. bbaeTte BHUMATENHN U HE T AOKOCBanNTe.

« [leua no-manku ot 8 roanHun He TpsibBa Aa 6baat gonyckaHu Ao ypena 6es Hagsop.

 [laneHnaTt 6uToB enekTpoypeq Mmoxe Aa 6bae nanonseaH ot gela Hag 8 rogMHu, a CbLLo U 0 NTuua ¢
HapyLueHn U3NYECKN NN YMCTBEHN CMOCOBHOCTN UK Takmea 6e3 onuT, camo B CriyyYan 4Ye ce Hamupar
nog NOCTOSIHHO HabNAEHME U Ca MHCTPYKTUPaHM OTHOCHO 6e3onacHarta paboTa ¢ ypeaa n ocb3HaBat
Bb3MOXXHUTE ONACHOCTW.

* He paspeluaBanTe Ha gelarta ga urpast c ypeaa.

* [louncTtBaHe 1 obcnyxBaHe Ha ypeaa He Tpsibea Aa 6bae n3sbpLuBaHo OT Aeua 6e3 NpUCbCTBUETO Ha
Bb3pacTeH

* Ypega ce HarpsiBa No Bpeme Ha paboTa OO BMCOKa Temnepartypa. bbaere BHMUMaTenHuM n He ce
AOKOCBaWTe [0 eNiekTpoHarpeBaTenHUTe YacTu BbB BbTPELUHOCTTA Ha ypeaa.

* MPEOYMNPEXOEHWME: OTkpuTUTE 4YacTu Ha ypeda No BpeMe Ha paboTa ce HarpsaBaT OO BMCOKa
Temnepartypa. He no3sonsisanTe 4O Hero fa ce gobnuxkaear geua.

* He nonaBanTe 3a nNouYncTBaHe Ha CTbKreHaTa BpaTa, abpasvBHM NOYUCTBALLM NpenapaTtu, OCTpu
METarHu CTbprasnkn, Tbi KaTo Te MoraT A4a HagpackaT NOBbPXHOCTTA, KOETO B CBOM pef MOXe Aa AoBae
[0 HanyKBaHe Ha CTbKIO0TO.

* [pean cBansiHe Ha akcecoapute, ypHata TpsibBa Aa e m3sknodveHa. Crneg nodYncTBaHETo, akce-
coapuTe TpsibBa Aa ce NOCTaBAT Ha MSICTO, KAKTO € ONMUCaHO B UHCTPYKUUUTE.

* /I3non3BanTe camMo TakbB AaTyuk 3a TemnepaTypa, KOMTo e npenopbYyaH 3a Ta3u dypHa.

* He nanonseante napoyncrayka 3a noymcreaHe

« MPEOYIMPEXOEHWE: 3a pa wn3berHete TOKOB ydap, nNpeam CMaHs Ha OCBETUTENHOTO TSAMO
npoBepeTe, Aanv ypeaa e U3KrYeH.

» EnekTpnyeckoTo cBbp3BaHe Ha ypena TpsbBa Aa 6bae n3nbiHEHO C N3MN0M3BaHe Ha pa3eauHUTENTHO
YCTPOMCTBO CbObpa3eHo Cc AencTBaLLNTE HOPMATUBK 1 NpaBuna.

* B mHcTpykumnte TpsAbBa Oa e ykasaH Tuna Ha en. kabena. lNpu ToBa TpsibBa ga ce oTyuTa
TemnepaTtypaTa Ha 3afaHaTa cTeHa Ha ypeaa.

* B cnyyan Ha noBpepa, 3axpaHBalLmaT kaben Tpsbea Aa 6bae 3aMeHeH C opurMHaneH kaben, KOnTo
MOXe [ia 3aKynuTe OT NPOU3BOAMUTESS UIMN TbProBCKUTE NpeacTaBUTENN.

* BHUMAHWE: 3a ga ce nsberHat onacHOCTH, CBbp3aHu He3aAeNcTBaHe Ha TepMOo-3aLlumTara, gageHus
ypea He TpsibBa ga ce BKIo4Ba Npes YCTPOUCTBA, KaTo TanMep Unn Ap. KOUTO PErynspHO BKIOYBAT U
N3KnN4YBaT ypeaa.

BHUMAHWE: lMpu n3nonseaHe Ha ckapaTta, BbHLUHUTE 4YacTW MOraT ga ce HarpesaT OO BMCOKa
TemnepaTtypa. He no3sonsiBante Ha geua ga npubnumxasat 4o pypHarta.

*Npegun ga nouncrteare ypena, Tpabsa na npemaxHeTe pasnsaTi TEHHOCTH.

* [1pn n3BbLPLUBAHE HA NMUPONUTUYHO MOYMCTBAHE, NMOBLPXHOCTUTE CE HarpsiBaT MHOMO MO CUITHO OT
0bunkHOBEHHO. He ce paspeluaBa gela ga ce gobnukasar 4o dypHaTa.



1. 06K NpenopbLKU

BHUMaTENHO NpoyeTeTe MHCTYKLMUTE MPUIIOKEHM B JAaAEHOTO PbKOBOACTBO, 3a [Aa NonyyuTe Han-0o6bp pesyntaT npu U3non3BaHeTo Ha
ypHaTa cu. B TAX ca gageHn BaxkHW ykasaHusa 3a 6e30nacHOCTTa Ha MOHTaxX, U3MOM3BaHeTo U TeKYLLIOTO 0BCny)XBaHe 1 NoYncTBaHe, a
CbLLO M HAKOW MPENoOpbYKM 3a ONTUMANHOTO M3ron3BaHe Ha ypeaa. CbxpaHsBanTe BHMMAaTENHO TOBA PLKOBOACTBO, 3@ OTrOBOP Ha
Bb3HMKHANM BbMNPOCK B MpoLeca Ha uanonssaHe Ha dypHaTta. MNpean MoHTaxa Ha ypeaa, 3anuieTe B nokasaHaTta no-gony tabnuua
CEPUNHUSI HOMEP, KOMTO LLie TpsAGBa Aa CbOBLLMUTE B CepBM3a NPU HyXKA4a OT PEMOHT.

Cnep pasonakoBaHeTO Ha ypea ce yoefeTe Ye Toil He e noBpeeH. MNpw Haii-Marikv CbMHEHUS B M3NPaBHOCTTa My, HE o U3Mon3BanTe, a

Ce CBbpIKETE C OTOPU3MPAH CEPU3EH LIEHTBP.

Bcunykn onakoBbYHM Martepunam, Takmea KaTto nonmeTuneHosun TOp6I/ILIKI/I, [eTannm oT neHonnact unu NMUPOHMW, TpH6Ba Oa CbXpaHaBaTe Ha

HE[OCTBIMHO 3a [ieLia MSACTO, 3aLLI0TO NPeACTaBsBaT ONacHOCT 3a TAX.

Bcuyku gocTbnHM aeTannm ce HarpsiBaT CUINHO Nno BpeMe Ha paboTtaTa Ha ypeaa. bbaete BHUMaTenHu 1 He ce AokocBavTe o Tsx. [pu
MbPBOTO BKMOYBaHe Ha hypHaTa, Moxe Aa ce MosiBM OCTpa Mypu3ma v Aum. ToBa ce criyyBa Npy MbPBOTO HarpsiBaHe Ha TepmomnsonauusaTa
Ha dypHaTa v ce cymTa 3a HopmarnHo feneHune. Cneq kaTto AMMBLT Cnpe Aa ce OTAENs, MoXe Aa NnocTaBaTe BbB dypHaTa Cy XpaHUTENHN

NPOAYKTHU.

Mo Bpeme Ha paboTa (hypHaTa CUITHO Ce HarpsiBa, 0COBEHHO CTHKIOTO Ha BpaTaTa.

1.1 Aeknapauus 3a CbOTBeTCTBUE

YacTuTe Ha fafgeHns ypen uMally CbNpUKOCHOBEHUE C XpaHUTENHN
npoayKTW, CbOTBETCTBAT npeAnucaHuaTa Ha aupektmea CEE
89/109. MNpubopa cvoTBeTcTBa Ha EBponelickute OAUPEKTUBU

c E 73/23/EEC n Ha nocnegBawmte unameHeHus ot 2006/95/EC un
2004/108/EC

1.2 MHCTPYKLUMU 3A BE3OINACHOCT

Tosn ypen TpsibBa Aa ce M3non3sBa camo 3a Lenute 3a Kouto e bun
KOHCTpYMpaH, T.€ 3a NPUroTBsiHe Ha XpaHa B JOMAaLLHW YCroB1siBa.
M3anon3BaHeTo My 3a KakBMTO 1 Aa 61no Apyrv Luenu (Hanp 3a 3atonnsHe
Ha NoMeLLeHns) ce cymTa 3a M3Nomn3BaHe He Mo NpefdHasHadveHue, T.e
npeacTaBnsBa ONacHoCT.

drpmata Npon3BoAMTEN HE HOCU OTFTOBOPHOCT 3a BPEAU, KOMTO Morar Aa
Bb3HMKHAT NPV U3MON3BaHETO Ha ypeaa He Nno npeaHasHayeHue, a CbLuo
1 Npuv HapyLLaBaHe npasunarta 3a 6e30nacHocCT.

