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Zalecenia eksploatacyjne

W celu zapewnienia SPRAWNEGO i BEZPIECZNEGO dziatania urzadzenia nalezy:

— korzystaé wytgcznie z ustug AUTORYZOWANYCH serwisow
- stosowaé tylko ORYGINALNYCH czes$ci zamiennych

1. Niniejsze urzadzenie przeznaczone jest do zastosowan 12.

domowych oraz nieprofesjonalnych.
2. Przed przystgpieniem do uzytkowania urzadzenia, nale-

zy starannie zapoznac sie z podrecznikiem uzytkownika. 13.

Zawiera on wazne zalecenia dotyczace bezpieczehstwa
instalacji, obstugi oraz konserwacji kuchenki. Podrecznik
nalezy zachowac¢ do pozniejszego uzytku.

3. Porozpakowaniu kuchenki nalezy sprawdzi¢ czy w trakcie
transportu nie ulegfo ono uszkodzeniu i czy nie brakuje
zadnych czesci. W przypadku jakichkolwiek watpliwosci

nalezy zasiegng¢ porady wykwalifikowanego technika. 14.

Wszelkie elementy opakowania (torby plastykowe, pianka
poliestrowa, gwozdzie, itp.) nalezy przechowywac w miej-
scach, do ktérych nie majg dostepu dzieci, poniewaz ele-
menty te mogag by¢ dla nich niebezpieczne.

4. Urzadzenie powinno by¢ instalowane zgodnie z zale-
ceniami producenta, przez wykwalifikowanego specja-
liste. Niewtasciwa instalacja moze by¢ przyczyng nie-
bezpiecznych wypadkdéw i innego rodzaju zagrozen
zdrowia ludzi, zwierzat lub innych obiektéw. Za zagro-
zenia tego typu producent urzgdzenia nie bierze odpo-
wiedzialnosci.

5. Instalacja elektryczna urzgdzenia bedzie bezpieczna wy-
tacznie wtedy gdy kuchenka zostanie przytagczona do
sprawnej instalacji uziemiajgcej, spetniajgcej obowigzu-

jace wymagania bezpieczenstwa. W przypadku watpli- 15.

wosci co do posiadanej przez Panstwa instalacji uziemia-
jacej zalecamy konsultacje wykwalifikowanego specijali-
sty. Producent urzgdzenia nie bierze odpowiedzialnosci

za szkody spowodowane przez urzgdzenie, ktore nie zo- 16.

stato wiasciwie uziemione.

6. Przed podigczeniem urzadzenia do zasilania nalezy
sprawdzi¢ czy dane podane na tabliczce znamionowej
odpowiadajg parametrom sieci zasilajgce;.

7. Nalezy sprawdzi¢ czy dopuszczalne obcigzenie sieci
elektrycznej oraz gniazdek sieciowych pozwala na

przytaczenie urzgdzenia. Maksymalny pobdér mocy po- 17.

dany jest na tabliczce znamionowej. W przypadku wat-
pliwosci nalezy zasiegng¢ porady wykwalifikowanego
technika.

8. Do podtaczenia urzadzenia do sieci elektrycznej nalezy
uzy¢ wielobiegunowego wytgcznika sieciowego o odle-
gtosci stykow co najmniej 3 mm.

9. Jezeli gniazdko sieciowe i wtyczka urzgdzenia nie pasu- 18.

ja do siebie, nalezy zlecie¢ wykwalifikowanemu elektry-
kowi wymiane gniazdka oraz sprawdzenie czy przekroj
kabli w gniazdku odpowiada maksymalnej pobieranej
mocy przez urzadzenie. Stosowanie przejsciowek, roz-

gateziaczy ani przediuzaczy nie jest zalecanie. 19.

10. Nie nalezy pozostawiac urzadzenia podtgczonego do za-
silania jesli nie jest ono uzywane. Jezeli urzadzenie nie
jest uzywane nalezy wytgczy¢ je wytacznikiem gtéwnym

i zakreci¢ doptyw gazu. 20.

11. Nie wolno zastania¢ szczelin wylotowych gorgcego po-
wietrza ani szczelin wentylacyjnych.

Nie wolno samodzielnie wymienia¢ kabla zasilajgcego.
Uszkodzony kabel zasilajgcy moze by¢ wymieniony wy-
tacznie w autoryzowanym punkcie serwisowym.
Niniejsze urzgdzenie moze by¢ stosowane wytgcznie
do celdw, do jakich zostato zaprojektowane. Wszelkie
inne zastosowania (na przykiad - ogrzewanie po-
mieszczen) nalezy uznac¢ za niewfasciwe a tym samym
niebezpieczne. Producent nie bierze odpowiedzialno-
8ci za szkody i zniszczenia wynikte z niewfasciwego
lub nieodpowiedniego uzytkowania urzgdzenia.
Podczas korzystania z urzgdzen elektrycznych nale-
zy przestrzega¢ kilku podstawowych zasad.
W szczegolnosci:
¢ nie wolno dotyka¢ urzadzenia mokrymi lub wilgotny-
mi dtornmi ani stopami
¢ nie wolno korzystac¢ z urzgdzenia, przebywajac w je-
go otoczeniu bez obuwia
¢ nie stosowac¢ przediuzaczy, jesli bedzie to konieczne
nalezy zachowac¢ szczegdélng ostroznosé,
e aby wytgczy¢ kabel zasilajacy z gniazdka sieciowe-
go w zadnym wypadku nie nalezy ciggna¢ za kabel
e nie naraza¢ urzadzenia na dziatanie czynnikow at-
mosferycznych (deszczu, stonca, itp.)
e z urzadzania nie powinny korzysta¢ bez nadzoru
dzieci ani osoby nie znajgce urzadzenia
Przed przystgpieniem do czyszczenia lub innych prac
konserwacyjnych nalezy zawsze, za pomocg gtéwne-
go wytacznika lub wyjmujac wtyczke kabla zasilajgce-
go z gniazdka, odtaczy¢ urzadzenie od zasilania.
Jezeli zauwazy sie peknigcia na powierzchni ptyty ce-
ramicznej, nalezy natychmiast odfgczy¢ prad. W celu
naprawienia uszkodzenia nalezy zwrdcic¢ sie wytacznie
do autoryzowanego punktu naprawy i stosowaé wy-
tacznie oryginalne czgsci zamienne. Nie zastosowania
sie do tej zasad moze spowodowag, ze urzadzenie nie
bedzie bezpieczne.
Jezeli urzadzenie ma pozostawac przez jakis$ czas nie
uzywane, radzimy odtgczy¢ przewdd zasilajacy po
uprzednim wyjeciu wtyczki z gniazdka pradu. Nalezy
ponadto odpowiednio zabezpieczyC te czgsci urzgdze-
nia, ktére mogtyby stanowic zagrozenie, zwfaszcza dla
dzieci, ktére mogtyby w zabawie uzy¢ urzadzenia do
celdéw niezgodnych z jego przeznaczeniem
Ptyta ceramiczna jest odporna na wahania temperatu-
ry i uderzenia. Jezeli jednak zostanie uderzona czyms
ostrym, jak ndéz czy inne narzedzia, moze pegknac.
W takim wypadku nalezy natychmiast odtgczyc zasila-
nie i zwroéci¢ sie do autoryzowanego punktu naprawy.
Nalezy pamietac¢, ze ptytki grzejne pozostajg ciepte
przez okoto pot godziny po wytgczeniu. W tym czasie
nie nalezy przypadkowo stawia¢ na nich zadnych na-
czyn lub przedmiotow.
Nie wolno wigczac¢ powierzchni grzejnych, jezeli znaj-
duje sie na nich folia aluminiowa lub tworzywa plasti-
kowe.



21. Nie nalezy zbliza¢ sie do nagrzanych powierzchni.

22. Uzywajac drobnego sprzetu AGD nalezy zwréci¢ uwage,
aby przewody zasilajgce tych urzadzen nie dotykaty roz-
grzanych powierzchni.

23. Uzywajac do gotowania rondli, nalezy zwréci¢ uwage, by
ich rgczki byty skierowane do $rodka, aby ich przypad-
kiem nie wywrécic.

24. Nie wolno pozostawia¢ wtgczonej powierzchni grzejnej,
jezeli nic na niej nie gotujemy, poniewaz ulegnie ona bar-
dzo szybkiemu rozgrzaniu, co moze uszkodzi¢ elemen-
ty grzejne.

25. Zalecenia przed pierwszym uzyciem. Klej uzyty do zabez-
pieczenia ptyty moze pozostawia¢ ttuste slady. Radzimy
usungC go przed rozpoczeciem uzytkowania urzgdzenia
za pomocg delikatnego (nie Sciernego) srodka czystosci.
Przez pierwszych kilka godzin uzytkowania moze unosic¢
sie znad kuchni zapach gumy, ktory jednak szybko zniknie.

26. Jezeli urzgdzenie ulegto awarii lub pracuje niewtasciwie,
nalezy odigczyc je od zasilania i pozostawic je w spokoju
do czasu przybycia wezwanego technika. Wszelkie napra-
wy powinny by¢ wykonywane wytacznie przez autoryzo-
wany punkt serwisowy. Nalezy zawsze zgdac stosowania
oryginalnych czesci zamiennych. Nieprzestrzeganie po-
wyzszych zasad moze przyczyniC si¢ do zmniejszenia
bezpieczenstwa urzgdzenia.

27. W przypadku gdy zrezygnujg Panstwo z uzywania ku-
chenki lub innych elektrycznych urzgdzen domowego
uzytku, dobrze bedzie, po odtgczeniu od zasilania, za-
bezpieczyc je przez odciecie kabla zasilajgcego. Wyko-
nanie tych czynnosci zmniejszy mozliwos¢ ulegniecia
nieszczesliwym wypadkom przez dzieci, ktore mogtyby
uzywac urzadzenia jako zabawki.

28. Jednym z czestszych typow wypadkow, ktore moga zda-
rzy¢ sie podczas korzystania z kuchenek sg poparzenia
matych dzieci. Mogg one powsta¢ w wyniku:

a) Dotkniecia goragcych czesci

b) Rozlania gorgcych ptynéw

c¢) gdy dziecko $ciggnie na siebie naczynie, chwytajac za
wystajacy poza blat kuchenki uchwyt.

29. Nalezy pamietac, ze skéra matych dzieci jest o wiele bar-
dziej wrazliwa niz skéra osob dorostych, przez co bar-
dziej narazona jest na porazenia. Dlatego tez zalecamy,
aby podczas korzystania z urzadzenia oraz podczas je-
go stygniecia po zakonczeniu gotowania uniemozliwic¢
przebywanie w jego poblizu matych dzieci.

30. Aby zapobiec mozliwosci przypadkowego rozlania gorg-
cej zawartosci, do gotowania na ptytkach elektrycznych
nie nalezy uzywac¢ garnkéw z nieréwnym lub zdeformo-
wanym dnem.

31. Szczegodlnej uwagi nalezy dotozy¢ podczas korzystania
z naczyn do smazenia frytek itp., aby unikng¢é mozliwosci
rozlania gorgcego oleju. Naczyn takich nie wolno w zad-
nym wypadku pozostawia¢ bez nadzoru poniewaz
przegrzany olej mogtby zaczac sie gotowac i zapali¢ na
goracym elemencie grzewczym.

32. W poblizu wtgczonego urzadzenia nie wolno uzywac ta-
twopalnych ptynow, jak na przykiad benzyna lub inne ta-
twopalne rozpuszczalniki.

33. Nie nalezy pozwala¢ dzieciom na zblizanie sie¢ do ku-
chenki, zwtaszcza podczas korzystania z grilla lub pie-
karnika , poniewaz czesci te podczas pieczenia stajg sie
bardzo gorace.

34. Jezeli urzgdzenie nie jest uzywane nalezy upewnic sie
czy wszystkie pokretta ustawione sg w pofozeniu ,,*/O”.

35. Do szuflady kuchni nie wolno wkfada¢ gorgcych naczyn
i materiatow tatwopalnych.

36. Kuchnig nalezy ustawic¢ na podfodze. W przypadku insta-
lowania na cokole, nalezy jg w szczegolny sposob za-
bezpieczy¢ przed przewrdceniem.

Instalacja

Ponizsze instrukcje przeznaczone sa dla wykwalifikowanego
specjalisty instalujgcego urzadzenie. Instrukcje te majg na
celu zapewnienie mozliwie najbardziej profesjonalnego
i doswiadczonego wykonania czynnosci zwigzanych z insta-
lacjg i konserwacjg urzadzenia.

Wazne: wszelkie prace regulacyjne lub konserwacyjne na-
lezy przeprowadzaé po odtgczeniu kuchenki od zasilania.

Instalacja kuchni

e Kuchnia gazowa pod wzgledem ochrony przed prze-
grzaniem otaczajgcych powierzchni jest przyrzadem kla-
sy X i jako taka moze by¢ zbudowana w ciggu meblo-
wym tylko do wysoko$ci ptyty roboczej tj. 850 mm od po-
sadzki. Zabudowa powyzej tego poziomu jest zabroniona.

e Odlegto$¢ pomiedzy palnikami nawierzchniowymi,
a okapem nadkuchennym powinna wynosi¢ min.
650 mm. Okap nalezy —w przypadku braku w pomiesz-
czeniu zblokowanej wentylacji nawiewno-wywiewnej —
uzywac jako pochtaniacz.

Uwaga: Kuchnia zabudowana w klasie X nie moze by¢ zabu-
dowana wysokim meblem. Jednak w kazdym przypadku me-
ble do zabudowy muszg mie¢ oktadzine oraz klej do jej przy-
klejenia odporny na temperature 100°C. Niespetnienie tego
warunku moze spowodowac¢ zdeformowanie powierzchni lub
odklejenia oktadziny. JeZeli nie mamy pewno$ci co do odpor-
nosci termicznej mebli, kuchnie nalezy zabudowa¢ meblami
zachowujgc odstep ok. 2 cm.

Przyktad ustawienia kuchni (rys. A). Sciana znajdujgca sie za
kuchnig powinna by¢ uodporniona na wysokie temperatury.
Podczas korzystania z kuchni, jej tylna Sciana moze rozgrza¢
sie do temperatury okoto 50°C, ponad temperature otocze-
nia. Wtasciwa instalacja kuchni wymaga uwzglednienia po-
nizszych kwestii:
a) kuchnie mozna ustawi¢ w kuchni, kuchnio-jadalni lub
pokoju spetniajacym warunki techniczne wynikajace
z przytoczonych przepisow; nie wolno jej instalowac¢ w fa-
zience ani w pomieszczeniu z prysznicem,



b) meble znajdujgce sie obok kuchni, ktdre wystajg powy-
zej powierzchni kuchni, powinny znajdowac si¢ w odlegto-
$ci co najmniej 200 mm od krawedzi ptyty z palnikami. Nie
wolno wiesza¢ zaston zaraz za kuchnig ani w odlegtosci
110 mm od $cianek bocznych kuchni,

c) okapy nalezy montowac¢ zgodnie z instrukcjami poda-
nymi w dofgczonych do nich instrukcjach obstugi,

d) szafki sasiadujgce z okapem powinny znajdowac sie
w odlegtosci co najmniej 420 mm od powierzchni kuchni.
Minimalna odlegto$¢ nad poziomem palnikdéw, w jakiej
moga by¢ mocowane elementy umeblowania kuchni wy-
konane z materiatéw nie zabezpieczonych termicznie wy-
nosi 700 mm,
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Min. 600 mm
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Min. 420 mm™*
min. 650 mm z okapem
min. 700 mm bez okapu
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Rysunek A

e) Sciana stykajgca sie z tylng Sciang kuchni powinna by¢
wykonana z materiatu zaroodpornego. Tylna Sciana ku-
chenki moze sie rozgrza¢ podczas pracy do temperatury
wyzszej o 50°C od temperatury otoczenia.

Poziomowanie kuchenki

Kuchenka wyposazona jest w ndzki o zmiennej wysokosci
umozliwiajgce odpowiednie wypoziomowanie urzgdzania.
Jesli jest to konieczne nalezy wkreci¢ lub wykreci¢ nozki
znajdujace sie w naroznikach podstawy kuchenki az do uzy-
skania wtasciwego wypoziomowania.

Montaz nézek
Przyrzad do montowania ndézek w podstawie kuchni
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Podtaczenie do instalacji elektrycznej

Aby zapobiec nagrzewaniu sie kabla zasilajgcego nalezy go
przed przystgpieniem do korzystania z kuchenki catkowicie
rozwing¢. Kuchenki nalezy podtgczac¢ do zasilania wedtug
ponizszego diagramu:

400V 3N~ ! +
HO5RR-F 5x2.5 CEI-UNEL 35363
R S T N
Lo A
R SN
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400V 2N~
HO5RR-F 4x2.5 CEI-UNEL 35363

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

Montaz kabla zasilajgcego
Otwarcie skrzynki zaciskowej:
e Odkreci¢ sruby ,V”.
e Pociagna¢ i otworzy¢ pokrywe skrzynki zaciskowej
W celu podtgczenia kabla wykona¢ nastepujgce czynnosci:
o Wstawi¢ mostki A i B we wtasciwe miejsca, w zalezno-
$ci od typy podtaczenia, zgodnie ze schematem po-
kazanym powyzej
Uwaga: Mostki sg fabrycznie wkrecone w pozycji podtgcze-
nia kuchni do jednej fazy 230V (dwa mostki taczg punkty 1-
2-3). Mostek tagczacy punkty 4-5 znajduje sie w dolnej cze-
8ci kostki przytagczeniowe;.
o odkreci¢ sruby przytrzymujgce kabel i trzy Sruby sty-
kowL-N- ==
e zamocowac kabelki pod gtéwkami Srub przestrzega-
ja koloréw: Niebieski (N) do gniazda 5; Brgzowy (R-S-
-T) do gniazda 1-2-3; Zétto — Zielony [==]) do gniaz-
da [=]
e zamocowac kabel zasilajacy w odpowiedniej prowad-
nicy i zamkna¢ pokrywe
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Podtaczenie kuchni do instalacji elektrycznej

Na kablu zasilajgcym nalezy zamontowaé standardowg
wtyczke, odpowiadajgcg maksymalnemu obcigzeniu, ktdre
podano na tabliczce znamionowej. Ewentualnie mozna pod-
taczy¢ urzadzenie bezposrednio do instalacji elektryczne;.
W tym przypadku nalezy dodatkowo zamontowac jednobie-
gunowy wytacznik sieciowy o odlegtosci stykdw co najmniej
3 mm i odpowiadajacy obowigzujgcym przepisom bezpie-
czenstwa (przewod uziemiajacy nie moze by¢ roztgczany
przez wytacznik). Wytgcznik ten bedzie odcinat kuchenke od
zasilania.