Mpu n3nonssaHe Ha ypena TpsAbBa Aa cnassaTe HAKOM OCHOBHU Npasuna
3a 6esonacHocT:

- Beyykv SocTbNHKM AeTainum ce HarpsiBaT CUIHO Mo Bpeme Ha paboTaTta
Ha ypeaa. bbaeTte BHMMaTENHU 1 He T JOKOCBaMTe.

- N3pbpnBaviTe 3axpaHBaLLms kaben AbpKevikv ro camo 3a Lerncena.

- He pokocBsavite chypHata ¢ BMaxXHW UM MOKPU PbLiE MW Kpaka.

- He nonseaiite pbpHaTa ako cte 6ocu.

- He ce npenopbyBa 13non3BaHeTo Ha yabIMKUTENN U pasknoHUTenu.

- B cnyyan Ha Hem3npaBHOCT W/WMW OTKIIOHEHWe OT HopMarHata
pabota Ha ypega, TpsibBa Aa ro uskmnwuuTe M [a He ce onuTeate
CaMOCTOATENHO Aia ro peMoHTMpaTe

- B cnyyaih Ha noBpepa Ha 3axpaHBalwums kaben, TpsibBa Aa ro
3aMeHwuTe, KaTo M3BbPLUMNTE CEAHUTE OENCTBUS:

OTBOpeTe Kanaka Ha kneMmopegHaTa KyTusi, MaxHeTe kabena v ro
3aMeHeTe c kaben c HyxHata gbmkuHa ( Tvn HO5RR-F, HO5VV-F,
HO5V2V2-F), cboTBeTCTBaLY Ha MOLLHOCTTa Ha ypeda. Tasu onepauus
TpsibBa Aa ce U3NMbMHKM OT kBanMUdMLMpaH cneumanuct. 3asemaBaLmsaT
NPOBOAHVK (KbNTO-3eneH) Tpsbsa ga e okono 10 MM no-gbmbr or
apyrute.

Mpn HeoBXxoANMOCT OT PEeMOHT, TpsbBa Aa ce 06pbLLaTe KbM OTOPU3MPaH
CepBU3EH LEeHTbp, M3MNons3Bal, OpPUrMHANHW pe3epBHU YacTu.
HecbbniogaBaHeTo Ha ropenocoyeHuTe npasuna Moxe Aa Aosede A0
HapylaBaHe 6e3onacHocTTa Ha ypeaa.

- ®ypHaTta “Ma TOYHO 3a4afeHN TEXHUYECKM XapakTePUCTUKN 1 B TAX
He MoraT Aja ce NpaBsAT UBMEHEHWS.

- He n3nonaeavite 3a no4ncTBaHe napovmcTadku

- He noctaBssiiTe BbB (hypHaTa Bb3nnameHsiBaLLm ce npeameTu.

- He ce nognuparite He nocTaBsaliTe AeLa BbpXy Bpatara.

- 3a pa nocrasuTe UNK U3BaanUTe ACTUSA, CbAOBE UM JOMBIHUTENHO
obopyaBaHe BbB (hypHaTa, ce Bb3nonssanTe oT AOMaKUHCKU PbKaBULn
He nokpuBanTe BbTpellHaTa NOBbPXHOCT H hypHaTa c anyMmmMHUeBO
cdonuo unu Apyru matepuanu 3a efHoOKpaTHa ynoTpeba
AnymuHueBOTO hONMOo UK Apyr MaTepuan Moxe Aa ce pastonmu aa
noBpeau BbTpellHaTa emannMpaHa noBbPXHOCT Ha ypeaa

1.3 MOHTAX

MoHTaxa Ha ypefa He e aHraxuMeHT Ha cupmaTta npoussBoguTen.
CbOoTBETHO (hypmaTa He HOCK OTTOBOPHOCT 3a MoBpefa NpuyrMHeHa ot
HenpaBueH MOHTaX.

MoHTaxa TpsibBa Aa ce M3BbPLIM B CbOTBETCTBME C MHCTPYKLUUTE OT
KBanuduumpaH cneunanvct. HenpaBunHus MOHTaX Ha ypefa mMoxe Aa
foBefe A0 TPaBMM Ha XOpa W XMBOTHM, a CbLUO Aa Aosade A0 3arybu Ha
MMYLLECTBO, 3@ KOeTo dmpmata npousBoauTeNl He Moxe Aa Hocu
OTTOBOPHOCT.

Me6enHusT Wwkad B KOWTO € MOHTUpaHa ypeaa Tpsibsa aa e n3paboTeH ot
YCTOWMYMBU Ha BUCOKA TemnepaTypa matepuanu.

dypHaTa MOXe fia ce BrpaJy KakTo Nog nioT Taka v B KONoHa.

Mpean 3akpensaHeTo, TpsibBa Aa e nNpeasuaeHa Aobpa acnvpaums Ha
MSICTOTO Ha MOHTaX, 3a Aa ce obe3neun HopmasrHa UMpKynauus Ha
Bb3/lyXa, HeobxoaMMm 3a oxnaxaaHe Ha BbTPELLHUTE AeTannu.
3a Ta3u uena Tpsbsa Aa 6bAaT NpeaBuAeHV cneuvanHu
OTBOpM (BWX. MOcriegHaTa cTpaHuua).

1.4 MOHTAX HA ®YPHATA B KYXHATA

MoHTupaiiTe pypHaTa Ha NpeABUAEHOTO 3a HeA MSACTO: TA MoXe Aa 6bae
pasnonoxeHa nog nnoT Wnu B KornoHa. 3akpeneTe ypena, 3aBuBaiikv
BVMHTOBE Ha CneuuanHWTe OTBOPWM 3a 3akpenBaHe Ha pamkarta (Bux
pyCyHKaTa Ha nocrnegHarta ctpaHuua). 3a Aa HamepuTe oTBOpuTe 3a
3aKpensaHe, OTBOpPETe BpaTaTa 1 nornegHete BbTpe. 3a Aa obesneuunte
HeobxoammaTta BEHTUNaLUMs, NnapameTpuTe U pascTosHUATA, yKkasaHu B
cxemaTta Ha nocnefHata cTpaHuua, 3agbimkuTenHo Tpsibea aa 6vaat
cnasBaHu nNpu MoHTaxa. O6bpHeTe BHUMaHMWe: 3a ypHa KOMOMHMPaHC
roTBapCKu NNoT, TpAbBa Aa creasarte UHCTPYKUMWTE 3a NoTa.

1.5 ENEKTPUYECKO CBbP3BAHE

MOHTAXA HA ®YPHATA TPABBA OJA CE U3BBLPWW OT
OTOPU3NPAH CEPBU3EH TEXHWK UKW TEXHUK NMPUTEXKABALL,
CbOTBETHATA KBAJTM®UKALNA.

Hapenus ypen TpsbBa fa ce MOHTMpPa B CbOTBETCTBME C AeicTBaluTe
HapMu 1 Npasuna.

B cnyyai Ha HecbbntogaBaHe Ha Te3v HOPMU, NPOV3BOANTENSAT HE HOCK
HMKaKBa OTFTOBOPHOCT.

dPypHaTa CbOTBETCTBA Ha M3NCKBaHMUATa 3a 6besonacHocT, npeasuaebHa B
npegnucaHusTa n Tpabea fa 6bae cHabaeHa ¢ TPUNOIIOCEH Lencen Cbe
3a3emsBaHe.

Mpn enekTpuyeckoTo cBbp3BaHe TpsibBa Aa ce NpPeaBMAM MOHTaX Ha
CbOTBETCTBALLM NpeanasnTenu 1 U3MNon3BaHeTo Ha kaben ¢ 4oCTaTbYHO
3a HopmarnHaTa paboTa Ha chypHaTa ceveHue.

CBbP3BAHE

[aneHusT ypen e KOMMMEKTOBaH CbC 3axpaHBall, kaben 3a cBbpaBaHe
KbM Mpexa ¢ HanpexeHne 230V~ mexay dasute nnm mexagy dasa un
HeyTparHo.

Mpeaw BkntouBaHeTO creasa Aa nposepuTe:

- He0BXOAMMOTO HanpexeH ne

- HanNM4MeTo Ha aBTOMaTUYeH NpegnasuTen

3asemsaBaLLMAT NPOBOAHUK (KbNTO-3eMeH) Ha dypHaTa TpsibBa Aa 6bae
CbeavHeH KbM 3a3eMsiBalLiaTa CUCTEMA Ha XUIULLETO.

HapexpHocTTa Ha 3a3eMsABaHETO Ha enekTpoypeauTe B Joma Tpsbea Aa
6be NpoBepeHO OT KBaNMUMULIMPaH en. TEXHUK NPeAn BKIMIOYBaHETO.
3abenexka: He 3abpaBsiTe Ye MOXe A Bb3HWNKHE HYXXAa OT TEXHUYECKO
obcnyxBaHe Ha ypeaa, KoeTo [ja Ce U3BbpLUM B CEPBU3EH LIeHTbP. 3aToBa
TpsbBa fa umare neceH OCTbM A0 KOHTaKTa.

3amsaHaTa Ha 3axpaHBalwua kaben TpsibBa ga ce M3BbpWM B
OTOpU3NpaHusi cepBM3 Mnu oT kBanuduumpaH cneuymanuct. MNpu
3amsaHaTa Tpsiba fa ce pbKOBOAWTE OT yKasaHUTE XapaKTepUCTUKW Ha

ypeana. | knac Ha 3alumTa OT TOKOB yaap.

1.6 AOMBJIIHUTEJNIHO OEOPYABAHE HA ®YPHATA

Mpenu M3nonsBaHeTo Ha AONBLIIHUTENTHUTE aKkcecoapw, Te TpsibBa ga
6baaT nsmMuTu ¢ r.6a. Cnepn ToBa ru nsannakHeTe o6MnNHoO ¢c Boga urm
n36bpLIETE A0 CYXO.

O6uVKHOBHHaTa pelleTka CNyXu 3a
noctaBsHe Ha opMu 3a neveHe u
cbAaoBe.

Peluetkata ¢ Boga4u 3a MOANIOXKA Ce
M3Mon3Ba OCHOBHO 3a MPUrOTBSIHE Ha Meco
Ha rpum, Tbil KaTo Ha Hesl Ce 3aKpernea T
noanoxka 3a cbbupaHe Ha TEYHOCTW U
Ma3HWUHU MOMyYeHU B NpoLieca Ha neveHe.
CneumnanHuTe TeneckonWYHM BOAAYM MO3BOMISABAT XOPU3OHTASHO
MOMOXEHNe Ha pelueTkata npu usBaxaaHe OT gypHaTa, KOeTo He
noseossea o6pbLiaHe Ha CboBETe.




lModnoxkama CITyXKU 3a 0b6upaHe Ha me4yHocmume omaoernsiHu rpurnedyeHe Ha epurn
Ts ce u3sronsea camo rpu fevyeHe Ha ckapa, Ha epun unu Ha 2purn ¢ eeHmunayusi ( 8 3asucumocm om MoOena); lpu

u3rornaeaHe Ha ocmaHanume pexumu mpsibea 0a 6b0e usgaxdaHa om hypHama
He n3nonaeaiTe nognoxkara 3a cbbypaHe Ha TEYHOCTU, KaTo TaBa 3a NeYeHe, Thil KaTo Lie ce 0b6pasyBa AUM U Ma3HUHUTE

LLie Ce OTNIOXKAT Ha CTEHUTE Ha (pypHaTa

HABOP 3A MNMUWUA cneuunanHo
pa3paboTeH 3a NpuroTesHe Ha nuua. 3a
4a nonyynTte Haun-gobpu pesyntaTwu,
TpsibBa Aa ro manonaearte c yHKUMATa
Snga“

PeweTka 3a ckapa. /geanHa 3a npurotesiHe Ha ckapa.
M3nonsgaiTe s 3aefHO noanoxkat 3a cbbupaH Ha
TEYHOCTW. B komnnekTa Bnv3a v ApbkKa C NMOMoLUTa Ha
KOsITO MoxeTe HesonacHo Aa nosaurate ABarta npeameTta.
He ocTaBsiiTe opbxKkaTa BbB (hypHaTa.

\‘/

Ako npeameTuUTe OT AOMBHUTENHOTO oGopy.qBaHe He ce nanonsear, Te TpﬂGBa Aa ce n3BagsaT ot d)ypHaTa

2. NOJNIE3HN CBBETH

dypHata e obopyaBaHa cbC cucTema 3a
6e3onacHOCT Ha nonuuute. Ta no3Bonsea aa
Cce n3eaau nonuvuarta 3a npoBepka Ha ACTUETO
6e3 puck OT HEroBoTO NPUMNb3BaHE WU
nagaHe Ha nonuvuata oT dypHaTa. 3a pa
n3BaguTe n3Lano nonuuaTta s u3 ngbpnante
KbM cebe cu 1 Harope.

2.2 TOTBETE HA rpun

[Mpu n3nonseBaHeTo Ha rpun, MoXe Aa npurotBuTe G6bP30 AcTUE C
npeneyeHa kopudyka. 3a 3anuyaHeTo npenopbyBaMe Aa MnoctaBuTe
peLleTKaTa Ha YeTBBbPTOTOT HUBO, B 3aBUCHMOCT OT pasmepa Ha cbaa.
MpakTyeckn BCsiKakBM NPOAYKTW MoraT Aa ce FOTBAT Ha rpun OcBeH
MECTHM poreTa v MocAo6HM.

Mecoto n pubata npegu NpUroTBSHETO Ha rpun, TpsbeBa ga Gbaar
Hama3saHu C Ma3HuHa.

2.3 Mogemm U-COoOK

Mogennte U-COOK ca o6opynsaHi ¢ eneKkTpoHHO yrpasreHne Ha
CKOPOCTTa Ha KOHBEKLMS, 3anaTeHTOBaHOTO MMe Ha koeTo e Vario Fan. Mo
BpeMe Ha roTBEHETO Ta3n cMCTeMa aBTOMATUYHO MPOMEHa CKOpOCTTa Ha
KOHBeKUMS1 ( B MHOrO pyHKLMOHANHMTE Mogenu), 3a Aa onTMmusupa
MoTOKa Ha Bb3yxa U BbTpeLLHaTa TemnepaTtypa Ha dypHaTa.

Becunukm doypHnU-COOK ca o6opyasaHu ¢ beHKLlI/IﬂTangoth

Seft} | BnaropapeHne Ha ToBa, MOXe Ja ce ynpaBnaea
pasnpefeneHMeTo Ha BnaxHocTTa U Temneparypata. Tosa
HamansBa 3arybute Ha Bnara ¢ 50% koeTo obe3nevaBa
HEXHOCT M OTNNYEH BKYC Ha icTUATa. ToBa e fienmkaTeH MeToz
3a NpUroTBsiHe Ha Xns6 U TECTEHU U3aenus.

HamansiBa BpemeTo 3a npeaBapuTenHO 3arpsiBaHe Ha
dypHata: 200 °C ce gocTurar 3a 8 MUH.

MpaBu Bb3MOXHO HacTporikaTa Ha BUBOTO U MHTEH3VBHOCTTA

Ha nevyeHeTo Ha rpun - 4o 50% noBeye MOLLHOCT B CPaBHEHUE

C TpaguLMoHHaTa MHOTOYHKLMOHanHa dypHa.

WIDE DOOR,

2.4 3awvsiHaHaocsetneHvetoB Mogena |J. SEe

Ta3su cuctema 3a OCBETNeHue, KOSITO 3aMeHsi obuyariHuTe namnu e ¢ 14
cBeTOAMOAa BrpaJeHn BbB BpaTaTta. Te CBETAT C sipbK Osn UBAT,
No3BONSABALY Aa Ce BUASIT BCUYKM HMBA Ha Ha oypHaTa 6e3 3aTbMHSABaHE .
MpeumyLiecTsa:

Cuctemarta U.SEE, ocBeH 106po ocBeTsiBaHe, OCUrypsiBa M MHOTO Abbr
CPOK Ha ekcnroartauusi B cpaBHeHe ¢ 06MKHOBEHHaTa famna, NecHo ce
noYncTBa 1 € 0COBEHHO MKOHOMUYHA.
- OTnuyHa BUAMMOCT

- 0bnbrkMeoT

- Hucko enepronotpebnenue, 95% no-
Marko oT obMKHOBEeHHa namna

- Bucoko kauectBo

Ypedbm e oceemeH cbc ceemoduodu ¢ bsna yseam knac 1M e cbomeememesue ¢
IEO 60825-1:1993 + A1:1997+A22001 ( exeusaneHm EN 60825-1: 1994+ A1:2002
+A2:2001), MakcumarnHa usxodsiwa onmuyecka mouwHocm 459nm<150uW

He Habrnwdasalime dupekmHO U3MOYHUKaA Ha ceemyuHa C roMowma Ha
onmuyecku ypeo.