Kabel zasilajgcy powinien by¢ utozony w taki sposob, aby
temperatura w zadnym punkcie jego powierzchni nie mo-
gta przekroczy¢ temperatury pokojowej powiekszone;j
0 50°C.
Przed wykonaniem potaczenia nalezy sprawdzi¢ czy:
e bezpiecznik oraz instalacja elektryczna wytrzymajg ob-
cigzenie kuchenki

e instalacja elektryczna wyposazona jest w skuteczny
system uziemiajgcy spetniajgcy wymagania aktual-
nych standardow i przepiséw

o czy wtyczka lub wytgcznik sieciowy beda tatwo dostepne.

e w przypadku wymiany kabla nalezy zwréci¢ uwage,
aby przewdd uziemienia byt diuzszy o okoto 2 cm od
pozostatych przewodow.

Dane techniczne

Wymiary piekarnika

szerokosé 39cm
gtebokos¢ 41 cm
wysokosé 34 cm

Objetosé robocza piekarnika:
54 litry

Max. moc piekarnika
2100 W

Moce grzatek ptyty
Prawa tylna 1200 W
Prawa przednia 1700 W
Lewa przednia 1200 W
Lewa tylna 1700 W

Max. moc grzatek ptyty
5800 W

Napiecie i czestotliwosé zasilania
230 V/400 V 3N~50/60 Hz

Etykieta energetyczna
Etykieta energetyczna jest zgodna z Dyrektywg UE
2002/40/CE (norma EN 50304).

Energochtonnos$é¢ podana dla trybu dynamicznego,

z wymuszonym obiegiem

e pieczenie dynamiczne: wybrana funkcja ® ,piekarnik
Zz nawiewem”

Deklarowana klasa energochtonnos$ci podana dla trybu

statycznego

e pieczenie statyczne: wybrana funkcja — ,tryb tradycyjny”

Uwaga:
Tabliczka znamionowa w zaleznosci od modelu umiesz-
czona jest na:
e wewnetrznej stronie drzwiczek schowka
e wewnetrznej stronie lewego boku kuchni widoczna
po wysunieciu szuflady

C € Niniejsze urzgdzenie jest spetnia ponizsze dyrektywy
Unii Europejskiej
e 72/23/CEE z dnia 19/02/73 (Niskie Napiecie) i pozniejsze
zmiany
e 89/336/CEE z dnia 03/05/89 (Kompatybilnos$¢ Elektroma-
gnetyczna) i pdzniejsze zmiany
e 93/68/CEE z dnia 22/07/93 i pdZniejsze zmiany.



Kuchnia elektryczna z ptytg ceramiczng i piekarnikiem wielofunkcyjnym

Panel sterujacy

Kratka piekarnika

Taca na kapigcy ttuszcz lub do pieczenia
Regulowane nézki

Kontrolka wigczenia elektrycznej ptytki grzejnej
Pokretto wybierajace opcje pracy piekarnika
Pokretto termostatu piekarnika

Pokretta grzatek ptyty kuchni

Kontrolka uruchomienia termostatu piekarnika
Minutnik
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Instrukcja obstugi

Poszczegodlne funkcje kuchenki obstugiwane sg za pomoca
pokretet znajdujgcych sie na panelu sterujgcym.

Uwaga: Przed pierwszym uzyciem piekarnika i grilla nalezy
urzgdzenie wygrzac¢. Wygrzewanie powinno trwaé¢ okotfo pot
godziny. W tym czasie piekarnik powinien by¢ pusty, termo-
stat powinien by¢ ustawiony na najwyzszg temperature,
drzwi powinny by¢ otwarte. Nalezy réwniez zapewni¢ odpo-
wiednig wentylacje kuchni. Zapach, ktéry odczuwany jest za
zwyczaj podczas wygrzewania kuchenki, zwigzany jest z pa-
rowaniem substancji wykorzystywanych do zabezpieczenia
piekarnika na czas magazynowania.

Uwaga: Dolng potke nalezy wykorzystywac podczas piecze-
nia na roznie. W przypadku innych opcji piekarnika nie nale-
zy stosowacé dolnej pétki. Nie nalezy nic ktas¢ na dolnej czg-
Sci piekarnika podczas pracy urzgdzenia — moze to spowo-
dowac¢ uszkodzenie emalii. Do pieczenia nalezy uzywaé wy-
tacznie kratke piekarnika

Pokretta piekarnika (L) (M)

Pokretfa te stuzg do wyboru réznych funkcji oraz do ustawia-
nia temperatury wtasciwej dla potraw pieczonych w piekar-
niku. Funkcje pieczenia sg ustawiane przez odpowiednie
operowanie dwoma pokrettami:

L — opcje pracy piekarnika

M - temperatura pieczenia

Po ustawieniu pokretta w dowolnym potozeniu, poza poto-
zeniem ,O0”, zapali sie lampka O sygnalizacyjna piekarnika
Ustawienie pokretta na symbolu £. umozliwia wigczenie
oswietlenia piekarnika bez koniecznosci wigczania zad-
nych elementéw grzejgcych. Podczas pieczenia o$wietle-
nie piekarnika caty czas jest wtgczone, zeby przypominaé¢
nam o pracy urzgdzenia.

1. Funkcja ,,Rozmrazanie”

e Potozenie pokretta ,L”: &

e Potozenie pokretta ,M”: dowolne
Zamocowany w dolnej czesci piekarnika wentylator wymu-
sza obieg powietrza o temperaturze pokojowej wokot potra-
wy. Taki sposdb rozmrazania jest najbardziej zalecany,
szczegolnie dla delikatnych, ktdre nie moga by¢ podgrzewa-
ne np.: lody, ciasta, kremy, ciasta owocowe. Uzycie wentyla-
tora skraca czas rozmrazania prawie o potowe. Rozmrazanie
migsa, ryb i chleba mozna przyspieszy¢ wybierajgc funkcje
~piekarnik z nawiewem” i ustawienie temperatury na 80-
100°C.

2. Piekarnik statyczny

e PotoZzenie pokretta ,L”: ——

e Potozenie pokretta ,M”: wybra¢ pofozenie z zakresu

pomigdzy 60°C a Max

Po wybraniu tego programu zapali sie lampka kontrolna pie-
karnika oraz witgczone zostang oba elementy grzejne — gérny
i dolny. W tym trybie piekarnik pracuje podobnie do tradycyj-
nych piecow stosowanych przez nasze babki. Statyczny piec
konwekcyjny jest niezastgpiony w przygotowywaniu potraw
skiadajgcych sie z dwéch lub wigkszej ilosci oddzielnych
sktadnikodw, kitére potaczone tworzg ostateczne danie, jak na
przyktad: kapusta i zeberka wieprzowe, dorsz na sfono po hisz-
pansku, sztokfisz allanconetana, krucha cielecina z ryzem, itp.
Doskonate rezultaty uzyskuje sie réwniez podczas przyrzadza-
nia dan z wofowiny lub cieleciny, takich jak: miesa duszone,
gulasze, dziczyzna, noga lub fopatka wieprzowe, itp. Wymaga-
ja one powolnego pieczenia i stopniowego dodawania bulionu
lub ptynéw. Ten tryb pieczenia nadaje sig rowniez doskonale
do pieczenia kruchych ciastek lub herbatnikow jak rowniez de-
serow owocowych. W trybie statycznego pieca konwekcyjne-
go zalecane jest korzystanie jedynie z jednego poziomu pie-



karnika. Wykorzystanie wigkszej ilosci tac wptynefoby nega-
tywnie na rozktad temperatury wewnatrz piekarnika. Wybor
jednego z poziomoéw w piekarniku umozliwia zréznicowanie
stopnia wypieczenia gornej i dolnej czesci potrawy. Pieczenie
na dwéch pierwszych dolnych poziomach zapewni rozprowa-
dzanie wigkszej ilosci ciepfa w dolnej czesci piekarnika.

3. Piekarnik z nawiewem

e Potozenie pokretta ,L”: pofozenie #

e Potozenie pokretta ,M”: wybra¢ pofozenie z zakresu

pomigdzy 60°C a Max

W trybie piekarnika z nawiewem wymuszana jest cyrkulacja go-
racego powietrza. Ruch powietrza wokot potrawy wywotywany
jest przez wentylator znajdujgcy sie w dolnej czesci piekarnika.
To wtasnie dzieki gorgcemu powietrzu pieczona potrawa przy-
rumienia sie rownomiernie i doktadnie. Dzigki utrzymywaniu sta-
tej temperatury przez caly czas pieczenia, w trybie piekarnika
Z nawiewem istnieje mozliwos¢ rownoczesnego pieczenia roz-
nych potraw, pod warunkiem, ze ich czasy pieczenia sg jedna-
kowe. W trybie tym mozna wykorzystac trzy pétki jednoczesnie,
patrz rozdziat ,,rbwnoczesne pieczenie na wielu pétkach”.
Kilka uwag na temat potraw, ktérych przygotowywanie zale-
cane jest w tym trybie: tryb ten umozliwia uzyskanie dosko-
natych rezultatéw przy pieczeniu dan wymagajgcych zapie-
kania i dosy¢ dtugiego czasu pieczenia, na przykfad: lazania,
pieczone makarony, risotto, vol-au-vent, itp. Ponadto, dzigki
doskonatemu rozktadowi ciepta mozliwe jest stosowanie niz-
szych temperatur do przygotowywania pieczeni. Dzigki niz-
szej temperaturze zmniejsza sie wysychanie i uzyskuje sie
bardziej kruche migso oraz zapobiega sie jego kurczeniu.
Tryb z nawiewem nadaje sie szczegolnie dobrze do piecze-
nia ryb z minimalnym dodatkiem przypraw — pozwala to na
zachowanie ich smaku i wygladu. Doskonate rezultaty uzy-
skuje sie rowniez przy duszeniu warzyw, na przykfad: kapu-
sty, rzepy, marchewki, cukini, baktazanow, papryki.
Desery: tryb ten gwarantuje rowniez osiggniecie wysmieni-
tych rezultatow przy pieczeniu ciast zakwaszanych, jak na
przyktad biszkopt, buteczki do herbaty, croissanty. Tryb z na-
wiewem moze by¢ stosowany do rozmrazania migsa, ryb
i chleba — po ustawieniu temperatury na 80°C — 100°C. Aby
rozmrozi¢ bardziej delikatne potrawy, nalezy ustawicC pokre-
tto termostatu na 50°C bgdz zastosowa¢ obieg zimnego po-
wietrza, ustawiajgc termostat na 0°C.
4. Gorna grzatka

e Potozenie pokretta ,L”: |7 |

e Potozenie pokretta ,M”: wybra¢ pofozenie z zakresu

pomigdzy 60°C a Max

Tryb ten moze by¢ stosowany do przyrumieniania pieczonej
potrawy.

5. Grill

e Potozenie pokretta ,L”: potozenie A

e Potozenie pokretta ,M”: Max
W tym trybie, dania pieczone sg cieptem wypromieniowy-
wanym z elektrycznego elementu grzejnego umieszczo-
nego w goérnej czesci piekarnika. Wyjagtkowo wysoka tem-
peratura grilla, potagczona z jej bezposrednim dziataniem,
umozliwia natychmiastowe przyrumienianie powierzchni

mies i pieczeni. Przysmazona powierzchnia pieczeni jest
jednoczesnie barierg zapobiegajacg wysychaniu dania.
Funkcja ta pozwala wiec na otrzymywanie soczystych
i kruchych dan migsnych. Pieczenie w tym trybie zaleca-
ne jest przede wszystkim do przygotowywania dan, ktore
wymagajg wysokich temperatur na powierzchni, jak na
przykiad cielecina lub befsztyki, zeberka, filety, hambur-

gery, itp. ...

Uwaga z funkgcji pieczenia: grill nalezy korzysta¢ przy uchy-
lonych drzwiczkach.

6. Grill z nawiewem

e Potozenie pokretta ,L”: potozenie *

e Potozenie pokretta ,M”: wybra¢ pofozenie z zakresu

pomigdzy 60°C a 200°C

Tryb ten taczy wielokierunkowe promieniowanie cieplne
elementow grzejnych z cyrkulacjg gorgcego powietrza.
Potaczenie takie zapobiega przypalaniu sie powierzchni
potraw oraz umozliwia dotarcie energii cieplnej do wnetrza
dan. Tryb ten nadaje si¢ doskonale do pieczenia miesza-
nych — warzywno-migsnych kebabow, kietbas, Zzeberek,
kotletow z jagniecia, kurczakow, przepioérek, itp. Ponadto
doskonale piecze tuhczyka, steki z miecznika i nadziewa-
ng matwe, itp.

Uwaga z funkciji pieczenia: grill z nawiewem nalezy korzy-
sta¢ przy zamknietych drzwiczkach.

Oswietlenie piekarnika

Wiacza sie przez ustawianie pokretta ,L” w pozycji ozna-
czonej symbolem £.. O$wietla piekarnik i jest wigczone,
gdy jakikolwiek elektryczny element grzejny piekarnika
pracuje.

Kontrolka piekarnika (O)

Sygnalizuje moment, w ktérym piekarnik grzeje. W mo-
mencie osiggnigcia zadanej temperatury pokrettem termo-
statu kontrolka zgasnie. Wigczy sie ponownie kiedy grzat-
ki znowu zaczng grzac az do osiggniecia temperatury kie-
dy znowu zgasnie. Kontrolka informuje o prawidtowej pra-
cy termostatu, ktéry czuwa nad utrzymaniem statej tempe-
ratury w piekarniku.

Minutnik (S)

Przekreci¢ pokretto ,S” o pefen obroét zgodnie z ruchem wska-
z6wek zegara (. Nastepnie cofngé pokretio ®) ustawiajgc
je na zadany czas, podany w minutach na panelu.

Wazne

Podczas korzystania z piekarnika lub grilla nalezy uniemozliwic¢
dzieciom dostep do urzgdzenia. Drzwiczki piekarnika podczas
pieczenia rozgrzewaja sie¢ do bardzo wysokiej temperatury.

Wneka do sktadowania pod piekarnikiem

Pod piekarnikiem znajduje si¢ wneka, ktéra moze by¢ wykorzy-
stywana do przechowywania patelni i akcesoriow kuchenki.
Ponadto, podczas pracy piekarnika mozna jej uzywac jako
miejsce do podgrzewania i utrzymywania ciepfa potraw.
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Kuchenka umozliwia Panstwu przyrzgdzanie potraw na wie-
le r6znych sposobow, umozliwiajgc wybor najlepszej meto-
dy dla danego rodzaju dania. Z czasem nauczg sie Panstwo
najlepszych sposobdw wykorzystania tego niezwykle wy-
godnego urzadzenia. Przedstawione ponizej wskazowki sg
jedynie ogdlnymi zaleceniami, ktére mogg by¢ zmieniane
odpowiednio do wtasnego doswiadczenia.

Wstepne nagrzewanie piekarnika

W przypadkach, gdy zachodzi koniecznos¢ uprzedniego na-
grzania piekarnika, w zasadzie kazdorazowo przy pieczeniu
potraw przygotowywanych z uzyciem drozdzy, zaleca sie sko-
rzystanie z funkcji roboczej ,piekarnik z nawiewem” pozwala-
jacej na szybkie nagrzanie piekarnika, przy niewielkim zuzyciu
energii. Po wlozeniu potrawy do piekarnika, w zaleznosci od
potrzeby mozna skorzysta¢ z innej funkcji roboczej urzadzenia.

Jednoczesne korzystanie

z wiecej niz jednego poziomu roboczego piekarnika
Jednoczesne pieczenie na dwoch poziomach roboczych pie-
karnika jest mozliwe jedynie przy wtgczeniu funkcji ,piekarnik
z nawiewem”. Zaleca sie skorzystanie z drugiego i trzeciego
poziomu od gdyz pierwszy i czwarty sg bezposrednio ogrze-
wane co moze spowodowac przypalenie sie delikatnych po-
traw. Uzywajac trzech pozioméw jednoczesnie nalezy uzywac
poziomow srodkowych, nalezy takze zamieni¢ miejscami po-
trawe z trzeciego i czwartego poziomu podczas pieczenia.
Korzystajac z trybu ,piekarnik z nawiewem” ® nalezy mie¢
ponizsze sugestie na uwadze:

o Pdtka piekarnika ma pigé poziomoéw. Podczas pieczenia
w trybie z nawiewem, do pieczenia wybiera sie dwa spo-
8rdd trzech srodkowych poziomow. Poziom najwyzszy
i najnizszy wystawione sg na najbardziej bezposrednie
dziatanie przeptywajgcego w piekarniku gorgcego po-
wietrza. Pieczenie na tych poziomach moze doprowa-
dzi¢ do spalenia bardziej delikatnych potraw;

e Zasadniczo, dla dah wymagajgcych intensywniejszego
pieczenia zalecane jest stosowanie drugiego i czwarte-
go poziomu. Na przykiad, podczas rownoczesnego
przygotowywania pieczeni wraz z innymi potrawami,
pieczeh umieszczana jest na drugim poziomie a czwar-
ty poziom przeznaczany jest na dania bardziej delikatne;

e Podczas pieczenia potraw wymagajgcych réznych

temperatur pieczenia lub czaséw pieczenia, nalezy
ustawi¢ $rednig temperature dla tych dwoch potraw
a danie bardziej delikatne umiesci¢ na czwartym po-
ziomie piekarnika. Jako pierwsze nalezy wyjac z pie-
karnika danie o krotszym czasie pieczenia;

¢ Na dolnym poziomie ustawia sie tace a ruszt umiesz-
cza sig¢ na poziomie wyzszym;

Korzystanie z grilla

Ten wielofunkeyjny piekarnik oferuje ci dwie rézne funkcije
grilowania:

Funkcja | """, grill” gwarantuje natomiast petne wykorzysta-
nie powierzchni rusztu. Uzywa¢ dla rownomiernie roztozonych
potraw, zajmujgcych catg powierzchnie rusztu w celu uzyska-
nia rowno zrumienionej na ztoty kolor skorki. Uwagal! grillowa-
nie nalezy prowadzi¢ przy uchylonych drzwiach piekarnika.
Funkcja * ,grill z nawiewem” okazuje sie niezastgpiona
w przypadku koniecznosci szybkiego opiekania, tgczac zale-
ty opiekacza z korzysciami wynikajacymi ze stosowania funk-
cji termoobiegu: gotowa potrawa jest pigknie przyrumieniona
i dobrze wypieczona od dotu. Umozliwia opiekanie duzych ka-
watkéw miesa i drobiu bez uzycia rozna. Mozna rowniez ko-
rzysta¢ z opisanej funkcji w koncowym etapie pieczenia po-
traw, w celu rownomiernego przyrumieniania.

Uwaga! Opiekanie nalezy prowadzi¢ przy zamknigtych
drzwiach piekarnika, osiggniemy woéwczas lepsze rezultaty
i znaczng oszczednos¢ energii (okofo 10%). Przy korzystaniu
z kazdej funkcji z uzyciem opiekacza, zaleca sie ustawienie
pokretta regulacji temperatury w pozycji- 200°C. Wymaog ten
Scisle zwigzany jest z zasadami, na ktérych opiera sie funkcjo-
nowanie opiekacza — optymalna wydajnos¢ promieni pod-
czerwonych dziatajgcych na potrawe osiggana jest w wyso-
kich temperaturach. W przypadku gdy jest taka potrzeba moz-
na oczywiscie obnizy¢ temperature w piekarniku, gdy pracu-
je on w jednej z funkcji z uzyciem opiekacza. W tym celu, wy-
starczy za pomocg termoregulatora ustawic¢ (nizszg od mak-
symalnej) zadang temperature. Aby zapobiec $ciekaniu ttusz-
czu do komory piekarnika, uzywajgc opiekacza nalezy umie-
Scic specjalng blache na pierwszym poziomie od dotu.

Aby zapobiec sciekaniu ttuszczu do komory piekarnika, uzy-
wajgc opiekacza nalezy umiesci¢ blache do pieczenia na
pierwszym poziomie od dotu.
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Pieczenie ciast

Ciasta nalezy wkiada¢ do nagrzanego piekarnika, piekarnik
osigga wiasciwg temperature, gdy zgasnie lampka kontrolna
,0”. Nie nalezy otwiera¢ drzwi piekarnika w trakcie pieczenia
gdyz moze to spowodowaé opadniecie juz wyrosnigtego ciasta.
Masa wsadowa ciasta (ciasta ubijane) nie powinna by¢ zbyt
plynna, w przeciwnym razie wydtuza to cykl pieczenia. Najcze-
sciej powtarzajgce sie problemy w przypadku pieczenia ciast:

Ciasto jest zbyt suche

Nastepnym razem ustawic temperature wyzsza o 10°C i skrdci¢ czas
pieczenia

Ciasto ,siada”

Masa wsadowa powinna by¢ gestsza lub nalezy obnizy¢ o 10°C tem-
perature pieczenia

Wierzch ciasta jest przypalony

Umiesci¢ ciasto na nizszym poziomie piekarnika, ustawic nizsza tem-
perature, wydtuzy¢ czas pieczenia

Ciasto ma zakalec

Nalezy zrobi¢ suchszg mase, zmniejszy¢ temperature i wydtuzy¢ czas
pieczenia.

Ciasto przywarto do formy

Starannie wysmarowac forme i wysypac¢ maka

W wyniku réwnoczesnego pieczenia ciast na dwaéch réznych
poziomach uzyskaliSmy niezadowalajacy rezultat w przy-
padku jednego z nich (réznica w stopniu wypieczenia)
Ustawic nizszg temperature. Rownoczesne wiozenie potraw do pie-
karnika, wcale nie oznacza, iz muszg one zosta¢ wyjete w jednako-
wym czasie.

Pieczenie pizzy
W celu uzyskania najlepszych rezultatow, przy pieczeniu piz-
zy, nalezy zastosowac funkcje £ ,piekarnik z nawiewem”:

Wstepnie nagrza¢ piekarnik, nie krocej niz przez 10
minut,

Umiesci¢ pizze w aluminiowej blasze i utozy¢ na rusz-
cie stanowigcym wyposazenie piekarnika. Stosowanie
bedacej na wyposazeniu blachy do pieczenia, wydtu-
zytoby niepotrzebnie czas pieczenia, a pizza nie byta-
by dostatecznie chrupigca.

Unikac¢ czestego otwierania drzwi piekarnika podczas
pieczenia.

W przypadku pizzy z duzg ilo$cig nadzienia (capriccio-
sa, quattro stagioni) zaleca si¢ dodanie mozzarelli
w potowie pieczenia.

W przypadku pieczenia na wigcej niz jednym pozio-
mie (maksymalnie na 3) zaleca sig ustawienie tempe-
ratura na 220°C.

Potrawy migsne i rybne

Aby uniknaé nadmiernego wysuszenia migsa, zalecana mini-
malna masa ustalona zostata na 1 kg. Drob i ryby powinny
by¢ pieczone w niskich temperaturach (180 — 200°C). Zale-
cana temperatura dla mies zalezy natomiast w duzym stop-
niu od zgdanego stopnia wypieczenia. Jezeli pragniemy, aby
mieso bylto ,krwiste” nalezy w pierwszej fazie pieczenia, usta-
wi¢ na krétki okres czasu wysokag temperature rzedu 200-
220°C, by p6zniej stopniowo ja obnizaé. Przy wyborze odpo-
wiedniej temperatury nalezy kierowac si¢ nastepujaca zasa-
da: im wigksza porcja miesa, tym nizsza temperatura i dtuz-
szy czas pieczenia.

Utozy¢ migso na srodku rusztu i umiesci¢ pod nim blache
na kapigcy ttuszcz. Potrawa powinna znajdowac¢ sie posrod-
ku piekarnika. Jesli chce sie by byta ona bardziej ogrzewana
od dotu, nalezy skorzystac z nizszych poziomow. Aby pie-
czen zachowata wszystkie walory smakowe (szczegdlnie
w przypadku kaczki i dziczyzny) nalezy od gory obtozy¢ ja
boczkiem lub stoning.

Instrukcja obstugi ptyty ceramicznej

Pokretta

elektrycznych ptytek grzejnych kuchenki (N)
Kuchenki moga by¢ wyposazone w ptytki grzejne zwykte
lub szybko nagrzewajgce sie, w wielu réznych konfigura-
cjach (ptytki szybko nagrzewajgce réznig si¢ od normal-
nych czerwonym kétkiem na ich srodku). Aby unikng¢ roz-
praszania energii cieplnej i przypalania dan, nalezy stoso-
waé wytgcznie garnki o ptaskich dnach, o $rednicach nie
mniejszych od $rednicy ptytki. W ponizszej tabeli przedsta-
wiono zalecane potozenia pokretet do przygotowywania
réznych potraw.

Lampka sygnalizacyjna ptytek elektrycznych (H)

Lampka ta Swieci sie przez caly czas gdy wigczona jest jakas
ptytka elektryczna na blacie kuchenki.
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Potozenie Ptytka normalna
lub szybko nagrzewajaca sie
wylgczona
gotowanie warzyw, ryb
gotowanie kartofli (na parze), zup, ciecierzycy, fasoli
Dalsze gotowanie duzych ilosci jedzenia, minestrone
pieczenie ($rednia intensywnosc)
pieczenie (bardziej intensywne)
przyrumienianie i osigganie temperatury
wrzenia w krétkim czasie
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Opis ptyty do gotowania

Ptyta grzejna zostata wyposazona w cztery radiacyjne pola
grzejne. Pola uruchamia si¢ pokrettami odpowiednio ozna-
czonymi.

A -Pola grzewcze

B - Kontrolka ciepta szczatkowego. Wskazuje, ze jedna lub
wiecej ptytek majg temperature ponad 60°C takze po ich wy-
taczeniu. Niektore modele majg cztery kontrolki ciepta
szczatkowego, po jednej dla kazdej plytki.
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Opis elementéw grzejnych

Elementy promieniste sktadajg sie z okragtych opornikéw.
Rozgrzewajg sig w 10-20 sekund od wigczenia.

11

Uwagi na temat uzytkowania ptyty ceramicznej:
Aby osiggna¢ najlepsze rezultatu gotujac na ptycie nalezy
przestrzegac kilku podstawowych zasad dotyczacych goto-
wania i przygotowywania potraw.
e Uzywac garnkow z ptaskim dnem, by by¢é pewnym ze
garnek przystaje do ptytki.

= X

o Uzywac garnkow o wystarczajgcej sSrednicy zakrywa-
jacych w catosci ptytke, tak by wykorzystywane byto
cate ciepto.

= EE

e Upewni¢ sig ze spdd garnka jest czysty i suchy, co za-
pewnia dobre przyleganie i dtugi uzytkowanie ptytek
i samych garnkow.

¢ Nie uzywac¢ naczyn uzywanych jednoczesnie na palni-
kach gazowych. Skoncentrowanie ciepta w palnikach
gazowych jest takie, ze moze deformowa¢ dno garn-
ka tak wiec uzywajac go nastepnie na blacie ceramicz-
nym nie osiggnie si¢ nigdy zamierzonego rezultatu.



Pieczenie w piekarniku — porady praktyczne

Pozycja pokretta Rodzaj potrawy Masa Poziom Czas wstepnego | Pozycja pokretta Czas
piekarnika (kg) od dotu nagrzewania regulatora pieczenia
piekarnika (min.)| temperatury (min.)
1. Rozmrazanie | Wszystkie mrozone potrawy
2
2. Tryb Kaczka 1 3 15 200 65-75
tradycyjny Pieczen cieleca 1 3 15 200 70-75
Pieczen wieprzowa 1 3 15 200 70-80
_ Herbatniki - 3 15 180 15-20
Tarta 1 15 180 30-35
3. Wigczony Pizza (na kilku poziomach) 1 2/4 15 220 15-20
termoobieg | Llasagne 1 3 10 200 30-35
Tagliatelle zapiekane 1 3 10 180 20-30
z Makaron zapiekany 1 3 10 180 20-30
Jagnie 1 2 10 180 40-45
Kurczak 1 2 15 200 60-70
Makrela 1,5 2 10 180 50-55
Kietczak srédziemnomorski 1 2 10 180 55-60
Tort czekoladowy 1 3 10 160 50-60
Placek ze $liwkami 1 2 15 170 40-50
Ciasto francuskie (na 2 poziomach) 0,5 2-4 10 190 20-25
Herbatniki (na 2 poziomach) 0,5 2-4 10 180 10-15
Biszkopt (na 1 poziomie) 0,5 3 10 170 15-20
Biszkopt (na 2 poziomach) 1 2-4 15 170 20-25
4. Gorna grzatka | Przyrumienianie potraw - 3/4 15 220 -
=1
5. Wtaczony grill | Sola i matwa 1 4 5 Max 8
- Szasziyki z kalmaréw i krewetek 1 4 5 Max 4
M Dorsz w plastrach 1 4 5 Max 10
Warzywa z rusztu 1 3-4 5 Max 8-10
Befsztyk cielecy 1 4 5 Max 15
Kotlety 1,5 4 5 Max 20
Hamburgery 1 3 5 Max 7
Makrela 1 4 5 Max 15-20
Tosty 4 szt 4 5 Max 2-3
6. Podwajny grill | Kurczak z rusztu 1,5 3 5 200 55-60
z nawiewem | Nadziewana matwa 1,5 3 5 200 30-35
x

Uwaga: podane czasy pieczenia sg przyblizone i moga byc¢ rézne w zaleznosci od indywidualnych upodoban.

12




Konserwacja i czyszczenie piekarnika

Przed przystgpieniem do czyszczenia lub innych prac kon-
serwacyjnych nalezy zawsze odtgczy¢ urzgdzenie od zasila-
nia, za pomocga gtéwnego wytacznika lub wyjmujgc wtyczke
kabla zasilajagcego z gniazdka.

Aby zapewni¢ dtugg zywotnos¢ kuchenki nalezy ja regular-
nie czysci¢ pamietajac, ze:

¢ do czyszczenia piekarnika zabrania si¢ stosowania
urzadzen czyszczacych para.

e powierzchnie emaliowane i samo-czyszczace powin-
ny by¢ przemywane cieptg wodg — nie wolno uzywac
substanc;ji Scierajacych ani zracych;

e wnetrze piekarnika nalezy czy$ci¢ mozliwie czgsto;
mycie takie nalezy przeprowadza¢ gdy piekarnik jest
wcigz cieply stosujgc do tego ciepta wode ze $rod-
kiem myjacym, na koniec piekarnik dobrze sptukac
i wytrze¢ do sucha

e korony palnikow nalezy my¢ mozliwie czgsto w gora-
cej wodzie, stosujgc srodek myjacy usuwajacy osad;
sprawdzi¢ czy otwory wylotowe gazu w koronie nie
zatkaly sie

e jezeli elementy ze stali nierdzewnej poddane zostang
dziataniu agresywnych detergentéw (zawierajgcych
fosfor) lub wody o duzym stezeniu wapna zostang
one narazone na korozje. Zaleca sie przemywanie
tych czesci oraz osuszanie ich zaraz po umyciu. Do-
brg praktykg bedzie réwniez wycieranie do sucha
wszelkich rozlanych ptynow, kropli i plam wody;

Czyszczenie plyty

Zanim zaczniesz gotowaé powierzchnia ptyty musi by¢ wy-
czyszczona przy pomocy wilgotnej Scierki tak by usungc
kurz i resztki jedzenia. Powierzchnia ptyty powinna byé
czyszczona regularnie przy uzyciu letniej wody i nie $cierne-
go detergentu. Co jaki$ czas nalezy uzywac srodka przezna-
czonego specjalnie do czyszczenia ptyt ceramicznych. Naj-
pierw nalezy usungc z ptyty wszystkie resztki jedzenia i ttusz-
czu przy pomocy topatki do czyszczenia na przyktad CERA
(nie nalezy do wyposazenia).

Czysci¢ ptyte gdy jest letnia uzywajgc odpowiedniego srod-
ka czyszczacego i recznikdw papierowych, wytrze¢ wilgotng
Scierkg, a nastepnie do sucha. Folia aluminiowa, plastikowe
przedmioty i materiaty syntetyczne, ktore przypadkiem sie
roztopity, podobnie jak cukier i potrawy z duzg jego zawarto-
Scig nalezy natychmiast usungc z jeszcze ciepfej ptytki przy
pomocy topatki. Specjalne srodki czyszczace tworza na po-
wierzchni warstwe chronigca przed brudem. Chroni ona tak-
ze powierzchnig przed ewentualnymi uszkodzeniami spowo-
dowanymi potrawami z duzg zawartoscig cukru. W zadnym
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przypadku nie nalezy uzywac gabek lub produktow Scier-
nych, a takze agresywnych chemicznie produktéw takich jak
spraye do kuchenek lub odplamiacze.

Srodki do czyszczenia | Dostgpne w

plyt ceramicznych

topatka do szyb Sklepy gospodarstwa domowego,
Z ostrzem autoryzowane serwisy ,INDESIT”

Ostrza wyjmowane Sklepy gospodarstwa domowego,
supermarkety, autoryzowane

serwisy ,INDESIT"

Plyn do czyszczenia Autoryzowane serwisy ,INDESIT”,

sklepy partnerskie ,INDESIT”, supermarkety.

Wymiana zaréwki oswietlenia piekarnika
e wyfgczy¢ zasilanie kuchenki, przekrecajac przycisk
wytacznika sieciowego lub wyjmujgc wtyczke z kon-
taktu (o ile jest dostepna)

e odkreci¢ szklang ostone uchwytu lampki;

o odkreci¢ lampke i wymieni¢ zaréwke — musi to by¢ za-
rowka wysoko-temperaturowa (300°C) o nastepuja-
cych parametrach:

Napiecie: 230 V

moc: 25 W

gwint: E14

zamontowac szklang ostone i przytaczy¢ kuchenke do
zasilania
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Important

To maintain the EFFICIENCY and SAFETY of this appliance, we recommend:
« call only the Service Centers authorized by the manufacturer

» always use original Spare Parts

This applianceis intended for non-professional use within
the home.

Before using the appliance, carefully read the instructions
contained in this manual, as they provide important
information for ensuring safe installation, use and
maintenance. Keep this manual as areference guide.
Remove the packing and make sure the appliance hasn’t been
damaged during transport. If you have any doubts, don't use
the appliance. Call a qualified technician for assistance. For
safety, keep packing materials (plastic bags, polystyrene foam,
tacks, etc.) away from children.

The appliance must be installed by a qualified technician in
accordance with the manufacturer’s instructions. No liability for
injury or damage to persons, animals or property will be accepted
by the manufacturer arising from failure to follow these
instructions.

The electrical safety of this appliance is ensured only if it is
correctly connected to an efficiently earthed system in
accordance with electrical safety regulations. Make sure this
basic safety requirement has been complied with. If in doubt,
have it checked by a qualified technician. No liability for damage
will be accepted by the manufacturer because of defective
earthing.

Before connecting the appliance, make sure the specifications
on the rating plate correspond with those of your power supply.
Check that your supply and sockets are sufficient for the total
load taken by your appliance which is stated on the rating plate.
If you have any doubts, contact a qualified technician for service.
A multipole circuit breaker with a space between contacts of 3
mm or more must be fitted for installation

If the socket and cooker plug are not compatible, have the socket
replaced with a suitable model by a qualified technician who
should also check that the cross-section of the socket cable is
suited to the power absorbed by the appliance. The use of
adaptors, multiple sockets and/or extensions, is not
recommended. If their use can not be avoided, remember to
use only single or multiple adapters and extensions which comply
with current safety regulations. In these cases, never exceed
the maximum current capacity indicated on the single adaptor
or extension and the maximum power indicated on the multiple
adapter.

Do not leave the appliance plugged in if it is not necessary.
Switch off the main switch and gas cock when you are not using
the cooker.

The openings and slots used for ventilation and dispersion
of heat must never be closed or plugged.

The user must not replace the supply cable of this appliance.
Always call an after-sales servicing centre authorised by the
manufacturer in the case of cable damage or replacement.
This appliance must be used for the purpose for which it was
expressly designed.