2.5 BPEME 3A TOTBEHE

lMpn nbpBO M3Non3BaHe Ha dypHaTa ce cbobpassBanTe C BpeMeTo
[ajeHo Mo peuenTypHUTE KHWXKW. B nocneactsne Moxe pa ro
NPOMEHWTE B 3aBUCUMOCT OT MIMYHUTE CY MPEANOYUTAHNSA U ONWT.

2.6 KATAIIUTUYHA CAMOINOYNCTBALLA CE ®YPHA

CneuunanHn naHenu, MOKPUTU C eMaln C MUKporopecTa CTpyKTypa,
npoAaBaHN B Ka4yeCTBOTO Ha AOMbIIHUTENIHO OboOpyABaHe 3a BCUYKM
mozenu, Bu ocBoboxaaBaT OT pb4HOTO NOYMCTBAHE Ha chypHaTa.

Ma3HuHUTE, OTNOXEHM Ha CTEHUTE Ha dypHaTa B npoLeca Ha roteeHe, ce
pasrpaxaat oT emaiina nocpefCcTBOM KaTanuTUYeH NpoLec Ha OKCreHne 1 ce
npeobpasysart B ra3oo6pa3Ho BeLLecTBo.

MpbCckM OT Ma3HMHa MoraT fa 3anyLiaTt NopuTe ¥ Mo TO3W HaYMH Aa nonpeyart
Ha camonoyncTBaHeTo. ToBa CBOWCTBO a 3alUMTHWUTE NaHenu Moxe fda 6bae
Bb3CTAHOBEHO, KaTo ce Harpee npasHata dypHa 3a 10-20 MuH. npwu
MakcumanHa TemnepaTypa. He nonssaiTe abpasuBHM mouncTBalLn
npenapaTu, ocTpU NPeaMeTU U MeTanHu rbobu, XMMUYecku BeLuecTBa unu
MUeln npenapaTtu, KOUTO MoraT Aa MNoBpeasiT HenmonpaBuUMO emauna.
MpenopbyBame CbLO Taka M3MOM3BAHETO HA CbAOBE C BUCOKU CTEHMU,
0COBEHHO MpW NPUFOTBSIHETO Ha MO-Ma3HU SICTUS, @ MpW U3MON3BaHETO Ha
rpuna, 3agbIDKUTENHO 3Mon3BanTe NoAoXKKaTa 3a TEHHOCTY.

Ako nopagu ocobeHHUsi xapakTep Ha 3aMbpcsiBaHUsiTa, ropeonucaHuTe
MEPKM He ca [O0CTaTbyHU, NpenopbyBaMe MpPeMaxBaHETO Ha MasHUHUTE C
romoLlTa Ha Meka re6a unu Kbpna, HaMmokpeHu ¢ ropelua Boga. lNopuctocTta
Ha emalina ce sfiBsBa OCHOBHO ycnoBue 3a obe3nevyaBaHe Ha
caMonoYncTBaLLus edekxT.

N.B. 3abenexka: Bcuyku camornoqyucmeauwyu ce rnaHenu, HanuyHu 3a rnokyrnka
ca pasdyemeHu 3a okorio 300 yaca paboma Ha ¢pypHama. Cried mo3u cpok me
mpsibea 0a ce 3ameHsIm

2.7 NOYUCTBAHE U FrPUXWU

- MNpeav Aa 3anoyHeTe fa noyucTBaTe ypeaa, u3yakante Tor Aa UscTmHe

- He usnonspanTte abpasvBHWM nouyucTBally MaTepuanu, MeTanHu
TENYeTa UM CTbpranku, KOMTO MoraT fa NnoBpeasT emannvpaHata u
CTOMaHeHa NOBbPXHOCT.

- anonsBeaviTe canyHeH pa3TBOp MY CpeacTBa Ha OCHOBATa Ha aMOHSIKa.
®YPHA - MHoro e BaxHO da nouyucTBate dypHata crnep BCSKO
nsnonasaHe. [1o BpeMe Ha roTBEHETO Ha CTEHWTE Ha pHaTa ce oTnarat
MasHuHW. [Mpu nocnepBalwlo M3non3BaHe, Te3W MasHUHWU MoraT ga
cb3aagat HenpusiTeH apomar 1 Aa NOBMAMUSSIT Ha KAa4eCTBOTO Ha SICTUETO.
3a nouncTBaHe Ha bypHaTa M3non3BanTe Boda W MueLl npenapat v
BHMMAaTENHO N3MM1BaNTe C BoAa.

CTBbKNEHW OETAWNW - Cnep BcsSiKO M3non3BaHe Ha dypHaTa
n3bbpliete CTbLKMNOTO Ha BpaTaTa C XxapTMeHa kbpna. AKO Ha
NMOBBLPXHOCTTA Ca OCTaHanu MHOrO NeTHa OT Ma3HWHa, U3MWIATE U C
nomowta Ha rbba M muew npenapat. M3nnakHeTe c yvcTa Boga U
n3bbpwete go cyxo.. He usnonseaite abpas3vBHM npenapatv u
cTbpranku. YnnbTHEHMETO Ha BpaTtata ce rnouuctea c rbba u muely
npenapar.

OOMBbINHATENHO OBOPYOBAHE - Tpabea ga ce noyncteat ¢ r.6a u
canyHeH pa3TBop, Nocne Aa ce U3nnakHaT ¢ Boda v 4a ce uacyLuar.
MOLOJIOXKKA - Cnen rotBeHe Ha rpun, ussagete nogrnoxkara ot
dypHaTa. N3nenTe cbabpKaHNETO U B HAKAKbB Cbf, U3MUIATE 5 C ropeLua
BOJA W HacanyHucaHa r.0a, cnej ToBa U3nnakHeTe ¢ Bofa v n3bbpLueTe.
3a pa npemaxHeTe nperopenu octaTbUM OT XpaHa, HakUCHeTe
nogrnoxkata BbB Boda 1 Aobasete muely npenapar. MNognoxkata Moxe
[a ce MMe U B CbAOMUSINIHA MallMHA UMK CbC CMEUWrHW npenapartu.
Hukora He ocTaBslTe 3aMbpceHa NoAnoxkara BbB pypHaTa.
OCBETJIEHVE HA ®YPHATA - lMpeau BCSIKO NoOYnCTBaHe Unn 3amsiHa Ha
namnara, u3kniodete dypHaTa OT KOHTakTa. Jlamnata v 3awuTHus u
KOXyX ca m3paboTeHu OT MaTepuanu, yCTOWYMBU Ha BUCOKMU
TEMMeparypu.

TexHMYeCKkn xapakTepUCTUKN Ha Namnara:

230V~ -23W, uokbn E14, Temnepatypa 300°C

Ako e HeobxofMMa 3amsiHa Ha HemanpaBHa namna, Tpsibea Aa ce maxHe
3alUTHNUS KOXYX, [a Ce pa3Bue namnara, [a Ce CMoXu aHanornyHa
Takasa u ja ce NoCTBan Ha MSCTO 3aLUUTHUS CTHKIEH KOXYX.

2.8 CEPBM3HO OBCITY)XXBAHE

Mpeau fa ce cBbpXETE CbC CEPBU3HUS LIEHTBP.

B cnyyan, ye pypHaTa He pabotu, Bu npenopbysame:

- NpoBEpeTE NPABUITHO NN € NCTaBEH LLENCENA B KOHTAKTa;

Ako He ycreeTe Aa HamepuTe NpuYnHaTa 3a HensnpasHOCTTa:

WskntoyeTe ypena, He npeanpuemarite AeNCTBUS 3@ CaMOCTOATENHOTO
MY PEMOHTMPAHE 1 NMO3BbHETE B OTOPU3NPAHMS CEPBU3EH LIEHTBP.

Mpu cBbp3BaHeTE CbC CEPBU3HUSI LIEHTHP, TPsSGBa 3a4bIMKUTENHO Aa
KaxeTe MoAena Ha ypeaa v cepuiiHna My Homep ( MOXe Aa rv HamepuTte B
rapaHuUMoHHaTa KapTa unu Ha Tabenkata Ha ypeaa). Kym nsgenveto ce
npunara rapaHu1oHHa kKapTa, BbB OCHOBa Ha KOsTo ypeabT Bu Lie 6yae
6e3nnaTHO peMOHTVPaH No BpeMe Ha rapaHLUMOHHUSI CPOK.

CepunHuAT Homep ce cbeTom oT 16 umdpu. MNMbpBuTe 8 Lndpu ca koga Ha
mofena. CneasawmTe 4 - gatata Ha NPoOU3BOACTBO (rogvHa, cegmua).
[NocnegHuTe 4 uMdpm ca 3aBOACKUTE HOMEpa.