Any other use (e.g. heating rooms) is considered to be improper
and consequently dangerous.

The manufacturer declines all responsibility for damage resulting
from improper and irresponsible use.
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14 A number of fundamental rules must be followed when using
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electrical appliances. The following are of particular importance:

+ do not touch the appliance when your hands or feet are wet

« do not use the appliance barefooted

« do not use extensions, but if these are necessary caution
must be exercised.

« never pull the power supply cable or the appliance to unplug
the appliance plug from the mains.

+ never leave the appliance exposed to atmospheric agents
(rain, sun etc.)

+ do not allow children or persons who are not familiar with
the appliance to use it, without supervision.

Always unplug the hob from the mains or switch off the main

switch before cleaning or carrying out maintenance operations.

If the surface of the glass breaks, disconnect the appliance

immediately. For repairs call only an authorised after-sales

servicing centre and request the use of original spare parts

only. Failure to comply with the above may compromise the

safety of the appliance.

If you are no longer using the appliance, remember to make it

unserviceable by unplugging the appliance from the mains and

cutting the supply cable. Also make all potentially dangerous

parts of the appliance, safe, above all for children who could

play with the appliance.

The vitreous china hob is resistant to temperature fluctuations

and shockproof. Remember however that sharp kitchen tools

or cutters may break the surface of the hob. If this happens,

unplug the cooker immediately from the mains and call your

local servicing centre.

Remember that the cooking surface remains hot for at least

half an hour after you switch off the surface. Do not place

containers or other objects on the hot surface.

Avoid setting anything on the glass surface of the cooktop.

Do not turn on the cooking surfaces if there are sheets of

aluminium foil or plastic on the hob.

Keep away from the hot surfaces.

When using small electrical household appliances close to the

hob, ensure that the power cable does not rest on the hot

surfaces

Keep pot handles turned inwards to avoid knocking the pot off

the hob.

When you turn on the cooking surface always place a pot on

the surface immediately as it will otherwise overheat very quickly

and possibly damage the heating elements.

Preliminary instructions. The glass sealant utilised may leave

traces of grease on the glass. Remember to wipe these away

with a normal non abrasive detergent before you turn on the

appliance. During the first few hours of use there may be a

smell of rubber which will disappear very quickly.

When the appliance is in use, the heating elements and

some parts of the oven door become extremely hot. Make

sure you don't touch them and keep children well away.

Make sure the knabs are in the “"/"0” position when the appli-

ance is not in use.

If the cooker is placed on a pedestal, take the necessary

precautions to prevent the same from sliding off the pedestal

itself.



Installation

The following instructions should be read by a qualified
technician to ensure that the appliance is installed,
regulated and technically serviced correctly in compliance
with current regulations.

Important: disconnect the cooker from the electricity when
making any adjustement, maintenance operation, etc.

Positioning

The appliance can be installed next to furniture units which

are no taller than the top of the cooker hob. For proper

installation of the cooker, the following precautions must
be taken:

a) Kitchen cabinets installed next to the cooker that are
taller than the top of the hob must be situated at least
200 mm from the edge of the hob.

b) Hoods must be installed according to the requirements
in the installation manual for the hoods themselves and
in any case at a minimum distance of 650 mm.

¢) Place the wall cabinets adjacent to the hood at a
minimum height of 420 mm from the hob (see figure).

d) Should the cooker be installed beneath a wall cabinet,
the latter should be situated at least 700 mm
(millimetres) away from the hob, as shown in the figu-
re.

e) the cut-out for the cooker cabinet should have the
dimensions indicated in the figure.

HOOD |

[
|

I Min. 600 mm.
¢

Min. 420 mm.

Min. 420 mm
min. 650 mm. with hood
min. 700 mm. without hood

000000 O

[

Levelling

In order to have a perfect levelling of the cooker adjustable
feets are supplyed. They can be screwed in the seats
positioned in the corners of the cooker base.
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Electrical connection
The power supply cable since its size depends on the
electric connection (see the following connection diagram).

L

L

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

400V 2N v =

HO5RR-F 4x2.5 CEI-UNEL 35363

230V IN U +

HO7RN-F 3x4 CEI-UNEL 35364

Feeding cable installation

Terminal block opening:

e Unscrew screw “V”

e Pull and open the junction block lid

For the installation of the feeding cable carry out the

following operations:

* position the small connection A-B according to the type
of connection that has to be performed using the
scheme shown in the figure.

Note: the small connections are prepared by the Factory

for the 230V monophase connection (contacts 1-2-3 are

connected to one another). The bridge 4-5 is situated in
the lower part of the terminal block.

introduce the cables (N and ==) as shown in the figure

and tighten the relative screws.

fix the remaining cables on the 1-2-3 clips.

fix the feeding cable in the special cable stop and close

the cover fastening it with the screw “V”.

RN

DI

Connecting the supply cable to the mains

Fit a plug, normalised for the load indicated on the data
plate, on the cable; when making the connection directly
to the mains, an omnipolar switch with a minimum opening
of 3 mm between the contacts, must be installed between
the appliance and the mains. This switch must be sufficient
for the load and must comply to regulations in force (the
earthing wire must not be interrupted by the switch). The
power supply cable must be positioned so that it does not
exceed 50°C more than room temperature at any point of
its length. Before making the connection check that:

< the limiter valve and the home system can support the
appliance load (see data plate);

< the power supply system has an efficient earthing
connection which complies with the provisions of
current regulations;

* the socket or omnipoar circuit-breaker is easily
accessible once the cooker has been installed.



Technical Characteristics

Oven
Dimensions (HXWxD): 34x39x41 cm
Volume: 54 Litres
Max. Oven Power Absorption: 2100 W

Innder dimensions of the plate plate warmer:

Width: 44 cm
Depth: 42 cm
Height: 23 cm

Ceramic Hob
Back Right: 1200 W
Front Right: 1700 W
Front Left: 12200 W
Back Left: 1700 W
Hob Ceramic absorption Max: 5800 W

Voltage and Frequency
230V/400V 3N~ 50/60 Hz

ENERGY LABEL
Energy consumption for Forced convection

heating mode: # Fan assisted
Declared energy consumption for Natural convection Class

heating mode: —— Convection

This appliance conforms with the following European
Economic Community directives:

- 73/23/EEC of 19/02/73 (Low Voltage) and subsequent
modifications;

- 89/336/EEC of 03/05/89 (Electromagnetic
Compatibility) and subsequent modifications;

- 93/68/EEC of 22/07/93 and subsequent modifications.

Cooker description

Control Panel

Oven Rack

Dripping Pan or Baking Sheet
Adjustable Feet

Electric hotplate indicator light
Selector Knob

Thermostat Knob

Electric hotplate control knobs
Thermostat Light

Timer knob

noZZIrToOw>r
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How To Use Your Appliance

The various features of cooker are controlled through the
knobs and buttons located on the control panel.

Attention: The first time you use the oven we recommend
that you set the thermostat on the highest setting and leave
the oven on for about a half of an hour with nothing in it.
Then, open the oven door and let the room air. The odour
that is often detected during this initial use is due to the
evaporation of substances used to protect the oven dur-
ing storage and until it is installed.

Attention: Only use the bottom shelf of the oven when
using the rotisserie to cook (where present). For all other
types of cooking, never use the bottom shelf and never
place anything on the bottom of the oven when it is in
operation because this could damage the enamel. Always
place your cookware (dishes, aluminium foil, etc. etc.) on
the grate provided with the appliance inserted especially
along the oven guides.

The Oven Control Knobs

This multi-function oven combines the advantages of tra-
ditional convection ovens with those of the more modern
fan assisted models in a single appliance.

It is an extremely versatile appliance that allows you to
choose easily and safely between 5 different cooking
modes. The various features offered by the oven are se-
lected by means of selector knob “L” and thermostat “M”
situated on the control panel.

Notice: Place the dripping pan provided on the bottom
shelf of the oven to prevent any sauce and/or grease from
dripping onto the bottom of the oven only when grilling
food or when using the rotisserie (only available on cer-
tain models). For all other types of cooking, never use the
bottom shelf and never place anything on the bottom of
the oven when it is in operation because this could dam-
age the enamel. Always place your cookware (dishes, alu-
minium foil, etc. etc.) on the grid provided with the appli-
ance inserted especially along the oven guides

“Defrosting” Mode €
Position of thermostat knob “M": any

The fan located on the bottom of the oven makes the air
circulate at room temperature around the food. This is
recommended for the defrosting of all types of food, but in
particular for delicate types of food which do not require
heat, such as for example: ice cream cakes, cream or
custard desserts, fruit cakes. By using the fan, the
defrosting time is approximately halved. In the case of
meat, fish and bread, it is possible to accelerate the
process using the “multi-cooking” mode and setting the
temperature to 80° - 100°C.

Convection Mode ——

Position of thermostat knob “M”: between 60°C and Max.
On this setting, the top and bottom heating elements come
on. This is the classic, traditional type of oven which has
been perfected, with exceptional heat distribution and re-
duced energy consumption. The convection oven is still
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unequalled when it comes to cooking dishes made up of
several ingredients, e.g. cabbage with ribs, Spanish style
cod, Ancona style stockfish, tender veal strips with rice,
etc. Excellent results are achieved when preparing veal
or beef-based dishes as well (braised meats, stew, gou-
lash, wild game, ham etc.) which need to cook slowly and
require basting or the addition of liquid. It nonetheless re-
mains the best system for baking cakes as well as fruit
and cooking using covered casserole dishes for oven bak-
ing. When cooking in convection mode, only use one drip-
ping pan or cooking rack at a time, otherwise the heat
distribution will be uneven. Using the different rack heights
available, you can balance the amount of heat between
the top and the bottom of the oven. Select from among
the various rack heights based on whether the dish needs
more or less heat from the top.

Fan Assisted Mode #

Position of thermostat knob “M”: Between 60°C and Max.
The heating elements, as well as the fan, will come on.
Since the heat remains constant and uniform throughout
the oven, the air cooks and browns food uniformly over its
entire surface. With this mode, you can also cook various
dishes at the same time, as long as their respective cook-
ing temperatures are the same. A maximum of 2 racks
can be used at the same time, following the instructions in
the section entitled: “Cooking On More Than One Rack”.
This fan assisted mode is particularly recommended for
dishes requiring a gratin finish or for those requiring con-
siderably prolonged cooking times, such as for example:
lasagne, pasta bakes, roast chicken and potatoes, etc...
Moreover, the excellent heat distribution makes it possi-
ble to use lower temperatures when cooking roasts. This
results in less loss of juices, meat which is more tender
and a decrease in the loss of weight for the roast. The fan
assisted mode is especially suited for cooking fish, which
can be prepared with the addition of a limited amount of
condiments, thus maintaining their flavour and appear-
ance.

Desserts: the fan assisted mode is also perfect for baking
leavened cakes.

Moreover, this mode can also be used to thaw quickly
white or red meat and bread by setting the temperature to
80 °C. To thaw more delicate foods, set the thermostat to
60°C or use only the cold air circulation feature by setting
the thermostat to 0°C.

“Top” oven |™ |

Position of thermostat knob “M”: Between 60°C and Max.
The top heating element comes on.

This mode can be used to brown food at the end of cook-

ing.

Grill 7]

Position of thermostat knob “M”: Max

The top heating element and the turnspit come on.

The extremely high and direct temperature of the grill makes
it possible to brown the surface of meats and roasts while
locking in the juices to keep them tender. The grill is also
highly recommended for dishes that require a high
temperature on the surface: such as beef steaks, veal, rib

steak, filets, hamburgers etc...



Always leave the oven door ajar during cooking, except
when using the turnspit.

Some grilling examples are included in the “Practical Cooking
Advice” paragraph.

Fan Assisted Grill

Position of thermostat knob “M"; between 60°C and 200°C.
The top central heating element and the fan come on. This
combination of features increases the effectiveness of the
unidirectional thermal radiation of the heating elements
through forced circulation of the air throughout the oven.
This helps prevent food from burning on the surface, al-
lowing the heat to penetrate right into the food. Excellent
results are achieved with kebabs made with meats and
vegetables, sausages, ribs, lamb chops, chicken in a spicy
sauce, quail, pork chops, etc.

All*gratin” cooking must be done with the oven door shut.
This mode is also ideal for cooking fish steaks, like sword-
fish, tuna, grouper, stuffed cuttlefish etc.

The oven light

Set knob “L” to the & symbol to turn it on. It lights the
oven and stays on when any of the electrical heating ele-
ments in the oven come on.
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Thermostat Light (O)

This light indicates that the oven is heating. When it turns
off, the temperature inside the oven has reached the set-
ting made with the thermostat knob. At this point, the light
will turn on and off as the oven maintains the temperature
at a constant level.

Timer Knob (S)
In order to use the timer, it must be wound by turning the
"S" knob almost one complete turn in the clockwise direc-

tion O, Then, turning it back O set the desired time by
lining up the number for the minutes with the mark on the
control panel.



Practical Cooking Advice

The oven offers a wide range of alternatives which allow
you to cook any type of food in the best possible way. With
time you will learn to make the best use of this versatile
cooking appliance and the following directions are only a
guideline which may be varied according to your own per-
sonal experience.

Preheating

If the oven must be preheated (this is generally the case
when cooking leavened foods), the “fan assisted” mode
% can be used to reach the desired temperature as quickly
as possible in order to save on energy.

Once the food has been placed in the oven, the most
appropriate cooking mode can then be selected.

Cooking on More Than One Rack
If you have to cook on more than one rack at the same

time, use only the “fan assisted mode” £ which is the

only one that is appropriate for this type of cooking.

* The oven is fitted with 5 racks. During fan assisted
cooking, use two of the three central racks; the lowest
and highest racks receive the hot air directly and
therefore delicate foodstuffs could be burnt on these
racks.

* As a general rule, use the 2nd and 4th rack from the
bottom, placing the foodstuffs that require greater heat
on the 2nd rack from the bottom. For example, when
cooking meat roasts together with other food, place
the roast on the 2nd rack from the bottom and the more
delicate food on the 4th rack from the bottom.

* When cooking foodstuffs that require differing times
and temperatures, set a temperature that is somewhere
between the two temperatures required, place the more
delicate food on the 4th rack from the bottom and take
the food requiring less time out of the oven first.

» Use the dripping pan on the lower rack and the grid on
the upper;

Using the Grill

Use the “grill” mode """ lwith the oven door ajar, placing
the food under the centre of the grill (situated on the 3rd
or 4th rack from the bottom).

To catch any fat and/or grease that may drip from the rack,
place the dripping pan provided on the first rack from the
bottom.

When using this mode, we recommend you set the en-
ergy level to the highest setting, even though lower levels
can be set, simply by adjusting the thermostat knob to the
desired level.

Setting ', “fan assisted grill”,only with the oven door
shut, is extremely useful for grilling foods rapidly, as the
distribution of heat makes it possible not only to brown
the surface, but also to cook the bottom part.

Moreover, it can also be used for browning foods at the
end of the cooking process, such as adding that gratin
finish to pasta bakes, for example.

When using this mode, place the grid on the 2nd or 3rd
oven rack from the bottom (see cooking table) then, to
prevent fat and grease from dripping onto the bottom of
the oven and thus smoke from forming, place a dripping-
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pan on the 1st rack from the bottom.

Important: always use the grill with the oven door shut.
This will allow you both to obtain excellent results and to
save on energy (approximately 10%).

When using this mode, we advise you to set the thermostat
to 200°C, as it is the most efficient way to use the grill,
which is based on the use of infrared rays. However, this
does not mean you cannot use lower temperatures, simply
by adjusting the thermostat knob to the desired tempera-
ture.

Therefore the best results when using the grill modes
are obtained by placing the grid on the lower racks
(see cooking table) then, to prevent fat and grease
from dripping onto the bottom of the oven and smoke
from forming, place a dripping-pan on the 1st oven
rack from the bottom.

Baking Cakes

When baking cakes, always place them in a preheated
oven. Make sure you wait until the oven has been
preheated thoroughly (the red light “O” will turn off). Do
not open the oven door during baking to prevent the cake
from dropping. In general:

Pastry is too dry

Increase the temperature by 10°C and reduce the
cooking time.

Pastry dropped

Use less liquid or lower the temperature by 10°C.

Pastry is too dark on top

Place it on a lower rack, lower the temperature, and
increase the cooking time.

Cooked well on the inside but sticky on the
outside

Use less liquid, lower the temperature, and increase
the cooking time.

The pastry sticks to the pan

Grease the pan well and sprinkle it with a dusting of
flour or use greaseproof paper.

| used more than one level (in the function
"ventilated oven") and they are not all at the same
cooking point

Use a lower temperature setting. It is not necessary to
remove the food from all the racks at the same time.

Cooking Pizza

For best results when cooking pizza, use the “fan

assisted * £ mode:
* Preheat the oven for at least 10 minutes;
¢ Use alight aluminium pizza pan, placing it on the grid



supplied with the oven. If the dripping pan is used, this
will extend the cooking time, making it difficult to get a
crispy crust;

« Do not open the oven door frequently while the pizza
is cooking;

< |If the pizza has a lot of toppings (three of four), we
recommend you add the mozzarella cheese on top
halfway through the cooking process.

¢ When cooking pizza on two racks, use the 2nd and
4th with a temperature of 220°C and place the pizzas
in the oven after having preheated it for at least 10
minutes.

Cooking Fish and Meat

When cooking white meat, fowl and fish, use temperature
settings from 180 °C to 200 °C.

For red meat that should be well done on the outside while
tender and juicy in the inside, it is a good idea to start with

a high temperature setting (200°C-220°C) for a short time,
then turn the oven down afterwards.

In general, the larger the roast, the lower the temperature
setting. Place the meat on the centre of the grid and place
the dripping pan beneath it to catch the fat.

Make sure that the grid is inserted so that it is in the centre
of the oven. If you would like to increase the amount of
heat from below, use the low rack heights. For savoury
roasts (especially duck and wild game), dress the meat
with lard or bacon on the top.

Pratical advice for using the electric plates

The control knobs for the hob electric hotplates (N)
The cookers can be fitted with normal and rapid electric
hotplates in a variety of combinations (the rapid hotplates
can be distinguished from the rest by the red boss in the
centre of the same). To avoid any heat loss and damage to
the hotplates, we advise you to use pans with a flat bottom,
with a diameter which matches that of the hotplate itself. The
table contains the different settings indicated on the knobs
and the use for which the hotplates are recommended.