3. U3MNON3BAHE HA AHAJIOIOB YACOBHUK / TPOIPAMATOP
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EKCIMNJTIOATALIUA
3.1 ObLUN MHCTPYKUWUU 3A EKCIJTIOATALIUA

T3u Tanmep ce M3non3Ba B KAYECTBOTO CM Ha YaCOBHUK (CbC
CTpenku) u ynpaensBa paboTata Ha pypHaTa ( npu HaTUCKaHe Ha
ByTOHa 3a perynupoBka U MHAMKATOPHWUTE MUKTOrpamm).

C nomollTa Ha HaTUckaHeTo Ha ByToHa 3a perynpoBka Bue
MOXeTe: fja 3afafileTe HavareH Jyac 3a roTBeHeTo, nporpama 3a
roTBeHe ¥ BpeMe 3a Kpai Ha roTBeHeTo, a CbLUO Taka 1 fa
HacTpouTe Yac 3a nofaBaHe Ha npeaynpexaasall, curHan
(HanoMHsiHe 3a BpeMeTO 3a roTBeHe)

3.2 HACTPOMKA HA YACA (TEKYLL YAC)

3a fa HacTpouTe Yaca, 6bp30 HaTUcHeTe ByToHa 3a perynuposka
4 nbtn. Cnieq ToBa Ha AMcnnes Lie ce nosiBu Murawara
nuktorpama "YACOBHUK".

3a fa yBenuuute unu Hamanute CTOMHOCTTa Ha Yyaca, 3aBbpTeTe
OyTOHa 3a perynupoBka Mo YacoeBuKoBaTa CTperka unm obparHo.
10 cekyHan cnep u3nbiHeHWe Ha nocregHaTa perynvpoBka,
€NeKTPOHHNUS TalMep aBTOMaTUYHO U3nn3a OT pexuma 3a
HacTpoWka Ha yaca.

3.3 TOTBEHA HA XPAHA B PbYEH PEXUM

Mpu paboTa B pbYeH PexXuM, rOTBEHETO (HacTponBa ce no
nogpasbvpaHe) Moxe Aa ce roTBY XpaHa B PbY€H Pexum,
n3nonsgavikv obLLmMs n3knoyBaten Ha dypHara (pabotu
He3aBWCKM O OT Tarimepa)

BHUMAHWE: Taiimepa ce BKMOYBa HAKOMKO CEKyHaM cneq
rnofaBaHe Ha 3axpaHBalLo HamNpexXeHue.

3.4 NPOrPAMUPAHE HA CUTHATIUSUPALLIOTO
YCTPOWUCTBO (Taiimep)

MporpamMmpaHeTo Ha cUrHanM3npaLloTo YCTponcTBo obesneyasa
nofaBaHeTo Ha Npegynpexaasall, 3ByKOB CUrHan cneg
M3TUYaHETO Ha 3aJafeHns uHTepBsan oT BpeMe 6e3 BknioyYBaHe Ha
dypHarTa.

3a nporpamuvpaHe Ha TaiMepa, HaTucHeTe ByToHa 3a perynmpaHe
3 nbTu. Cnep ToBa Ha Aucnnes e ce NosiBu Muraiyarta
nukTorpama "TAMIMEP". HacTpoiikaTta Ha TaliMepa e aHanorniHa
Ha HacTpovikaTta Ha 4aca (BUX CbOTBETHWUS pasgen).

Tarimepa MOXe a ce 13nonaea camo B Cryvau , Ye B HacToALLMSA
MOMEHT He U3MbIHABaTE Nporpama 3a NpuroTBsiHe Ha XpaHa.

3.5 MPUTOTBAHE HA XPAHA B
NONYABTOMATUYEH PEXWUM:
M3KITIOYBAHE HA ®YPHATA, MNMPU
NOCTUITAHE HA BPEMETO 3A KPAU HA
NMPUTOTBAHETO HA XPAHA

MporpaMmnpaHeTo Ha BPEMETO 3a Kpail Ha NMpoeca Ha roTBeHe BU
no3BorisiBa Aa 3aroYyHeTe roTBEHETO BeaHara 1 Aa npukniodmTe
cnep U3BecTHO Bpeme.

3a nporpamvpaHe Ha BpeMeTo 3a Kpal Ha roTBEHEeTO HaTUCHeTe
6yToHa 3a perynuposka mbTW. Crieg ToBa Ha Avchnes Lie ce
nosien murawarta nukrorpama"CTOlM". 3a ga yBenuunte nnm
HamanuTe BPeMETO 3a NPUroTBsiHe, 3aBbpTeTe ByToHa 3a
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perynvpaHe no YacoBHUKOBaTa CTpenka unv obpartHo.

MwuraHeTto Ha nukTorpamara "CTOMN" npogbnxaBa B
NPOAbIIXKEHWEe Ha  HAKONKO CeKyHAM crned  MocneaHoTo
3aBbpTaHe Ha OypoHa 3a perynupoBka. lNporpamata moxe aa
ObAe noTBbpAeHa C HaTuckaHeTo Ha OyToHa 3aperynupoBka
(MMHMManNHOTO Bpeme 3a roTBEHE € 2 MUHYTH) .

Cnen noTBbpXOdaBaHeTO Ha nporpamarta, 3anoysa npoueca Ha
roTBEHE M aBTOMATMYHO Ce Mnojasa npeaynpexaaBall curHarn.
[oTBEHETO 3aBbpLUBA Toraea, korato "3anporpammpaHoTo Bpeme 3a
Kpamn Ha rotBeHeTo = TekyLms yac".

3a ga npernegate nporpamara, HaTUCHeTe M OTnycHeTe OyToHa 3a
perynupoBka. TanmepbT nkasBa u3bpaHata nporpama. Cnep kpas
Ha roTBeHeTo, 3ano4ysa ga mura nuktorpamarta "CTOIM" u ce nogasa
3BYKOB npegynpexgasaw, curdan. Cneg 1 MuHyTa 3BYKOBUAT
curHan cnupa, a nuktorpamata "CTOIMMN" npogbikaea ga mwura, 4o
MOMEHTa B KOMTO BUE HaTUCHeTe ByTOHa 3a perynupaHe.

3a pa oOTMeHWTe nporpamaTta npegy HEMHOTO MNPUKIYBaHe,
HaTucHeTe OyTOHa 3a perynMpoBka W o APbXTEe B HATUCHATO
NnonoXeHve 3a HAKOMKO cekyHau. Crnen ToBa nporpamara ce OTMeHst
1 TaiMepa ce Bpblla B pPbYeH PEXMM Ha NPUrOTBSIHE Ha XpaHa.

3.6 NPUITOTBAHE HA XPAHA B U3UAJIO
ABTOMATUYEH PEXUM

MporpaMmpaHeTo Ha NPUrOTBAHETO Ha XpaHa B U3LLIS0 aBTOMaTUYeH
pexum, Bn nossonsiBa ga 3anoyBaTe W 3aBbplUBaTe rOTBEHETO C
NOMOLLTa Ha HaCTPONKNTE Ha TaiMepa.

3a nporpamupaHe BpeMeTO 3a Hayarno Ha roTBEHETO, HaTUCHeTe
OyToHa 3a perynnpaHe 1 nbT. Cnepg ToBa Ha Aucnnes ce nosisssa
murawata nuktorpama "CTAPT" YBenuyeTe unu HamaneTte BpemeTo
3a CTapT Ha rOTBEHETO C MomowTa Ha BbpTawmMa ce OyToH 3a
perynvpaHe, No YacoBHMKOBaTa cTpernka unm obpaTtHo. MuraHeTo Ha
nuktorpamata "CTAPT" npogbmkaBa HSAKOMKO CeEKyHOM chepg
rnocrnegHoTo 3aBbpTaHe OyToHa 3a perynupoBka. AKO B TO3M
WHTEpBan He 3aBbPTUTE ByTOHa UMK He TO HAaTUCHETE, TO CTPENKUTE
Ha Yyaca aBTOMaTWYHO Ce BpbLUAT Ha NokKasBaHe Ha TeKyLUMs Yac u
nporpammpaHeTo ce oTMeHs1. AKo HaTUCHeTe ByToHa 3a perynvMpoBka,
TO B NamMeTTa Ce CbXpaHsiBa Yaca 3a Hayarno Ha roTBeHeTo (cBeTBa
nuktorpamata"CTAPT") 1 TanmMepa ce NPEBKMOYBa B PEXUM Ha
nporpammpaHe Ha Ha Yaca 3a Kpaw Ha roTBeHeTo (3ano4ysa ga Mmura
nukTorpamara"CTOM").

MpouenypaTta 3a nporpamupaHe BpemeTo 3a Kpan Ha roTBEHeTO €
aHanorM4yHa Ha npouegypata no nporpammpaHe Ha HayanoTo Ha
rOTBEHETO, OMUCHa Mo-rope.