Setting |Normal or Fast Plate

0 Off

1 Cooking vegetables, fish

5 Cooking potatoes (using steam) soups,
chickpeas, beans.

3 Continuing the cooking of large quantities
of food, minestrone

4 For roasting (average)

5 For roasting (above average)

6 For browning and reaching a boil in a
short time.
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Electric hotplate indicator light (H)
This light comes on when any of the electrical hotplates on a
hob which features electric hotplates have been turned on.



User's instructions the ceramic hob

Description

The hobs have been provided with radiant electric heaters.

These heaters are incorporated under the surface of the

hob as zones which redden while they are in use.

A. Cooking area (A).

B. A lights which indicate whether the corresponding
heaters are at a temperature in excess of 60° C; even
if the hob/zone has been switched off.

S
&

]
|

A <
Description of the heating elements
The radiant heating elements are composed of circular

heating elements. They only become red after being turned
on for 10-20 seconds.

(o9)
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Instructions for using the pyroceram top

To obtain the best results from your hob, there are some

basic rules to follow when cooking or preparing food.

« Alltypes of pots and pans may be used on the ceramic
glass cooktop. However, the bottom surface must be
perfectly flat (see Fig. A). Naturally, the thicker the
bottom of the pot or pan, the more uniformly the heat
is distributed.

-«

Fig. A
¢ Make sure that the base of the pan completely covers
the cooking ring, so as to make full use of the heat
produced (Fig. B)

= XK

Fig. B
< Always make sure that the pan base is always dry and
clean so as to guarantee proper contact as well as
longer-lasting pans and the long life-span of the hob.
« Do not use the same pans which are used for cooking
on gas burners. The heat strength of gas burners may
deform the pan base and will not give the same results
if it is subsequently used on a glazed ceramic hob.



Selector knob |Food to be cooked Weight | Cooking rack | Preheating time | Thermostat | Cooking

setting (in kg) position from (minutes) knob time

bottom setting (minutes)

Defrosting All frozen food
%)

Convection Duck 1 3 15 200 65-75
N Roast veal or beef 1 3 15 200 70-75
E— Pork roast 1 3 15 200 70-80

Biscuits (short pastry) - 3 15 180 15-20
Tarts 1 3 15 180 30-35

Fan assisted |Pizza (on 2 racks) 1 2-4 15 220 15-20
z Lasagne 1 3 10 200 30-35
- Lamb 1 2 10 180 50-60

Roast chicken + potatoes 1 2-4 10 180 60-75
Mackerel 1 2 10 180 30-35
Plum-cake 1 2 10 170 40-50
Cream puffs (on 2 racks) 0.5 2-4 10 190 20-25
Biscuits (on 2 racks) 0.5 2-4 10 180 10-15
Sponge cake (on 1 rack) 0.5 2 10 170 15-20
Sponge cake (on 2 racks) 10 2-4 10 170 20-25
Savoury pies 15 3 15 200 25-30
Top Oven Browning food to perfect - 3/4 15 220 -
] cooking
Grill Soles and cuttlefish 1 4 5 Max 8-10
[vvY Squid and prawn kebabs 1 4 5 Max 6-8
Cod filet 1 4 5 Max 10
Grilled vegetables 1 3/4 5 Max 10-15
Veal steak 1 4 5 Max 15-20
Cuitlets 1 4 5 Max 15-20
Hamburgers 1 4 5 Max 7-10
Mackerels 1 4 5 Max 15-20
Toasted sandwiches n.° 4 4 5 Max 2-3
Fan assisted |Grilled chicken 15 3 5 200 55-60
grill Cuttlefish 15 3 5 200 30-35
*

NB: cooking times are approximate and may vary according to personal taste. When cooking using the grill or fan assisted
grill, the dripping pan must always be placed on the 1st oven rack from the bottom.
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Routine Maintenance and Cleaning

Disconnect the oven from the source of electricity
before performing any maintenance or cleaning. To
ensure a long life for your oven, clean it frequently and
carefully, keeping in mind that:

- Do notuse steam equipment to clean the appliance.

* the enamelled parts and the self-cleaning panels
should be washed with warm water without the addition
of abrasive powders or corrosive substances which
could damage the finish;

» stainless steel may become marked if it comes into
contact with very hard water or harsh detergents
(containing phosphorous) for long periods of time. After
cleaning, it is advisable to rinse thoroughly and dry. It
is also recommended to dry any water drops;

» avoid dirt and grease accumulating on the control panel
by cleaning it frequently. Use non-abrasive sponges or
soft cloths to avoid scratching enamelled or shiny steel
parts.

Cleaning the hob surface

Prior to cooking, the hob surface should always be cleaned
using a damp cloth to remove any dust or stray food
particles. The hob surface should be regularly cleaned
with a lukewarm solution of water and a mild detergent.
Periodically it may be necessary to use a proprietary
ceramic hob cleaner. First remove all spilt food and fat
with a window scrape, preferably the razor blade type
CERAL.° (not supplied) or, failing that, the fixed blade
razor edge type (see Fig. A). Then clean the hob while it
is still warm to the touch with a suitable cleaner and paper
towel.

Thenrinse it and wipe it dry with a clean cloth .If aluminium
foil or plastic items are accidentally allowed to melt on the
hob surface they should be immediately removed from
the hot cooking area with a scraper. This will avoid any
possible damage to the surface. This also applies to sugar
or any food with a high sugar content.

Do not use abrasive sponges or scourers of any type.
Corrosive cleaners such as oven sprays and stain
removers should also not be used (see Fig. B).

Fig. A
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Glass ceramic hob cleaners |Available from

Window scraper Razor blade |DIY Stores

scrapers

Replacement blades DIY Stores,
supermarkets,
chemists

COLLO luneta Boots, Co-op stores,

HOB BRITE department stores, Regional
Hob Clean Electricity Company shops,
SWISSCLEANER supermarkets

Replacing the Oven Lamp

¢ Disconnect the oven from the power supply by means
of the omnipolar switch used to connect the appliance
to the electrical mains; or disconnect the plug if it is
accessible.

* Remove the glass cover of the lamp-holder.

* Remove the lamp and replace it with a lamp resistant
to high temperatures (300°C) with the following speci-
fications:

- Voltage: 230V
- Wattage: 25W
- Socket: E14

* Replace the glass cover and connect the oven to the

mains.

7
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Be3onacHoOCTbL — Xxopoluasi NpuBbIYKa

910 obopynoBaHme paspaboTaHo Anst MCNOb30BaAHUS
BHYTPU noMelleHuii. Hu npu kakmx ob6cTosiTeNbCTBaX He
ucnonb3ynTe obopygoBaHMe Ha ynuue.

MnuTa gomkHa CNonNb30BaTbCA B JOMALLHUX YCITOBUAX A1
NPUroTOBMNEHUSA N pa3orpesa NuLLM B COOTBETCTBUN C AaH-
HOW MHCTpYyKLMel. Micnonb3oBaHre 060pyaoBaHMs He No Ha-
3HAYeHMI0, a TakKKe NPOMbILUNIEHHOE UCMNONb30BaHUe,
MCnonb3oBaHue NnuTbl B oducax, npeanpuatnax coepsl
00Ccny>XnBaHWsl, 34paBOOXPAHEHUS, MPOCBELLEHUS U T.M. HE
npegycmoTpeHo. MNponssoagunTens He HECET OTBETCTBEHHO-
CTW 3a BbIXOA, U3 CTPOsi 060pyA0BaHMSA NPU HapyLUEHUW AaH-
HOTO MyHKTa MHCTPYKLUNN.

[aHHas MHCTPYKLMSA OoTHOCMTCS k obopyaoBaHuIo knacca
1 (cBobopgHasi ycTaHoBKa) 1 knacca 2 nogknacca 1 (ycra-
HOBKa Mexay AByMs Lukadamm).

CHUMUTE YyNaKoBKY; aNeMeHTbI yNakoBKu (NNacTUKOBbIE Na-
KeTbl, MEHOMMacT, MeTanM4Yeckme CKpenku) MoryT ObiTb
NnoTeHuManbHO onacHbl Ans OeTen, No3TOMYy BblGpockTe
YyNaKoBKy Cpasy e unun ybepute B He4OCTYMNHOE MECTO.
Y6enutecn, 4To Balwa nnuta He noBpexaeHa 1 NorHOCTbIO
ykonnekTtoBaHa. Ecnu y Bac ecTb COMHeHMs1, CBSXKMUTECH C
NpoaaBLOM HEMELNEHHO.

3anpeLleHo UCnonb3oBaHWe YANMUHUTENEN 1 NEPEXOAHNKOB.
[nuHa kabens He gomkHa npesbiwaTtb 1,5 M. MNponssoau-
Tenb He HeceT OTBETCTBEHHOCTU 3a BO3ropaHusi, Npomn3o-
WweLine U3-3a Ucnosib3oBaHUA TPONHUKOB W YANUHUTENEN,
a Takke CoeauMHUTENbHOro kabensi, ce4eHne KOTOporo He
COOTBETCTBYET NoTpebnsiemorn o60pya0BaHNEM MOLLHOCTHU.
Mpu ycTaHOBKEe HEOGXOQUMO NPOBEPUTL COOTBETCTBUE Xa-
paKkTePUCTUK ceTu 1 NnnuTbl. Heobxogmmble cBegeHus co-
JepxaTcs B crneuvanbHon Tabnuue Ha 3agHel CTOpPOHe
NAnTLI.

PoseTka n Burnka gormkHbl ObITb O4HOMO TUNA.

MnuTta pormkHa ycTaHaBNMBaTbCSA TONbKO KBanuduumpo-
BaHHbIM MEPCOHANoM, B COOTBETCTBMM C pEKOMeHAaUms-
mu lMpounssoguTensa u ctaHgapTaMmu, OeNCTBYOWMMN Ha
Tepputopuu ctpaH CHI. HenpaBunbHas yctaHoBKa MOXeT
NPUHECTW Bpea NoasaM, XMBOTHBIM nnu Bawwen cobcTeeH-
HocTu. B cnyyae HenpaBunbHON ycTaHoBku lNponssoam-
TeNnb CHUMAET C cebs BCAKYHO OTBETCTBEHHOCTb.
OnekTpuyeckasn 6e30nacHOCTb rapaHTUPOBaHa TOMbKO Npu
HanMunMmn acpPEKTUBHOIO 3a3eMIIEHUS, BbINOMHEHHOIO B CO-
OTBETCTBMU C MpaBunamun snekTpuyeckon 6esonacHocTy.
3710 TpeboBaHue oba3aTenbHO AOMKHO cobntoaaTtbes. Ecrin
BO3HUKIM COMHEHUSI, CBSXKUTECH CO CMeumnanucTom no yc-
TaHOBKe, KOTOPbIN NpoBepuT Bawly cuctemy 3asemneHus.
lMpounsBoanTenb He HeceT OTBETCTBEHHOCTU 3a yuiepb,
BbI3BaHHbIA OTCYTCTBUEM 3a3€MIIEHUS UIN €ro Hencnpas-
HOCTbIO.

Ecnu nnuTa nogkntovaetcs HENOCpeACTBEHHO k ceTu (6e3
BWUIKW N PO3ETKN), HEOOXOANMO YCTaHOBUTb MHOTOSMHEN-
HbI BbIKMOYATENb C PACCTOSAHUEM MEXAY Pa3BeaeHHbIMU
KOHTakTamMu He MeHee 3 MM, NINHUS 3a3eMIIEHUS NPU 3TOM
He JOmKHa paspblBaTbCsA. Bikntoyarenb JomkeH ycTaHaB-
nMBaTbCs B NIErkOA4OCTYMNHOM MECTE.

Bcerga BbIHUMaNTe BUSKY U3 PO3ETKU UMW OTKITOYaNTE arek-
TpU4YecTBo Ha Balem wutke nepen MOWKOW UK ApYyruMu
onepaumsamMm no NpouNakTuke NnThbI.

He TaHWTE npoBopg, YTOObI BbIHYTb BUIKY M3 PO3ETKU: 3TO
O4YeHb onacHo. He nepexvMainTte 1 He HaTArnBanTe certe-
BOM Kabenb. [Ina 3amMeHbl NOBPEeXAEHHOro kabens BbI3bl-
BalTe cneumanucta us obcnyxmearoLen opraHm3aunm.
Cneaunte 3a TeM, 4YToObl BEHTUNALUOHHbIE OTBEPCTUS U
Lienv B 3aAHEN YacTu NInTbI U NOA NaHenbo yrnpaeBneHus
He 6blnn 3aKpbITbl, B NPOTMBHOM Crlyvyae BO3HMKAET onac-
HOCTb MpeBbllWeHNs pabovyenn TemnepaTypbl 3MeKT-
pUYECKOI M30MALUN N KOPOTKOrO 3aMblKaHMs.

Cs)
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Bawa nnuTa gomkHa ucnonb3oBaTbCA TOMbKO Anst TOro,
Ons yero oHa paspabortaHa. Ecnu Bbl pewmnu ucneitate
nnuTy gpyron paboTton, (HanpuMep, oTannueBaTb NOMeLLe-
HWS1) AenaniTe 9TO Ha CBOW CTpax U pUCK.

MponsBoguTens He HeceT OTBETCTBEHHOCTU 3a MOMOMKMY,
BbI3BaHHbIE HEHaAnexawum unm HepasyMHbIM UCMONb30-
BaHUEM.

He kacavitecb nnuTtbl, ecnu Bawm pyku unu Horm Mokpble
UK cbipble, He MNoNb3ynTeCh 06opyaoBaHNEM BOCUKOM.

B cooTBeTcTBMM C 06WMMK TpeboBaHMAMN TOcynapCTBEH-
Hol MpoTuBonoXxapHoM cnyx6bl He ocTaBnsAkTe NNUTy 6e3
npucmoTpa.

He paspelwarite getsim n nuuam, He 3HakOMbIM C HacTOs-
e MHCTPYKUMEN, NoNb30BaThCA MIMTON B Balle OTCYyT-
CTBUE.

3anpelyaetcs U3MEHEHVE KOHCTPYKLMKU NAUTblI U BMELLA-
TENbCTBO NUL, HE YNOMHOMOYEHHBIX MNpon3BoanTenem Ha
rapaHTUAHbLIA PEMOHT.

Mpyn Mcnonb3oBaHUM MarsnbIX KyXOHHbIX 3rekTponpubopos
psiooOM C NNUTON cneauTe, Y4Tobbl X NuTakoLwue kabenu He
Kacanuch ropsiunx vyacten obopyaoBaHums.

OTknovanTe NAMTY OT CETU, KOrAa yeaxaeTe Hagonro.

He ucnonb3yinTe NerkoBocnnaMeHsIioLWmnecst XXnakocTu (an-
Koronb, 6eH3VH 1 T.N.) psgom ¢ paboTatolwmm obopynoBsa-
HUeM.

He cTaBbTe Ha NAMTY Nocyay C HEPOBHbLIM Uy AedopMu-
poBaHHbIM gHOM. CTapaiTechb pacnonaratb nocygy Tak,
4TOObI PYYKM HE NeperpeBanucb 1 YTobbl ObINO HEBO3MOX-
HO OMPOKMHYTb Nocyay, Cry4yanHo 3a4eB 3a pPy4Ku.

Ecnu nnuta He ucnonb3yeTcsl, NPOBEPLTE, YTO PYKOSITKM
Ha NaHenu ynpasneHnst HAXoOSATCS B MONOXEHUNKe»/ KO».
YacTtu nnmTbl NOCe BbIKITIOYEHNUS] JOMNTOe BPEMS OCTaloTCA
ropsynmMmun. byobTe 0CTOpPOXHbI, HE NpUKacanTechb K NnuTe:
OOXONTECh, KOorga oHa MOSMIHOCTLI0 OCThIHET.
MpenynpexaeHue:HMKOr4a He NoMeLLanTe ropsiyyr nNocy-
Oy 1 BocnfaMeHsiowmnecss matepuansl B oTAeneHne ans
XpaHeHus 1 nogorpesa.

Hukorga He ocTaBnanTe BKIHOYEHHbIE KOHGOPKU NMYCTbIMU
UK C HEUCNomnb3yeMon Nocyaon, Tak Kak nocyaa ObicTpo
HarpeBaeTcsl, YTO MOXET NoBpeanTb 06opyaoBaHMe.

Mpwn ycTaHoBKE NNnUTLI HA ONOpPbI, cobnoganTe Mepbl npe-
[OCTOPOXHOCTU, YTOObI n3bexaTb cockanb3biBaHWSA Nin-
Thbl C OMop.

[Mpy BO3HMKHOBEHUN HECTAHAAPTHOM CUTYaLMK OTKIIOUMTE
NANTY OT CETU, MO3BOHMTE B CEPBUCHBIV LEHTP, TernedoH
KOTOpPOro yKa3aH B rapaHTUAHOM JOKYMEHTE (rapaHTUIHOM
TarnoHe, CEPBUCHON KHWXKE, CEPBUCHOM cepTudukare).
Ecnu Bbl pewwmnu, 4yto nnuTta 6onblue He roguTcs s aK-
cnnyaTauuu, caenanTe ee HeNnPUrogHown Ans Ncnosib3oea-
HWSI: OTKIIOYUTE OT CeTU, 0BpexbTe nuTatrowmi kabens,
CHMMUTE MOTEHLMANbHO OnacHble YacTu (3T0 0CoBeHHO
BaXkHO Ania 6e3onacHOCTU AeTen, KOTopble MOTyT urpaTb C
Hencnonb3yembiM1 U BbiGpoLLEHHbIMK NMpubopamm).

BHumaHue!

[nsi obecneveHns ahdekTNBHOM 1 Ge3onacHon paboTbl 060-
pYyOOBaHUsSi HACTOATENBHO PeKOMeHayeM:

* HE NoNb30BaTbCA ycnyramu nuu, He ynofiHOMOY€HHbIX ﬂpoma-
BoguTenem;

* NPV PEMOHTE TPe6OBAaTb UCMONb30BaHUSI OPUTMHASBbHBIX 3a-
nacHbIX YacTen.



YcTaHOBKa

OTOT pasgen npegHasHadeH A KBanvUUMPOBaHHbBIX TEXHW-
KOB W COLEPXUT UHCTPYKUMW MO YCTAHOBKE M OBCNYXUBaHWIO
MAUTbI B COOTBETCTBUM C AENCTBYIOLLMMU HOpMamu GesonacHoc-
TN.

BaxHo: nepeg ntobbiMn pabotamu no Hanagke, o6Cny>XnBaHWo
W T.M. OTKIOYMTE NAUTY OT 3NEKTPUYECKOIA CETH.

YcTtaHoBKa NnunTbI

MnuTa MOXeT ycTaHaBNMBATLCS PSAAOM C KyXOHHOW Mebenblo, Ko-

TOpas, ogHaKo, He A0MKHA OblTb BbILLE MAUTHI.

Mpw ycTaHoBKe NnnTbl HEO6X0AMMO cObNAaTh creayLme Mepbl

NpenoCTOPOXHOCTU:

a) KyxoHHasi mebenb, NpeBbILLlatoLLasi No BbICOTE NIUTY, OOMK-
Ha HaxoauTbCsA Ha paccTtosHun He meHee 200 MM OT kpas
paboyen MoBEpXHOCTU MINTLI.

6) BbITsKKM yCTaHaBNMBAKOTCH COMMACHO MX MHCTPYKLIMSM MO NO
aKcnnyataumm, M Ha paccTosiHUM He meHee 650 Mm oT paboyen
NMOBEPXHOCTU MINTHI.

B) CTeHHble WwKabl, CMEXHbIE C BbITSXKKON, HABELUMBAKOTCS Ha
BbiCOTEe He MeHee 420 Mm OT paboyeli NOBEPXHOCTU NIUThI
(cm. puc.).

r) [lpu yctaHoBKe NNWTbI NOA CTEHHbIMU LWKadaMu paccTosi-
HVe mexay Lkadamu n paboyeri NOBEPXHOCTBLIO NMNWTbI AOT-
XKHO cocTaBnaTb He MeHee 700 MM, Kak NoKa3aHo Ha PUCYHKe.

e) Pasmepbl Ans BCTpavMBaHWsA NAMTbl B MOAYMb KYXOHHOM

BbI TRXKKA

Min. 600 MM

H

Min. 420 Mm
min. 650 MM C BEITRX
min. 700 mm Ges seiTay

O OO0 0O

0 ” Min. 420 m_ |

[

mebenu ykasaHbl Ha pUCYHKe.

BbipaBHUBaHMe NNUTBI (TONMBLKO A1151 HEKOTOPbIX MOAENEN)
Bawa nnuta cHabxeHa perynmpyemMbiMn HOXKaMU, KOTOPble
crnyxart ansa ee BbipaBHMBaHUA. I'Ipm HeOGXO,DMMOCTM, HOKKU BKpY-
4YMBaKwTCA B OTBEpCTMA NO yrnam OCHOBaHWUA NNUTHI
(puc. A).

YcTaHOBKa onop (TONbKO Arst HEKOTOPbIX Mofderei)
MnuTa KOMNMEKTyeTcsa HaACcTaBHbIMK OMopamMu, KoTopble
yCTaHaBMMBAKOTCA HaXaTeM Mo OCHOBaHWEM NMNUTbI (PUC.

...... I

Ul

4 Hmmuuuum.

g
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B).
Puc. A Puc. B

ANEKTPUYECKUE COEAUHEHUA

Onekmpuyeckas besonacHocme 3moezo obopydosaHusi 2apaHmu-
pyemcsi morsibKo rpu rpasurbHOM e20 3a3eMIIEHUU 8 coomeem-
cmeuu co cmaHOapmamu ariekmpuydeckol 6ezonacHocmu.
lMpouseodumernb cHumMaem ¢ cebsi 8CSIKYHO 0mMeemcmeeHHOCMb
3a n1rbol ywepb, NpuHUHOU KOmMopo20o S8uUsoch HerpasuibHoe
rnodknodeHue obopydosaHus.

MapameTpbl NUTatoLLEero Kabens 3aBUCAT OT TuMa aneKkTpuyec-
KOMo COEAMHEHMUs (CM. CreaytoLLyto Tabnuly, coaepxallyto cee-
OEHNsA O pasnuUyHbIX cnocobax coeauMHeHUs MPOBOAOB U

R S T I%lN N
£5,1,09
R N -

nepemblyek AN aganTaumy SNeKTPOrnT K 3NIEeKTPUYECKON CETH,
a Takke TpeboBaHusa K TNy kabens).
B Poccuu: R=A, S=B, T=C.

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

400V 2N v
HO5RR-F 4x2.5 CEI-UNEL 35363

230V IN v
HO7RN-F 3x4 CEI-UNEL 35364

YcTaHoBKa nuTaloLlero kabens

YT06b! OTKPbITb KOMMYTALMOHHYHO KOMOAKY:

e BbiBepHUTe BUHT V (puc. C);

*  CHUMMTE KPBbILLKY KOMNOAKM, NOTSHYB ee Ha cebsi.

MoocoenunHeHne nuTatoLLero kabensi N(PoOM3BOANTCS CrieayoLmMm

obpasom :

e ycTaHoBuTe nepembldkn A-B cornacHo Tpebyemoin cxeme
coeguHeHus (puc. D).

MpumeyaHue: 3aBoackasi NpenyCcTaHOBKa BbINONHEHA AN OOQHO-

dasHoro coegnHeHus 230 B (koHTakTbl 1-2-3 coeanHeHbl Mexay

co6on). lMepembiyka 4-5 HaxoAUTCA B HWXHEN 4YacTu

KOMMYTaLMOHHOW KOTNOAKM.

—
* nogcoeguHuTe npoeoga (N u =) kak nokasaHo Ha puc. D
1 3aKpenuTe NX BUHTaMW;

3apukcmpyinTe ocTaBLUMecs NpoBoda B 3axumax 1-2-3;

my -

AN

e 3admKCMpyNTE MUTaIOLLMIA Kabernb B XOMYTe U 3aKpOWTE KPbILL-
Ky KOMMYTaLMOHHOW KONOAKW, 3aBEPHYB BUHT V.

Puc.C Puc. D

MopacoenuHeHne Kabena kK ceTn

OcHacTtute nuTarwmii kabenb COOTBETCTBYIOLLEN BUIKON (CM.

Tabnuyky xapakTepucTuK) Unm HeNOCPEACTBEHHO MOAKIMHYUTE

ob6opynoBaHue k cetu (6e3 BUnku n posetku). B nocneaHem cny-

Yae OomKeH ObITb YCTAHOBMNEH MHOMOMUHENHBIN BbIKIOYATENMD,

COOTBETCTBYHLLMIA Harpy3ke obopyaoBaHusi, C pacCTOSIHUEM

MeXay pa3BefeHHbIMU KOHTakTaMu He MeHee 3 MM, npuyem

TNVHUS 3a3eMINEHNsT He A0IMKHa pa3pbiBaTbes. [MuTaroLwmin kabernb

cnegyeT pacnonaratb Tak, YToObl MO BCEN ANMHE OH HUKOorda He

HarpeBancsa Ao TemnepaTtypbl, npesbiwatowen Ha 50°C

KOMHaTHy!O.

Mepen nogcoeanHeHnem ybeamTech B TOM, YTO:

e npenoxpaHuTenu (Npobku) unv aBTomaTu4eckme BblKnoYaTe-
1 1 NPOBOAKA BbIAEPXKUBAKOT paboyyto Harpysky obopynosa-
HUS (CM. TabnUuKy XapakTepucTuK);

e 3asemiieHue COOTBETCTBYET nMpaBunam u TpeboBaHusaMm,
npeabsABNSEMbIMU K 3a3eMITEHNIO ObITOBON TEXHUKY;

e po3eTka UM MHOTOMMHENHbIN BblKMoYaTenb HaxoasaTcs B

NerkogocTtynHoM MecTte.



TexHU4YecKue xapakTepucTuku

OYXOBKA
Paswmepb! (LUupuHa x My6uHa x Bbicora)

34x39x41 cm

O6bem
54n

MowHocTb AyxoBKM (max)

2100 Bt
CTEKITOKEPAMUYECKAL MOBEPXHOCTb
(30HbI HarpeBa)
MNepegHasa neBas 1200 Bt
3agHaa nesa 1700 Bt
3agHsas npasas 1200 Bt
MepeaHsa npaBas 1700 BT
MakcnmanbHasi MOLWHOCTb 5800 Bt

ENERGY LABEL

OunpektnBa 2002/40/CE kacaTenbHO 3TUKETOK Ha
3MNEKTPUYECKNX SyXOBKax

Hopmatue EN 50304

Pacxopa aneKkTpoaHepruv npu NpuUHyanTenbHON
KOHBEKLUN

yHKUMA HarpeBaHns: £ BeHTUNMpoBaHHOE
3asBneHne 0 pacxoaax aMeKTPo3Hepruun Ans knacca
HaTyparbHOW KOHBEKLNK

yHKUMA HarpeBaHusa: — CTtaTnyeckoe

HanpsixxeHue n yactoTa nUTaHuA
230V/400V 3N~ 50/60Hz

Pasmepbl oTaeneHusa AnA xpaHeHUsi U1 nogorpeBa:
WwnpwuHa: 44 cm
my6buna: 42 cm
BobicoTa: 23 ¢cm
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Mpoaykumsa cepTudmumpoBaHa
Ha cootBetcTBMe NOCTam:

27570.0-87
3

Kop opraHa
no cepTndmKaLmm

27570.14-88
23511-79

P 50033-92
P 50696-94

ME 53

9710 06opyaoBaHMe COOTBETCTBYET crie4yloLuM ANPEKTU-

Bam EBponenckoro akoHomm4eckoro coobuiecrsa:

- 73/23/EEC ot 19/02/73 (Hn3koe HanpspkeHue) u nocnegyowye
moaudmKaumy;

- 89/336/EEC ot 03/05/89 (OnekTpomarHuTHasi COBMECTUMOCTb)
1 nocnegyowme Moamukaumm;

- 93/68/EEC ot 22/07/93 1 nocneaytoLlime Mmogmdukaumm.



KyxoHHasa nnuta ¢ MHOrothyHKLUOHarIbHOM AYXOBKOW (onucaHue)

MaHenb ynpaBneHus

PelwweTtyaTtas nonka g4yxoBku

MopgnoH anga cbopa xupa nnm NpoTUBEHb
Perynupyemble HOXKM Unu onopebl

3eneHbI MHONKaTOP 3NEKTPUYECKMX KOHGOPOK
PykosTka Bbibopa hyHKLUA AyXOBKN

PykosiTka TepmocTtaTa

PykosATKM ynpaBneHns anekTpu4eckumMm KoHpopkamum
WHaukaTop TepmocTaTa AyXOBKU

PykosiTka Tanimepa

NOoOZ=ErTooOow>

A—
D\J
i

WHCTpyKuuM no akcnnyaTauum

BbI60p pa3nnuHbIX OyHKLMIA KyXOHHOW NAUTLI MPOM3BOANTCA
MpY NOMOLLM PYKOSTOK U PerynsitTopoB, PacrofoXeHHbIX
Ha NaHenu ynpasneHus KYXOHHOW NANTHI .

BHumaHume: nepea nepBbIM MCNOMb30BaHMEM AyXOBOIO
wkada 1 MyHKLUN rpuib PpeKOMeHAYeTCs BKIOYNUTbL ero
npumepHo Ha 30 MMHYT Ha MakcuMarnbHoOW Temneparype,
OTKpPbIB ABepLy AYXOBOro wkada, n npoBeTpuTb
nometueHmne. No ncreveHun 30 MUHYT BbIKINOYUTE OYXOBKY,
OTKpOWTEe ABepuy M NpoBeTpuTe nomelleHue. 3anax,
NoSIBMAAKLWMACA B NpoLecce 3TOW onepauuu, Bbi3BaH
ncnapeHveM BeLecTB, MCMOMb30BaHHbIX AN 3aliuThbl
AYyXOBOro wkada B nepvog OT ero npou3eoacTtsa Ao
NepBOro MCNOMb30BaHMS.

BHumaHume: cnonb3yinte NepBbI HUXKHUIA YPOBEHb TOMNBKO
Ansa npuroToBneHua 6noa Ha BepTene (Tam, rae OH
nmeetcsa). Hwukorga He UCNONb3yWTE CaMbl HUXKHUIA
YpPOBEHb AN APYrMX BUAOB NPUrOTOBNEHMS 1 HUKOTAA He
nomelianTe HWKaKUX NpeamMeToB Ha AHO AYXOBKW B
npouecce NPUroTOBIEHNS, TaK Kak 3TO MOXET NoBpeanTb
amanupoBaHHOe NokpbITUe. Becerga ctaBbTe Bawy nocyay
Ans NpuroToBneHns 6rio ()KapoBHW, antoMUHUEBBIE NTNUCTbI
W T.0.) Ha NpuUnararoLLyloCs peLleTKy, YCTaHOBIEHHYIO Ha
OMOpPHbIE HaNpaBnsoLLME AYXOBKM.

PerynaTopbl gyxoBoro wkaca
MHorodyHKLMOHanbHbIM AyX0BOW WKad coyeTaeT B cebe
npemmyuiecTBa o6bl4HbIX AYXOBOK C HaTypalnbHOW
KOHBEKLMEN: «CTaTUYECKUX», N COBPEMEHHBIX AYXOBOW C
NPUHYOUTENBHON KOHBEKLMEN: KBEHTUITMPOBAHHbBIXY.

OTO 4pes3Bbl4alHO YyHWBepcallbHOE U3Aenue,
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npegocraensiowee Ha BbIOOp 5 MMeWuxcs nerknx um
HadeXHbIX CNocoboB NPUroToBneHns. Beibop paznnyHbIX
UMeLWNXCH (PYHKLUA NPON3BOAUTCHA NPX MOMOLLK
pykosTkM “L” n TepmocTaTa “M”, pacrnonoxeHHbIX Ha naHenm
yrpaBreHui.

BHuMaHue: YcTaHOBUTE NpunaratoLwmncs NpoTnBeHb As
cbopa coka U/unwm xupa Ha CambIi HKHWIA YPOBEHb TOSBKO
B Criy4ae Ucnosnb3oBaHMsa yHKLUMM TpuUnb Unn Beprena
(MMetoLLmMXCa TONbKO B HEKOTOPbLIX Moaensx). Hukoraa He
MCNONb3yNTe CaMbll HXXHUIA YPOBEHb AN APYTX BUAOB
NPUroTOBITIEHMA U HUKOTA4a He MoMeljanTe HUKaKUX
npegMeToB Ha AHO AYyXOBKW B NMPOLIECCE MPUrOTOBNEHNS,
Tak Kak 3TO MOXEeT NOBPEANTb AIMANMpPOBaHHOE NMOKPLITHE.
Bcerga cTaBbTe Bally nocyay Anst NpuroToerneHns onwog,
(>kapoBHU, anwMuUHUEBBIE NUCTbI M T.4.) Ha
npunaraLLyrCsi peLleTKy, yCTaHOBMEHHYIO Ha ONOPHbIe
HanpaBnstoLLME OYXOBKN.

dyHKkuma «PasmopaxusaHue» &

MonoxeHne pykosaTkn TepmocTaTta “M”; nroboe
BeHT1nATOp, pacnonoXeHHbIA CHU3Y OyXOBKW, MPON3BOANT
LUMPKYNAUMIO BO3dyxa KOMHATHOW TemnepaTypbl BOKPYT
npoaykta. 3Ta QyHKUMA ucnonb3yeTca Ans
pa3mopaxmBaHus nobbix NPOAYKTOB, U B OCOOEHHOCTM Ans
pPa3MOpaKMBaHNA AeNMKaTHbIX NPOAYKTOB, He TpebytoLmx
Tenna, Takvx Kak: TOpTOB-MOPOXXEHOE, MMPOXKHBIX C KPEMOM
UNu co crnmBkamu, ppykToBbIX TOPTOB. ATa (PyHKLMUSA
Mo3BOMNSET COKPaTUTb BPeMS pasmopaxuBaHusi NIpUMepHO
B ABa pasa. [pu pa3mopaxvsaHum Msica, pbibbl nnu xnebda
STOT NPOLIECC MOXET ObITb YCKOPEH 3a CHET YHNBEPCANbHON
dyHkumm “multicottura” npu Temnepatype ot 80° go 100°C.

Cs)



CraTuuyeckas AyxoBKa

MonoxeHune pykosTkm TepmocTaTa “M”: OT 60°C go Makc.
B aTOomM nonoxeHun BKNOYaTCA ABa HarpeBaTenbHbIX
afieMeHTa: HUXHUIA N BEepXHU. OTO Knaccuyeckas
«BabyLLKkMHa» Oyx0OBKa, KoTopas, ogHako, bblna ocHalleHa
OTNNYHOW CUCTEMOW TepMopacnpeneneHns n nossongaeT
COKpaTUTb pacxos anekTpoaHeprim. CTatuyeckasi QyxoBka
OCTaeTCs HEMPEeB30OMAEHHON OIS NPUroToBNeHWe 6ntog ¢
AByMSs M 6Gonee UHrpegueHTaMm, CoCTaBnALWMMY eQNHOe
6ngo, Takux, HanpuMep, Kak: Kanycrta CO CBUHbIMU
pebphILLKamMK, TpecKa MNO-UCMaHCKK, TPECKa NO-aHKOHETCKM,
KYCOUKN TENATUHBI C pycoM U T.4. OTNUYHbIE pesynbTaThl
nony4arTCcs Npu NPUroToBNeHUM bnog U3 roBaanHbI UNn
TENSATUHBI TAKMX Kak: TyLLEHOE MSACO, MACHOE pary, rynsy,
6ntoga U3 an4dm, CBUHOM OKOPOK 1 chnnenHasa YacTb CBUHMHbI
n T.4., Tpebywmnx MeaneHHoro TylweHns ¢ MOCTOAHHON
NMONMBKOM COKOM OT Xapku. Takas cuctema octaetcs
ONTUManbHON AMNA KOHOWTEPCKOW Bbinevyku, Ans
NPUroTOBIEHUS PPYKTOB M ANA TYLWIEHUS B cneuunarnbHbIX
3aKpbITbIX eMOoCTaX Ans AyxoBku. B npouecce
NPUroTOBMEHWs Onitof B CTaTUHECKOM JyXOBKE NCMOMNb3ynTe
TONbKO OOMH YPOBEHb, TaK Kak npu OgHOBPEMEHHOM
MCNOMNb30BaHUM HECKOMNBbKNX YPOBHEW MOSTyYaeTcs nnoxoe
TepmopacnpeferneHue. Micnonb3ys pasHble uMmetoLmnecs
YPOBHW, MOXHO pacrnpefenuTb Xap Mexay BepxHen u
HUXHEN 4YacTbl pyxosoro wkada. Ecnu gns
NPUroToBEHNS Kakoro-nnbo 6ntoga TpebyeTtca 60nbLUMIA
Xap CHU3y unu cBepxy, crnegyet MCNonb3oBaTb
COOTBETCTBEHHO HIKHWE UNWN BEPXHWE YPOBHMW.