[oTBEHeTo 3ano4yBa Torasa, koraTo "3anporpamMmpaHoTo Yac 3a cTapT
Ha rotBeHeTo = TekyLmnsa yac"

3.7 UHOUKALIUA 3A HAPYLLEHO NMOOABAHE HA
3AXPAHBALLO HAMPEXEHUE (OOMBbIIHUTEIIHO)

Talimepa cuzsHanusupa 3a HapywaeaHe Ha nodaeaHemo Ha
3axpaHeawo HanpexeHue NocpedcmeoM Mu2aHe Ha cuMeosia
"YACOBHUK".

3a da usknroyume masu cuzHanu3layus, HamucHeme 3a Kpamko
6ymoHa 3a pezynupate.



4. NTHCTPYKLIUU 3A EKCIJTIOATALINA
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®YHKUMA B CbOTBETCTBME C MoAena
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BknitouBa ocBeTneHneTo

I

Pa3smpassiaHe. KoraTo e HaCcTpOoeH TO31 pexum, BEHTUNaTopbT 064yXBa 3aMmpaseHnTe NpoayKTu
C Bb3AyX CbC CTalHa Temneparypa, 3a 4a MoraTt Te a ce pa3MpassT 3a HSAKONKO MUHYTU 6e3
N3MEHeHWe NN HapyLLaBaHe Ha Ka4CTBOTO VM.

Sprinters

MAX

MAX

CnpuHTep. To3n pexunm yckopsiBa BpeMeTo 3a NpeaBapuTenHo HarpssaHe. Crnief HacTponBaHeTo My, dypHaTa
BefHara ce Harpsia (Hanpumep 3a focTuraHe Ha Temnepatypa 200°C ca Heobxoaumu 8 MuH). Moxe aa
HacTpouTe XenaHaTta TemnepaTypa ¢ OyToHa 3a perynupaHe Ha Temnepatypata. 3a kpasi Ha npoueca Ha
npeaBapuTENHO HarpsiBaHe We Bu cbobwu Hagnuca ,°C" Ha naHena 3a ynpasnexuve. Llykbna Ha
npeaBapuTenHo 3arpsiBaHe 3aBbpLUBa, KOraTo U3racHe KoHTponHaTa namna ,C* 1 Moxe Aa ce n3bvpa pexum
Ha roTBeHe. lNpenopbyBame Aa He MocTaBsiTe SICTUETO 3a rOTBEHE Mpeay f[a € 3aBbpluni LuKbha Ha
npeaBapuTenHo HarpsiBaHe, 3a Aa He ro nospeauTe.

* %

220
50 - 240

50 = MAX

CTtaHpapTeH pexum

M3nonseat ce camo [OMHMSA W TOpHWA HarpeBaTenHu enemeHTw. lNpeaBapuTenHo Harpewte
dypHaTa 3a okoro 10 MuH. To3un pexum e ngeaneH 3a TPagMUMOHHO M3nNuyaHe 1 neveHe. 3a
n3nuyaHe ca NOAXOASALLM FOBEXA0TO, TEMELIKOTO Y CBUHCKOTO Meco. [1puroTBAHETO Ha pocTond,
avBed, xnsi6, NpoayKTV 3aBUTY BbB hONMo, naaenus ot 6ytep Tecto. Pasnonoxere SICTUSITO BbB
dypHaTa Ha CpeHO HUBO.

i~

200

50 = 230

50 = MAX

FoTBeHe c KOHBeKLUA (a)

CbBeTBaMe Bu ga usnonasaTte To3W pexuM 3a NpUroTBsiHE Ha muneTa, nevyeHe Ha puba u
3eneHyyum. TonnuHata no-gobpe NpoHMKBa B NPOAYKTUTE U ce CbKpalliasa, KakTo BPeMeTo 3a
npABapUenHo HarpsisaHe, Taka U BpeMeTo 3a rotBeHe. Moxe Aa npurotesiTe Hsikorko Gnioaa
€0HOBPEMEHHO CbC W 6e3 NpefBapuTena NoAroToBKa Ha 4HO UMK HSIKOMKO HMBA. To3n pexumM
pasnpegens TonnvMHata M MUpU3MUTe He ce cMmecBaT. [pu eQHOBPEMEHHO MPUroTBSIHE Ha
HsikorKko 6ritofa, 3anoxete 10 MyH. noBeve Bpeme

Soft
cook

200

50 = 230

Soft cook (a)

Ta3n dyHKUMS e noaxoasila 3a NpuroTeaHe Ha cnagkuwmn n xnsb. bnarogapeHve Ha HamaneHaT
CKOPOCT Ha KOHBEKLMS, Ce yBenuyaBa BNaXHOCTTa BbB BbTPELIHOCTTa Ha dypHarta.
MoBuLLEeHaTa BNa)XHOCT Cb3fjaBa AEMNHW YCIOBWS 3a NPUroTBsiHe Ha 6rtofa, KOHCUCTEHLMSTa Ha
KouTo TpsibBa Aa 6bAe enacTuyHa B Npoleca Ha rotBeHe (Hanp. kudnu, xnsb, cnagkuwm) u He
[onycka HanykBaHe.

160
50 = 220

50 = MAX

KoHBekuus + goneH HarpeBaTen (a)

[onHnAaT HrpesaTen ce 13non3sBa C KOHBEKLUMS, KOSTO obesneyaBa LUMpKynauuns Ha Bb3ayxa BbB
dypHaTa. To3n pexvm e maeaneH 3a NpUroTBaHe Ha uagenus ot ByTep TeCTo U NOAO6HW.
lMpepoTBpaTsBa ce M3CbXBaHETO Ha MpodyKTUTE U ce crnocobcTea 3a ToBa da ce ,Hagurat”
Kndpnunykute, xnsba n gp. ACTUS pasnonoXeHW Ha AOMHOTO HMBO. PasnonoxeTe AcTveTo Ha
[0MHOTO HMBO.

HuBo 4
14

50 + MAX

Fpun: npu usnonsesaHeTo Ha rpuna Bparata TpsAbBaAa ocTaBa 3aTBOpeHa.

M3nonsBa ce camo ropHusiTa HarpeBaTerieH efieMeHT 1 MOXe [la ce perynvpa Temnepartypara.
Manckeat ce 5 MUH NpegBapuTenHo 3arpsiBaHe, 3a [a Ce Harpee HarpeBaTensaT OO0 YepBeHO.
Moaxasuwy e 3a NpUroTBsiHe Ha Meco, LnYeTa 1 ap. bsnoto meco Tpsibea Aa ce pasnonoxu Ha
pa3cTosiHMe OT rpuna: BPeMeTo 3a MPUroTBsiHe Lie Gbae NnoBeye, HO ACTUETO Lie CTaHe Mo-
BKycHO. Moxe fa pasnonarate YepBeHO Meco 1 puGHO hure Ha pelueTkaTa c noanoxkara 3a
cbbu1paHe Ha COKOBe Nof Hesl.

HuBo 4

50 + MAX

Cynep rpun: BbB hypHaTa ca NpeABUAEHN [iBa pexuma 3a rpun
Mpun: 2200W CYNEP rpun: 3000W

190
180 = 200

50 + 200

IpUn ¢ KOHBEKLUMS: MPY U3NON3BAHETO Ha rPUNac KOHBEKUUs, BpaTaTta Tpsibsa Aa octaBa
3aTBOpeHa.

lopHMsi HarpeBaTesieH eneMeHT Ce U3Mon3Ba 3aefHO C KOHBeKuuMsi, KosiTo obesnevasa
UMpKynauuaTa Ha Bb3gyxa BbB dypHaTa. lNpeaBaputenHo HarpsisaHe e HeofBxoaumo npwu
MPUroTBSIHE Ha YEPBEHO MECO, HO HE U MpW NPUroTBsiHe Ha 6enu Meca. Pexuma e 0CoBGHEeHHO
noaxodsiLly 3a NpUroTesiHe Ha AeGnv napyeTta Meco. Llenu npaeHua unu nuneta. Pasnonoxerte
GriogoTO B LEHTBPA Ha peLueTkara, KosTo TpsibBa [a nocTaBuTe Ha CPegHoTo HMBO. 3a Cbb
MpaHe Ha COKOBe, NOCTaBeTe Mof pelleTkara crieyuanHara nognoxka. [posepete sicTveto aa
He ce pasnonara npekaneHo 6nu3o fo rpuna. Crnep usTuyaHe Ha NoroByHaTa Bpeme oGbpHeTe
npoaykTa.

§

HuBo 4

50 = 200

LUnw: npu M3non3BaHeTo Ha WWLLA BpaTaTa TPpAGBa Aja ocTaHe 3aTBOpPeHa.