BeHTMNUpoBaHHasi AyxoBka *

MonoxeHune pykosTkm TepmocTaTa “M”: OT 60°C go Makc.
BkntoyatoTcsa HarpeBaTernbHbIE 3NEMEHTbI U BEHTUNATOP.
Tak kak >kap ABnseTCs NOCTOSAHHBIM U OQHOPOAHBLIM BO BCEM
AYXOBOM LKady, Bo3ayx obecneynmBaetr ogHOpPOAHOE
NPUroToBEHNe N NogpyMsiHMBaHue npogykra. Kpome Toro
MOXHO OOHOBPEMEHHO MPUTrOTOBUTbL pasHble BUAbI
NPOAYKTOB, NPW YCOBMMN YTO ANS UX NPUrOTOBMEHMUS
TpebyeTca oaumHakoBasa TemnepaTtypa. MoxHoO
MCMOoNb30BaTb MakCUMyM 2 YPOBHS AN OQHOBPEMEHHOMO
NpuUroToBneHUs, cneays crneuuanbHblM WUHCTPYKLUAM,
npuBedeHHbIM B naparpade «OOHOBpeMeHHOe
NPUrOTOBMIEHNE Ha HECKOSMBKUX YPOBHSAXY.

OTa dyHKUMA B 0COBEHHOCTM pekomeHayeTca Ans
npurotoBneHus 6nioa, Tpedyowmx NOAPYMSAHUBAHUS UK
NPOJOIMKUTENBHOrO NPUrOTOBIEHWS, HaNPMMeEp: NasaHbs,
3anekaHka 13 MakapoH, XapeHasi Kypuua 1 kapToLla u T.A4.
3HaunTenbHble nNpeumMyllecTBa MNOMAy4vYarTCa Mpu
NPUrOTOBIIEHUM XapKOro U3 Msca, Tak Kak onTumarbHoe
pacnpeferneHvie xapa no3sorisieT UCronb3oBaTh Oonee Hu3kve
Temneparypbl, YTO NMO3BOSAET COKPATUTb NOTEPIO MSCHOTO
COKa, COXPaHSIA MSICO HEXHbIM U COYHBIM C MUHUMaTbHbIM
yxapviBaHueM. BeHTunnposaHHas dyHKUMS: B OCOOEHHOCTH
noaxoauT Ans NPUroToBMEHWS PbiObl, KOTOPYIO FOTOBAT C
MWHMMasbHbIM Jo6aBneHeM Npunpas, COXpaHAs TaknuM
06pa3oM ee eCTeCTBEHHbIV BUA U BKYC.

[HecepT: OTNMYHbIE pe3ynbTaTbl NOMyYarnTCs NpY Bbineyke
KOHOWUTEPCKMX U3AEenvn 13 TecTa, 3aMeLLaHHOro Ha NNBHbIX
UM XUMUYECKNX OPONOKAX.

PYHKUMA KBEHTUNMMPOBAaHHAS» MOXET TAKKe UCTONb30BaTHCS
Ans 6bICTPON pa3mopo3ku 6enoro 1 kpacHoro Msica, xrneba
npv Temnepatype 80°C. [ins paaMopo3ky 6onee genmnkaTHbIX
NPOAYKTOB ycTaHOBUTE TemnepaTypy 60°C unum BkrounTe
TOMbKO LIMPKYNALUIO XONIOAHOrO BO3A4yxa, yCTaHOBUB
pykoaTKy TepmocTaTa Ha 0°C.

Cs)
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Harpes ceepxy |~ |

MonoxeHune pykosiTkn TepmoctaTa “M”: O1 60°C no Makc.
BknovaeTca BepxHUIN HarpeBaTenbHbIN SNIEMEHT.

OTa dyHKUMA MOXeET BbITb MCNOMNb30BaHa 451 4OBOAKM
rotoBbIX 6rtoa.

Mpynb ™77

MonoxeHue pykosiTkm TepmocTata “M”: Make.
BkrntoyaeTca BepxHWI HarpeBaTerbHbIA 3NIEMEHT U BepTer.
3HaunTenbHas TemnepaTypa NpsAMOro AenCTBUSA rpuns
Nno3BOMseT NONy4nTh ObICTPOE 06pa3oBaHNE KOPOUKM Ha
NMOBEpPXHOCTW NpoayKTa, KoTopas NpensaTCTBYeT BbIXOAY
COKOB W COXpaHsAeT MPOJYKT HEXHbIM U COYHbIM.
Mcnonb3oBaHnue QyHKUMU TPpUNb B OCOOEHHOCTHU
pekoMeHayeTcs ans énog, 4nst NPUroTOBNEHUS KOTOPbIX
TpebyeTcs BbicOKasi MOBEPXHOCTHAsA TemnepaTtypa:
TensiybMX U FoBsPKbUX BUAILLTEKCOB, aHTPEKOTOB, BbIPE3KY,
rambyprepoB 1 T.4.

B npouecce npurotoBreHUs octaBbTe ABepLY
AYXOBKU MNONYOTKPbITOM 3a UCKIOYEHUEM
NPUroToBIIEHUS1 HA BepTene.

B naparpade «[lpaktnyeckme coBeThbl N0 NPUrOTOBIEHNION»
NPMBOOATCA HEKOTOPbIE MPUMEPbLI UCNOMNb30BaHNUS MPUMSL.

BeHTMNUPOBaHHbLIN rPUNb

MonoxeHune pykosiTku TepmocTata “M”: OT 60°C o 200°C.
BkntovaeTcsa LeHTpanbHbI BEPXHUIN HarpeBaTefbHbIN
anemeHT n BeHTUnATop. CoyetaeT ogHOHanNpaBneHHoe
BbldENeHVe xapa ¢ NpuHyaUTEeNbHON LMPKYNALmMen Bo3gyxa
BHYTPW AyXOBOroO Wkada. OTo npensaTcTeyeT obropaHuio
NOBEPXHOCTM MPOAYKTOB, MOBbIWASA NMPOHUKAKLLYHO
CNOCOBHOCTL xapa. OTnMYHbIe pesynbTaThl NOAy4akTCs Npu
MCNONb30BaHUW BEHTUMNMPOBAHHOIO rpunsa Ans
NPUroTOBINEHUS MsiCa M OBOLLIEN Ha LIaMMypax, konbacok,
CBVHbIX pebpbiLLek, bapaHbyx OTOMBHbIX, KypULIbl C OCTPON
npunpaBou, NePENenokK ¢ carnbBUEN, CBUHON BbIPE3KU U T.4.
FoToBbLTE Gnoga B pexume «gratiny c 3akpbiTon
ABepuen ayxoBoro wkada

B 0cobeHHOCTY (hyHKLMSA BEHTUIMPOBAHHOIO MPUIs MOAXOAUT
AN NPUroTOBMNEHNS Taknx BUAOB Pbibbl kKak doune YepHun,
TYHUa, pblbbl-Mey, (hapLUMPOBaHHbIX KapakaTuy 1 T.A4.

OcBelleHne AyxoBoro wkada

Bkntounte ocselleHve, NoBepHyB pyKoATKY “L” Ha cumBon
4. OcBelLaeT OyxX0BOM LWKad M OCTAETCs BKIMHOYEHHbIM,
Korga BKrloYaeTca Kakow-nnbo HarpeBaTemnbHbIN
3NEKTPUYECKUI ANEMEHT yXOBKMU.

CBeToBoM nHaukaTop tepmocrara (O)

MokasbiBaeT, YTO AyxoBka HarpeBaeTcsi. Korga aTtot
WHAMKATOP racHET, 3TO 03HaYaET, YTO JyXOBOW LKA AOCTUT
TemnepaTypbl, 3ajaHHON PyKOsAITKOW TepMocTaTa. Ha
[aHHOM 3Tane MuraHue aToro MHAMKaTopa 03Ha4vaeT, YTo
TepmocTaT (PYHKLUMOHUPYET MCMNpaBHO, Nnoaaepxusas
CcTabunbHy0 TEMNepaTypy B AYXOBKE.

PykosiTka Tanmepa (S)

[ns ncnonb3oBaHuns Taimepa Heob6XoaAMMO 3aBeCTM €ro,
NoBepHYB PYKOATKY “S” N0 YacoBom cTpernke \_'. NoYTu Ha
OOMWH MOnHbIN 0bopoT. 3aTem, NOBEPHYB Hasag ,
BbibepnTe HyXHOe BpeMsdA, YCTaHOBWB HanpoTuB
(DMKCUPOBAHHOW OTMETKM Ha NaHenu ynpasneHus
COOTBETCTBYHOLLIEE 3HAaYEHNE B MUHYTaX..



lNMpakTnyeckne coBeTbl

[yxoBka gaeT BO3MOXHOCTb UCMOMb30BaHMS LUMPOKOWN
raMmMbl (PYHKUMIA, NO3BONSAIOLMX NPUTOTOBUTL NHOOLIE
6noga ontumanbHeiMm o6pasom. Co BpemeHeM Bbl
Hay4YuTecb ONTMMaNbHO WUCMNOMb30BaTb 3TO
MHOroyHKLMOHanNbHoe n3genve, no9ToMy NpuBeaeHHbIe
HWXe COBETbl ABMASITCA TONbKO OOLUMMW yKa3aHMAMMU,
KOTOpble Bbl MOXeTe AOMNOMHWUTL BalnM COBCTBEHHbIM
OMbITOM.

MpenBapuTenbHbLIA Harpes

Mpy Heo6X0AMMOCTM B MpeaBapuUTENlbHOM Harpese
[yXOBOro LKada, YTo 06bIYHO TPEGYETCS Arsl BbINEYKN BCEX
JPOXOKEBbIX U3OENNiA, MOXXHO UCMONb30BaTh PyHKLIMIO E
«BEHTUMNMPOBaHHaA», KOTopasa No3sonseT AOCTUYL
HY)>XKHOI TemnepaTypbl 3a KOPOTKUI CPOK C COKpaLLEHHbIM
pacXo4oM 3NEKTPOSHepPrum.

MoMecTVB BbINeyKy B yXOBOW LLKady, MOXHO NEPEKNoUnTb
ero Ha 6oree NoaAxXoAsALWMIA PEXUM NPUTOTOBIEHUS.

OpgHoBpeMeHHOe NPUroToBrieHUe Ha HECKOJbKNX

YPOBHSAX
Mpu Heo6Xo0AMMOCTM NPUrOTOBIIEHUS HA [ABYX YPOBHSIX
cnefyeT WUCNONb30BaTb TOMbKO PEXUM *

«BEHTUNUPOBaHHAaA» - EQUHCTBEHHbIV, AAIOLLMIA TAKyHO

BO3MOXXHOCTb.

« B pyxoBoMm wkady umeetcsa 5 yposHen. [pu
NMPUroTOBMIEHUN B BEHTUIIMPOBAHHOM peXunme
ncnonb3ynTe ABa U3 TPeX LiEHTparibHbIX YPOBHEMN.
MepBbIN CHU3Y K NocreaHUA CcBepXy MoABeprarTcs
NpsiMOMY BO30ENCTBUIO ropsAYero Bo3gyxa, kKotopoe
MOXXET NPMBECTM K 0BropaHuto AenmkaTtHbix onrog.

*  OO6bIYHO MCNONb3yKTCA 2-0M U 4-bli YPOBHU CHU3Y,
nomeLLlas Ha 2-oi YypOBEHb NPOAYKTbI, NPUrOTOBIEHME
KOTopbIX TpebyeT bonee cunbHoro xapa. Hanpumep, B
criyyae TMPUroTOBIIEHUSS MSICHOTO >KapKoro
OOHOBPEMEHHO C ApyrMMmu Gniogamu crnegyert
NOMECTUTb XapKoe Ha 2-0/ YpOBEHb, OCTaBUB 4-bil
ypOBeHb AN 6onee genukaTHbIX 6ntog.

* B cnyyae ogHOBpeEMEHHOrO NpuUroToBreHna 6nwog,
TpebylLWwnx pasHOro BpeMeHn n TemnepaTyp
NPUroToBNEHWs, crieayeT BbiOpaTb CpeHee 3HavyeHne
Mexay AByMs TemnepaTypamu, MoMecTuTb Hanbonee
JenukaTHbIA NPOAYKT Ha 4-bli YPOBEHb U B NEPBYIO
ovyepenb BbIHYTb U3 OYyXOBKM Onogo, Tpebytowee
onee KOPOTKOrO NPUIrOTOBIEHUSI.

* YcraHaBnuBamTe MPOTUBEHb Ha HWXHUI YPOBEHb, a
peLleTKy Ha BEPXHUN.

PYHKUUA rpUsb

Wcnonb3ynte dyHKUUIO rpunb» Npu nony-
OTKPbITOM ABEpLe AYXOBKUN. [ToMecTuTe NpoayKT B LLEHTP
peLleTkn, yCTaHOBNEHHON Ha 3-eM Unn Ha 4-0M ypoBHe
CHM3Y.

[ns c6opa COKOB W/Mnu Xupa yCTaHOBUTL NpuraratoLmincs
NPOTUBEHb Ha 1-bI YPOBEHb.

YCTaHOBUTE HY>XHYH MOLLHOCTb MPU MOMOLLUN PYKOSTKM
TepMocTaTa, ydYuTbiBasd, YTO AN 3TON (pyHKUUK
pekoMeHAyeTCa MakcMMaribHas MOLHOCTb.

T«

®yHKkUMA 7§, « BEHTUNUPOBaHHLIN rPUNb», HO TONLKO
C 3aKpbITOM ABepLen ayxoBoro wkada, oueHb yaobHa
ANns BbICTPOro NPUroTOBMEHUS Ha rpune: Xap oT rpuns
pacnpegenseTtcsa Takum obpa3om, YTO He TONbKO
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noapyMsiHuBaeT MOBEPXHOCTb MPOAYKTA, HO Takxe
BO31eNCTBYET Ha HErO CHU3Y.

Bbl MOXeTe Ucnonb3oBath 3Ty PYHKLUMIO TakKe B KOHLE
npurotoBneHna 6niog, Tpebywmx NoOBEPXHOCTHOIO
noapyMsiHUBaHWs, Hanpumep, ngeanbHO NoaxoauT Ans
3aBepLualoLLEero NoapyMsHUBaHNS 3anekaHky U3 MakapoH.
Mpu ncnonb3oBaHMKM 3TOM OYHKLUMM YCTAHOBUTE pELLETKY
Ha 2-ov unu 3-uin ypoBeHb CHWU3Y (CMOTpuTe Tabnuuy
NPUroTOBIIEHMS), MOCIIE YEro yCTaHOBUTE NPOTUBEHb Ha 1-
bl YpOBEHb CHMU3Y And cbopa Xupa u Bo m3bexaHue
obpa3soBaHus gpiMa.

BakHo: npu ncnonb3oBaHMu GYHKUUM FPUnb ABepLa
AyxoBoro wkada AosmkKHa ObITb 3akpbiTa. OTO
Heob6Xx0aMMO AN 3HAYUTENBHON IKOHOMMM SMEKTPOSHEPTUN
(npumepHo 10%), noMUMO nNyywnx pesynbTaToB
MPUrOTOBIEHUS.

Mpu ncnonb3oBaHMM 3TON (PYHKLUM peKOMeHOyeTCs
YCTaHOBUTb PYKOATKY TepmocTaTta Ha 200°C, Tak kak aTa
onTumanbHasa Temnepartypa Ans UCNosb30BaHWs rpuns,
MCNOMb3yHLLIEro MHpaKkpacHoe n3nydeHune. 1o, OAHaKO,
He UCKII0YaeT BO3MOXHOCTb MCMOMb30BaHNs 6onee HU3Knx
TemnepaTyp, yCTaHaBnMBas PyKOSTKYy TepmocTaTa Ha
Tpebyemyto TemnepaTtypy.

OnTumManbHbIN pe3ynbTaT NpPpU UCNONIb30BaHUMN
(pyHKUMM TPpUNb nony4vyaeTcs, Korga pelieTka
yCTaHaBNMMBaeTCA Ha BEPXHUX YPOBHSAX (CMoOTpuUTe
Tabnuuy npuroToBrieHUsA), Nocre 4Yero aAnsa co6opa
Xupa m BOo usbexaHue obpasoBaHuUA AbiMa
yCTaHOBUTE Npunararowmnca NPoTMBeHb Ha caMbIn
HWXHWUMN YPOBEHbD.

KoHauTepckas Bbine4ka

Mpu BbINeYKe KOHONTEPCKUX U3OENUA BCErga nomellanTte
UX B YK€ pa3orpeTyto AyxoBKy. [MpoBepbTe, YTOObLI AYXOBOM
wkad O6bn pasorpeT Hagnexawum obpas3omM (KpacHbIN
nHaukatop “O” gormkeH noracHyTb). He oTKpbiBanTe ABepLy
OYXOBKM B NpOLIECCE BbINEYKM BO U3OExXaHNe ocefaHns
nagenus. ObLLme pekoMmeHaaunm:

Ecnu nupor cnuiikom cyxom:

B CrefyloLLmMn pa3 noBbicbTe Temnepatypy Ha 10°C
1 coKpaTuTe BPeMs NPUroTOBMEHNS.

Ecnu nupor cnuiikom cbipou:

B Criegyrolmii pa3 noHusbTe Temnepartypy Ha 10°C nnm
COKpaTUTE KONUYECTBO XMOKOCTU NPY 3aMeLLnBaHUK TECTa.

Ecnn noBepXxHOCTbL NMpoOra CrMLLIKOM TeMHasA:

nomecTuTe chopMy Ha Gornee HU3KUIA YpOBEHb, YMEHbLUNUTE
TemnepaTypy 1 yBennybTe BPEMS NPUTrOTOBIIEHUS.