B TO3M pexum ce U3non3Ba ropHusi HarpeBaTeneH erieMeHT. Temneparyparta Ha HarpsiBaHeTo
MOXe [la ce perynupa cnopep xenanueto. LLnia e Hai-noaxoasiLy 3a NpUroTBsiHe Ha NPOAYKTU
CbC cpefeH pasmep. To3un pexum e ngearneH 3a nogyepraBaHe BKyca Ha MeCOTO, ONeYeHo Nno
TpaAuLMOHEH CMoco6. 3a NPUroTBSIHE Ha LML HIMa Hyx/4a OT NpeABapUTENHO 3arpsiBaHe.

220

50 + MAX

Pexum nuua
[Mpn TO3n pexum, ropewmsaT Bb3dyX LUPKynupa BbB (ypHaTa, obesnevaBainikv OTNMYEH
pesynaraT 3a TakvBa sSiCTUS KaTo nuua unm dokada.

(@) B HSIKOM MOAENN: PEXUM C M3MEHsSIeMa CKPOCT Ha KoHBeKLms ,Vario Fan” ce siBsiBa eckny3uBHa paspaboTka Ha Candy, cb3gafeHa 3a nogobpsisaHe Ha
pesynTaTuTe OT FOTBEHETO, PEryNIMpaHeTo Ha TemMnepaTyparta 1 BnaxHocTTa. “Vario Fan” - caMocTosiTenHo BKIoYBaLla ce CUCTEMA, KOSITO aBTOMaTUYHO
MEHU CKOPOCTTa Ha KOHBEKLUS, MPU M360pa Ha CbOTBETHUS PEXUM: Tasun yHKUMsi € 0603Ha4YeHa Ha M3gaeHaTa YacT Ha NaHerna 3a ynpasrieHue.

* ManutaHo B cvotBeTcTBME ¢ CENELEC EN 60350-1

** ManutaHo B cboTBeTcTBME ¢ CENELEC EN 60350-1 3a onpegensHe knaca Ha notpebneHve Ha eHeprusaTa




5. MPEMOPBKWU NPU TOTBEHETO

TemnepaTtypaTa 1 BpeMeTo 3a NPUroTBsIHE ca ykadaHu caMo 3a UHopmaLums, 3a Aa ce obrnekym n3non3eaHeTo Ha dypHaTa. JIMYHUST OnuT LWe BY
nokaxe, KaKkBU PEX1MU e Haii-fobpe aa n3brpare B CbOTBETCTBUE C BawumTe BkycoBe 1 HaBuuw. TpsibBa Aa oTunTate, Ye Npu BUCOKM TeMMepaTypu
COKOBETE NpbCKaT Ha CTeHWTe Ha dpypHaTa, KoeTo s 3ambpcsiBa U obpasyBa auMm. MNo-gobpe e Aa HamanuTe TemnepaTtypata 3a roTBeEHe,
He3aBUCKMO Ye BEPOSITHO MaJIKO LLE Ce YBENMYN BPEMETO 3a MPUrOTBSIHE.

BB cypHaTa MMa HAKOMKO HUBa, HOMepaLumsaTa Ha KOUTO 3anoyBa OT 4OrTY.
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PUBA
HauuH Ha °
fActue npuroTBsHe Konnyecteo Temnepatypa °C | Bpeme 3a npuroTesiHe Hueo
KocTyp nnun nnatuka | EcTectBeHa koHBekums 1 kr usna 220°C 30 MuH 1
Cbomra EcTecTseHa KoHBEKLMS 1 kr 220°C 30 MH 1
Mopcku eank MpWHyaUTENHa KOHBEKLMS 6 napyeta 160° C 15-20 MUH 1
Pu6a Ha rpun Mpun 6 chuneta 275°C %5 MUH 4
3ENIEHYYLUU U NOOAOBHA
HauuH Ha °
Actne npuroTeAHe Konuyectso Temnepatypa °C | Bpeme 3a npurotesiHe CbBeTU
Zapgywero sene EcTectBeHa koHBEKLUS 3a 6 aywm 200-220° C 1 vac
PeyeHa nacreT EcTecTBeHa KOHBEKLWS 200-220°C 1 vac/kr
Linkopusi cbC cupeHe n%?é‘%ﬁm”a 3a 6 aywu 180-200° C 25-30 MuH
MbnHeHn gomatu H%lg:)é%ﬁaaj;m 3a 6-8 oywm 200-220° C 40-45 MuH
MpuHyauTenHa 3a 6 gywmn
JlyyeHa nutka F:(OHYBeKuMﬂ Y 220°C 35-40 MuH
3anekaHka n%ﬁ&'ﬁi’;”a 3a 6 gywm 220°C 40-45 M1H
3 MVHYTM Ha BCcsKa Actme 3a rpun
TOCTOBE ChC CUPEHe TypGorpun 3a 6 pyum 210°C cTpaHa +
4 MUHYTU CbC CUpeHe
OrpeteH TypGorpun 3a 6 ayum 200°C 45 MuH
KonGacw no Tynyaku TypGorpun 3a 4 gyum 210°C 45 MUH
MpuHyauTentya 3a 6 gywm -200 ° 2nmeT no 10 MUH., | Sctne 3a rpun
SER eI e KOHBEKLUS 4 180-200%GC o6bpHETE crieq U3TuyaHe P
Ha nomnosuHaTa
BpEME 3a roTBeHe

Bcuyku AcTMs ce roTBAT Ha 1 HUMBO, C U3KITIOYEHUE Ha AcTUATa oTbenssaHu ¢,

, KOUTO Ce roTBAT Ha CpegHOTO HUBO

€NeKTPOHHO

obopyaBaHe; 3a Ta3u Lena TpsibBa Aa ce cnassaT HAKOMKO OCHOBHU NpaBuna:
* He TpsbBa Aa ce oTHacsiTe ¢ OTNagbLMTE OT NPOM3BOACTBOTO Ha ENEKTPUYECKO U eNEKTPOHHO 0bopyaBaHe, kaTto ¢ BUTOBM OTNagbLM
OTI'Ia,D,'bLlI/ITe OT MPOM3BOACTBOTO Ha €eNneKkTpu4ecko U ernieKTpoHHO o6opy,qsaHe Tpﬂ6Ba Oa ce npegasaT B MyHKTOBE, KOHTPONMMpaHu OT
opraHuTe Ha MecTHaTa BnacT Unu Ha PerncTprpaHn pupmu.

[aneHnaT ypen vMa MapknpoBka B CbOTBETCTBUE ¢ EBponerickata anpektmea 2012/19/EC 3a oTnagbLumTe OT NPOM3BOACTBOTO HA
€neKTpUYecKko 1 enekTpoHHo obopyaeaHe (WEEE). OTnagbuunTe OT NPOM3BOACTBOTO HA ENEKTPUYECKO M ENEKTPOHHO 06opyaBaHe
CbAbpxaT BellecTBa 3aMbpCsiBalLy OKOnHaTa cpeda (KOMTO MoraT HeraTMBHO [a MOBMAWSIIT Ha OKonHatacpeaa) U OCHOBHM
KOMMOHEHTU (KOWUTO MopgfiexaTt Ha MOBTOPHO M3nonaeaHe). BaxHo e BCMYKkM oTnagbLmM OT NPOU3BOACTBOTO HA EMEKTPUYECKO U
enekTpoHHO obopyaBaHe [a ce nognaraT Ha crneuvanHa obpaboTka ¢ uen OTAensiHE U YTUNM3aums Ha BCUYKM 3aMbpcsBallm
BELLLECTBA, a CbLLO U pereHepaLs 1 NOBTOPHO U3MO3BaHe Ha BCUYKU MaTepuan.

Bcekn moxe Aa fonpuHece 3a NpefoTBpaTsiBAHE HA EKOMOrMYHM Npobrnemu, CBbp3aHu ¢ NPOM3BOACTBOTO HA EMEKTPUYECKO U




MECO

Hait-ynayHo e ga convTe MecoTo B Kpasli Ha FOTBEHETO, 3aLOTO ComnTa crnocobCcTBa OTAENSAHETO HA Ma3HWHM, KOETO YBNMYaBa 3aMbpCABAHETO Ha
pa6oTHaTa kaMmepa v ce OTAenNs AnUM.

MpefnHa3HaYeHOTO 3a NeyeHe TeNeLLKOo, arHeLLIKO, CBUHCKO UK prba MoXe [a NocTaBuTe B CTyaeHaTa dypHa. BpemeTo 3a npurotesiHe ce yBenuyasa B
CpaBHeHWe C npefBapuTenHo Noarpsitata gypHa, HO NPOHMKBAHETO Ha TOMMUHATa KbM LEHTbPa Ha NpoAyKTa CTaBa MocTerneHHo, KOeTo Aasa no-
no6pu pesyntatu. MpaBUNHOTO NpeABapUTENIHO NoArpsiBaHe Ha oypHaTa rapaHTMpa 4o6pu pesynTaTi Npy roTBeHe Ha rOBEXA0 M CBUHCKO.

reuvn

Mpeau fa noctaBuTe sICTUETO BbB ypHaTa: M3BadeTe MECOTO OT XNaAWIHUKa HSKOMKO Yaca npeam npurotesiHeTo. MpenopbyBamMe fa ro noctasuTe
Ha abcop6upallia xapTusi, No TO3U Ha4YMH MECOTO LLie CTaHe MO-HEXHO M BKYCHO U HAMa a ce okaxe CTyAeHo oT BbTpe. [peam neyeHeTo, Tpsibea Aa
CroXuWTE NoAnpaBKMNTE Ha MECOTO, HO He o coneTe Npean dunHanHaTa gasa nHaye HsiMa a CTaHe TOSKOB aHEeXHO M BKYCHO.

BHuMaTenHo ro HamaxeTte ¢ MasHUHa, kaTo u3nonaeare YyeTka. [JoGaseTe nunep v noanpasku

Mo BpeMe Ha NPUrOTBSIHETO: HUKOTa He NPoGKBaliTe MECOTO MO BPEME Ha MPUrOTBSIHETO, AAXE U KOraTo ro 06pbLLaTe MHAYe Lienus My COK LLE u3Teye 1
ToWwe.

HauuH Ha o
fActune npuroTBAHe Konuyectso Temnepatypa°C  |Bpeme 3a npuroTesiHe CuBetH
Meco ¢ MOpKoBU EctectBeHa koHBeKUMSA 3a 6 oywm 200-220 ° C Okono 1 vac
Matuua EcTecTBeHa KOHBEKLMS 1,5 kr 200-220°C 11/24aca
Myrika EcTecTBeHa KOHBEKLMS 5/6 kr 160-180°C 22 -3 yvaca
bcka EcTecTBeHa KoHBeKLUS 3/4 kr 160-180°C 2 —2'2vaca
ATHELLKO kpaye EcTecTBeHa KOHBEKLMS 200-220°C 10 MuHYT/K™
Mune EcTecTBeHa KOHBEKUMS 1/1,5 kr 220°C Okono 1 yac
PocT6ud EcTecTBeHa KOHBEKLMS 240°C 10 MUHyT/KT™*
3aex MpuymuTenta 800 - 1 kr 200-220°C 50-60 MAHYT
FoBexao Wi Tkr 275°C 15-20 MUHYT bes Marpasate
Arewro LWy 1kr 275°C 20 -25 MuHy T Bea npensapyTento
O6bpHeTe no
Keban pun 6 6pos 275°C 2X8 MUHYT cpeZaTa Ha
NPUrOTBSIHETO
CBUHCKO 06
Mpun 6 napueta 275°C 2X8 MUHYT cp:zg%eHgo
NPUrOTBSAHETO

* BCUYKM iCTUSA ce roTBAT Ha 1 HUMBO

NEYUBA U CITAOKAPCKU U3OENNA

M3bsireanTe n3nonasaHeTo Ha briecTsawm hopmu, 3aLL0TO Te OTpasaBaT ToNMMHaTa, ¥ ropHaTa YacT Ha ACTUETO MOXe Aa ce npeneve. AKO SICTUETO TBbpAe
©bp30 ce 3annya, ro NOKPUNTE C XapTus 3a NeYeHe U anyMMHNEBO honno.

BHumaHwue: cnaravite ¢ponmoTo oT npaBunHaTa ctpaHabnecTsiwarta cTpaHa TpsibBa Aa e HacoyeHa KbM SICTMETO, MHaye TOoMvHaTa ce oTpassiBa U He
NPOHUKBA B NPOAYKTa.

CrapaliiTe ce aa He oTBapsTe Bpatarta npes3 nbpaute 20-25 MMH Ha NeYEHETOo, MHaYe BCUYKMN CriagkapCcKu U3aenusi, KouTo TpsibBa Aa ce HagurHar no Bpeme
Ha NPUroTBSAHETO, TaKkMBa KaTo cydone, kKuhnuyky u Ap. BeaHara e cnagHat. 3a KOHTPOS Ha NpoLieca Ha NPUroTBsIHE MbXHETE B AICTUETO Kreyka 3a 3b6u. AKo
TECTOTO He Ce 3anenu 3a krne4ykara, 3Ha4yu e roToBO M MOXe Aa M3knoyBaTe dypHaTa. AKO MMa 3anenHano TecTo, MPoabIKeTe roTBEHETO, KaTo NeKo
HamanuTe Temneparypara, 3a ja He Nperopu ropHaTta 4acrT.

HauuH Ha
NpUroTBsiHe

IMpuHyanTenHa
KOHBEKLMS 800 rp

Bpewme 3a

Actne npuroTesiHe

KonuuecTtso Temnepartypa °C Huso CuBeTn

Kudpnnukm

200°C 40 MuH

”F:(gﬁ)é%‘:‘(ﬁg”a 40 napyeta 190°C 173 2 TaBu

Ocrosa 2a TopTa Mpaymurenna 3a 6 aywm 180-220 ° C 20-30 MK 1 @27

Man

[Man ot BapeHo TecTo ne(l/(m;%ﬁ%',% 6 napyeta 200°C 15-20 My 1

KoHBeKLys ¢ aoneH
Lienysku HarpesaTeneH 1 TaBa 80-85°C 4 yaca 30 MuH 1
enemeHT”

Mnorosa Topra R arpeaatengn " 3a 6 aywm 220°C 35-40 M 1

enemeHT”

= KoHBekuusi ¢ goneH o
Mait CaH OHope HarpesaTenen 6 napueta 190°C 1

enemMeHT”

* [Mpu n3nonssaHe Ha pexvmMa ,KOHBEKLMSA C AOMEH HarpeBaTefieH enemMeHT npenopbyBamMe NpeaBapuTernHo HarpsiBaHe npy NoMoLLTa Ha KOHBeKLUMS 3a
WKOHOMUA Ha Bpeme



INSTALLAZIONE INSTALLATION
INSTALLATION I}  vctAaHOBKA 'RU |
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- Protection trim (supplied with the oven when necessary)
O %/_. - 3alWnTHa oBnnLoBKa (AOCTaBs ce ¢ chypHaTa, KoraTo €
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La Ditta costruttrice declina ogni responsabilita per eventuali errori di stampa contenuti nel presente libretto. Siriserva inoltre il diritto di apportare le modifiche
che sirenderanno utili ai propri prodotti senza compromettere le caratteristiche essenziali.

A::E

The manufacturer will not be responsible for any inaccuracy resulting from printing or transcript errors contained in this brochure. We reserve the right to carry
out modifications to products as required, including the interests of consumption, without prejudice to the characteristics relating to safety or function.

La empresa constructora declina toda responsabilidad derivada de eventuales errores de impresion contenidos en el presente libro. Se reserva ademas el
derecho de realizar las modificaciones que se consideren Utiles a los productos sin comprometer las caracteristicas esenciales.

Le constructeur décline toute responsabilité concernant d'éventuelles Inexacltudes Imputables a des erreurs d'impression ou de transcription contenue dans
cette notice. Le constructeur se réserve le droit de modifier les produits en cas de nécessité, méme dans l'intérét de I'utilisation, sans causer de préjudices
aux caractéristiques de fonctionnement de sécurité des appareils.

lMponssogutens He 6epeT Ha cebst OTBETCTBEHHOCTb 3a OLIMOKM B JaHHOW MHCTPYKLUMKN, BO3HUKLLME B Nnpouecce nevartu. [MponssoguTens MMeeT npaso
BHOCUTb B CBOW N34enna nSMeHeHUa, KOToOpble OH COMTET NOJIE3HbIMU ANA CBOUX n3genvn, COXpaHAA NPy 3STOM OCHOBHbIE XapaKTePUCTUKN.
PL

Producent nie ponosi Zadnej odpowiedzialno$ci za ewentualne btedy w druku niniejszej instrukcji. Ponadto zastrzega sobie prawo do wprowadzania zmian
do witasnych produktéw, uznanych przez niego za uzyteczne, bez pogarszania podstawowych parametrow.

Mpoun3BOANTENST HE HOCU OTFOBOPHOCT 3a AONYCHATM MPELLKM B TasW MHCTPYKLUUS, Bb3HUKHANM B NpoLeca Ha nevart. MpousBoamTensaT uma npaso ga
npaeu B CBOUTE U3AENUS NPOMEHU, KUTO CMETHE 3a NONE3HM 3a NPOAYKTUTE, CbXPaHABANKN Npy TOBA OCHOBHWUTE XapaKTepPUCTUKN.