Ecnu nupor xopoLuo nponeyeH CHapyXu, a BHYTPU CbIPOWA:

COKpaTUTE KOMNWYECTBO >KWMOKOCTM MPU 3amelumBaHuUM TecTa,
YMEHbLUMTE TeMrepaTypy 1 YBENUYbTE BPEMS MPUTOTOBMEHNS.

Ecnun nupor npuropaet k popme:

XOPOLLIO CMaXkbTe M NOChINbLTE MYKON hopmy.

Korgpa rotoBuTcs cpa3y Heckonbko 6niopg, 6nioga

A0XoAAT A0 T0OTOBHOCTU He OAHOBPEMEHHO:

yMeHbLUMTEe TemnepaTypy. bnioga, kotopblie Bbl rotoBuTe,
[AOIMKHbI UMETb OAMHAKOBOE BPEMSI NMPUrOTOBMEHUSI.
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Bbine4yka nuuubl

[ns onTMMansHON BbINEYKU MULLIbI CrieQyeT UCMoNb30BaTh

dyHKUMIO E «BEHTUNMpPOBaHHaRA »:

+ PasorpenTe gyxoBKy no kpawHen mepe B TedeHue 10
MUHYT.

* Wcnonb3ynte NnpoTUBEHb U3 NErKOro antMuHUS,
yCTaHaBnMBas ero Ha npunararLyocs pewweTky. [Mpu
MCNONb30BaHUN MNPOTUBEHS BPEMSA BbINEYKM
YANWHAETCA, Y4TO 3aTPyAHAET Nony4YeHne XpycTawen
nMuubl;

* He cnegyet yacTo oTKpbiBaTb QyXOBKY B npouecce
BbINEYKM.

+ B cnydae BbiNevykn nuuubl C 0OUNBHOMW HAYMHKON
(kanpuyyo3a, YeTbipe ce30Ha) pekoMmeHayeTcs
MOMOXWUTb Ha NuUULUY Cbip Mouuapenna B cepeguHe
BbINEYKM.

« T[lpn BbiNneYke nNuuuUbl Ha ABYX YPOBHAX cregyeTt
NCNoNb30BaTh 2-01 U 4-bI YPOBHW Npy TemnepaType
220°C n nomecTuTb NUUUY B AyXOBKY, pa3orpes ee
nepea sTMM NpUMepHo B TedeHne 10 MUHyYT.

MpuroToBneHue pbIGLI U MAca

Benoe msaco, ntuuy v peiby cneayet roToBuMTb Npu
Temnepatype ot 180°C go 200°C.

Ona npurotoBrneHUs KpacHOro Msica, XOpOoLo
NPOXXapeHHOrO CHapYXW M COYHOro BHYTpM, cregyet
BHayane ycTaHOBMWTb BbICOKyl0 Temnepatypy (200°C -
220°C) B TeYEHME KOPOTKOrO BPEMEHU, 3aTEM MOHU3NTb
Temnepartypy.

OObIYHO, YeM KpyMHee KyCOK 3amneKkaemoro msica, TeM
gonbwe OyaoeT ero nNpuUroToBneHMe MNpu HU3KOMN
TemnepaType. [lomMecTuTe KyCOK MsiCa B LIEHTP PELLETKM 1
yCTaHOBMTE MO peLLEeTKY NPOTMBEHD Ansi coopa xupa.
YcTaHoBUTE pelleTky TakuMm obpasom, 4Tobbl Msico
HaxoQunoch B LEHTPE AyxoBKW. Ecnn TpebyeTca nonyunts
GonbLUMiA HarpeB CHU3Y, YCTAHOBUTE PELLETKY Ha HDKHUE
HanpaBnswuwme. Onsa NpUroTtoBNeHns apoMaTHOro
3aneyeHoro msica (B 0CO6EHHOCTM YTKM U An4un) cnegyeT
00MOXMTb KYCOK MsiCa CBEpXy Kycodkamu cana unm
KOPEWKN.
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MUcnonb3oBaHWe CTEKNTIOKepaMmn4eCcKon NoBepxXHOCTHU

OnucaHue

Paboyasi noBepxHoCTb 0O0OpyaoBaHa paguanbHbiMU KOHGOP-

Kamu, BCTPOEHHbLIMM MO, MOBEPXHOCTb Kak 30HbI Harpeea, Ko-

TOpble CTAHOBATCHA KPaCHbIMM BO BPEMS MCMOMb30BaHKS.

A. OG6nactn gns rotosku (A).

B. VHaukaTopbl OCTaTOMHOMO TeNna — MokasbiBatoT, YTO TEM-
nepatypa COOTBETCTBYIOLEN 30HblI HarpeBa (KOHOpKK)
Bblle 60°C, gaxe ecnu HarpeBaTenbHbIN ANIEMEHT YKe BbIK-

JIIO4EeH.

/
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OnucaHue HarpeBaTesibHbIX 311IeMeHTOB
PaduanbHble KOHGOPKU NpeacTaBnsoT co6on Kpyrible Ha-
rpeBaTenbHble 3NIeMEHTbI, KOTOpPblE HarpeBatoTcs A0 KpacHa
yepes 10—20 cekyHA nocne BKIYEHMS.

Ucnonb3oBaHue NnocyAbl Ha CTEKNOKepaMMU4eCcKomn
NnoBepXHOCTU

,D,J'Iﬂ OOCTMXEeHNA Hanny4lnx pesynbraTtoB Npu NCNoJ1b30BaHNN
CTeKrnokepamu4ieckon pabodert NOBEPXHOCTU cobntoganTe cne-
Jylolime npasuna:

Mcnonb3yinTe KyxOHHY MOCYAY C FOPU3OHTaNbHbIM U rnag-
KM OHOM. OTO 06eCneyvmT NOSHbIN KOHTaKT AHa Nocyabl C
30HOM HarpeBa Vcnonb3oBaHue kacTpronb ¢ gechopmmpo-
BaHHbIM BbIFHyTbIM nnn BOFHyTbIM OHOM HeaonycTumo.

=X O

McnonbayiiTe KyXOHHYI0 Nocydy AOCTaTOYMHOro AvaMeTpa:
YTOGbl OHa MOJSIHOCTLIO 3aKpblBana 30Hy Harpesa. Kpome
TOro, pacrnonaranTe nocyay TOMHO Hag BbiGpaHHOM 30HOW
Harpesa, 4To crnocobcTByeT Hambonee adHEKTUBHOMY UC-
nonb3oBaHuo Tenna.

T

Bcerga npoBepsiiTe, 4ToObl AHO KacTploflb U CKOBOPOA,
6bINO CyXMM M YUCTBIM. OTO 06eCcneynT XOPOLUMIA KOHTaKT
mMexay paboyer NOBEPXHOCTbI M KyXOHHOW Mocyaon v
MPOANUT CPOK NX CIYXObl.

He nonb3yntecb NOCYAON, B KOTOPOW rOTOBUIM Ha ra3oBow
nnuTe. KOHUEeHTPUpoBaHHOE TEMMO OT ra3o0BOW FOPEsiku Mo-
XeT fedopmmnpoBaTb AHO KYXOHHOWM nocyapl, YTo He obec-
MeYnT NOMHbIN KOHTaKT Nocyabl C paboyert NOBEPXHOCThLIO.

PekomeHgaumm no MCnonb30BaHUKD ANTIEKTPUYECKMX KOHGOPOK

PYKOATKU YINMPABIEHUA ANTEKTPUYECKUMUA
KOH®OPKAMMU (1)

MnuTel MOryT 6bITb 060PYAOBaHbI 0OLIYHBIMU, GbICTPOHArpeBa-
IOLLMMUCS ¥ aBTOMATUYECKUMU SNEKTPUYECKMMU KOHpOPKaMM
B pasnunyHbIx kKOMBUHaUUMsAX (GbICTpoHarpeBatoLmecs: KoHop-
KM MOXXHO OT/IMYMTb MO KPacHOMY KPYXKKY B LIeHTpe, aBToMaTu-
Yyeckne — no antoMUHUEBOMY AUCKY B LLEHTPE).

YT06bl M3bexaTb NoTepb Tenna v nopyun nocyabl, pekoMeHayem
1cnonb3oBaTb Nocyay € NiOCKUM AHOM, AMaMETp KOTOPOro He
MpeBbILLIAET AnameTp KOHDOPKM.

Tabnuua nokasbiBaeT COOTBETCTBUE MeXAy NO3MLMER pyKosiT-
KM U Lenblo, ANs KOTOPOI OHa UCMOoSb3yeTcs.
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Mo3unuunsa O6bI4yHasA unu 6bicTpas KoHdgopka

0

BbikntoueHo

MpuroTtoenenHue osoLlew, poIbkI

Bapka kapTodpens, cynos, ropoxa, daconu

TyweHune 60onbLMX 06BEMOB NULLN

>KapeHbe (cpeaHsis Temnepartypa)

>KapeHbe (TemnepaTypa Bbille cpefHero)

1
2
3
4
5
6

[ns 6bICTpOro noaxxapmBaHUs 1 KUMAYEHUS

3eneHbI UHAUKaATOP 3neKTpuyeckux koHeopok (H)
V|H,CI,I/IKaTOp ropuT, Korga BKIto4eHa XOTA Obl OflHa aneKkTpuyec-
Kasi KoHdpopka.



O6cnyxunBaHue u yxopn,

Mepen noGon onepaumen no yxogy U YACTKe OTKIIOYaNTe
AYXOBKY U pabo4yto NOBEPXHOCTb OT 3JIEKTPUYECKOMN CeTu.

[yxoBka
Onsa npoanexvsi cpoka cnyx6bl 060pyLoBaHUS HEOBXOAMMO
TLLATENBHO U PErYNSPHO Er0 YACTUTL, UMES B BUAY, YTO:

e [1Ns YACTKM HE UCMONb30BaTb NapoBble arperarbl.

e OManupoBaHHble 4YacTu N CaMOOYMLLIAIOLNECH NMOBEPXHO-
CTU MoWiTe Tennomn Bogovn 6e3 npyumeHeHus abpasnBHbIX U
pasbefaroLLmX CPEACTB, KOTOPbIE MOTYT UCMOPTUTL UX.

e W3HYTpM OyXOBKY MPOMbIBANTE MOKa OHa elle He OCTbina
TEenson Bo4OM C MOKLLMM CPeaCcTBOM, 3aTeM TLiaTeNbHO
OMOSIOCHUTE U BbITPUTE.

» HepxaBetolas cTanb MOXeET NOTEPSTL CBOW CBOMCTBA NpU
ONUTENBHOM KOHTaKTE C XXeCTKOW BOAOW UMW arpeccuBHbI-
MU YUCTALWMMKU cpedcTBamm (cogepxawwmmm cocdop). Pe-
KOMEHAYeTCsi KOMMNOHEHTLlI U3 HeEpXXaBellLllen cTanu
NpoMbIBaTb BOAOW U BbITUPATb HAacyxo, HE OCTaBMnsAs noa-
TEKOB.

e PerynapHo ounwaiite naHens ynpaBneHus oT rpsiav 1 xupa
Heabpa3nBHON ryGKOM MNU MSrKOW TKaHb, CTapasicb He
nouapanaTb 3ManuMpoBaHHble Unu brnecTswme MetTannyec-
Kve yacTu.

Yxopn 3a paboyen NOBEPXHOCTLIO

Mepen ncnonb3oBaHMeM paboyeit MOBEpPXHOCTU ee HeoBxoam-
MO OUYUCTUTb BRAXHOW TPAMOYKOM OT rpsi3n U OCTaTKOB MULLN.
OuuLaiiTe NOBEPXHOCTL PETYNSAAPHO PAcTBOPOM TENNOW BOAbI
1 MSArKOro mMotoLLiero cpeactaa. Mepuognyeckun HeobxoamMmo mc-
nonb3oBaTh CPEACTBa, NpeAHa3HaYeHHble AN YACTKU NoBepx-
HoCTel u3 kepamuyeckoro crtekna. CHavyana yganuTe Bce
OCTaTKM MULLY 1 XKMpa OKOHHLIM CKPeBKoM, NpeanoyTUTENbHO

¢ 6putBeHHbIM nessem CERAY%G® (He BxoguT B KOMMMekT
MOCTaBKW) UMK Ne3BUeM NoAoGHOMo THNa .

Ouuwante NOBEPXHOCTb NOKa OHa elle Tenmnas, UCnonb3ys
noaxopdsiiee YucTsLee CpedcTBO U BymaxHble NonoTeHua,
3aTeM NpoTpUTe ee BMaXHOW N CYXOW TKaHbHO.

AntomMuHreBast donbra, nracTtMacca Unn CUHTeTMYeckue Ma-
Tepuanbl, caxap Uv NPOAOBOMbCTBEHHbIE NPOAYKTbI C BbICO-
KMM ero cogepxaHueM, NnaesTca Ha paboyei NoOBEPXHOCTU U
[OIMXKHbI ObITb HEMeOsIeHHO yaaneHbl ckpebkom, Moka NoBepx-
HOCTb eLle Tennas.

Unctawme cpenctsa, ocO6eHHO Ans CTeKNokepaMuKu, ocTaBs-
NAT 3aLWMTHYIO NIeHKY Ha NOBEPXHOCTU, KOTopas NpeaoTepa-
LaeT HapalMBaHWe Xupa M NULLEBLIX OCTaTKOB. JTa MneHka
TaKkKe CryXuT NS 3almTbl MOBEPXHOCTU OT NOBPEXAEHUN,
BbI3BaHHbIX MULLEBBIMW NPOAYKTaMN C BbICOKUM COAepXaHneM
caxapa.

Hukorga He ncnonb3ywTte XecTkue ryoku (LeTku) n abpasue-
Hble Npenapatbl. Kpome Toro, He AOMKHbI NPUMEHSATBCA XUMU-
YeCKM aKTMBHble YUCTALLME CpeacTBa, NpeaHa3HayYeHHble ans
OYMCTKM QyXOBOK M yAaneHns pXaByyviHbl.

Cs)
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Yucrtaume cpencrtea gns

CMeHHble ne3Bus

KepamMunyecKom Foe MoXHO npnoGpecTn
NOBEPXHOCTHN
Ckpebkun duvipMeHHbIe MarasuHbl,

YHUBEpMaru, cynepmapkeTbl.

COLLO luneta

Mara3viHbl 3ﬂeKTp06bITOBOI7I

HOB BRITE TEXHUKN, XO3ANCTBEHHbIE
Hob Clean MarasuHbl.
SWISSCLEANER

3ameHa namMmnbl B AyXOBKe

(OaHHas npouedypa He serissemcsi 2apaHmulHbIM

PEMOHMOM)

e OTKMOYMTE OYXOBKY OT CETM, BbIKIIHOYMB MHOIOMOMSAPHbINA
BbIKMOYaTenb UNu (Npy HanMymnm) BblHLETE BUSKY U3 PO3ETKN.

e CHVMUWTE CTEKMSIHHYIO KPbILKY C AepXaTens namnbi.

* BbiBepHuTe namny (CM. puc.) U 3aMeHuTe ee namrnou, Bbl-
aepxuBatowen Harpes go 300°C co cneayowmymmn xapakre-
pucTukamm:

- HanpsbkeHue 230 B,
- MOLLHOCTb 25 B,
- !N E14.

« [lomecTtute CTEeKNAHHYKO KPbIWKY OepXatend Ha MecTo U
NoAKINK4YNTE OAYXOBKY K CEeTU.




lNMpakTuyeckne coBeThbl

PacnonoxeHue
. Bpems MonoxeHue Bpems
MonoxeHune pyKoATKN MpuroTtaBnusaembIin Bec Ha YpOBHSX
npeaBaputenbHoOro PYKOATKU npuUroToBneHu
perynsuum npoaykr (xr) AYXOBKWU CHU3Y
BBEpX HarpeBa (MUHYTbI) TepMocTaTa A (MUHYTbI)
PasmopaxuBaHue Bce MopoxeHHble NpoayKTbl
Statico YTka 1 3 15 200 65-75
(CraTnyeckui) - >Kapkoe 13 TenaTuHbl unu
roBsIAVHBbI 1 3 15 200 70-75
>Kapkoe 13 CBUHWUHbI 1 3 15 200 70-80
MeyeHbe (necoyHoe) 1 3 15 180 15-20
[NecoyHbIn TopT 1 3 15 180 30-35
Ventilato Muuua (Ha 2-x ypoBHsIX) 1 2.4 15 220 15-20
(BeHTMﬂMpOBaHHbIﬁ) JlazaHbsa 1 3 10 200 30-35
BapaHuHa 1 2 10 180 50-60
-5 Kypuua ¢ kapToLukomn 1 2-4 10 180 60-75
* Ckym6pus 1 2 10 180 30-35
Kekc 1 2 10 170 40-50
3knepbl (Ha 2-X ypOBHSAX) 0.5 2-4 10 190 20-25
MeueHbe (Ha 2-x YPOBHSAX) 0.5 2-4 10 180 10-15
Bucksut (Ha 1-om ypoBHe) 0.5 2 10 170 15-20
BuckeuT (Ha 2-yx ypoBHsX) 1 2-4 10 170 20-25
Hecnagkue nuporu 1.5 3 15 200 25-30
Forno Sopra [oBeneHne OOroToBHOCTM - 3/4 15 220 -
(HarpeB cBepxy)
4 Grill Kambana n kapakaTtuupl 1 4 5 Makc. 8-10
(Tpunb) ‘ vvy Kanbmapebl 1 KpeBeTkn Ha
Liamnypax 1 4 5 Makc. 6-8
dune Tpeckn 1 4 5 Makc. 10
OBowwwm-rpunb 1 3/4 5 Makc. 10-15
Tensunn 6udutekc 1 4 5 Makc. 15-20
OT6MBHbIE 1 4 5 Makc. 15-20
ambyprep 1 4 5 Makc. 7-10
Ckymb6pusi 1 4 5 Makc. 15-20
opsiune 6yTepbpoab! Homep 4 4 5 Makc. 2-3
Grill ventilato Kypuua-rpunb 1.5 3 5 200 55-60
(BeHTMﬂMpOBaHHblﬁ KapakaTuupl 15 3 5 200 30-35
rpunb) *.}_'
NPUMEYAHME: yka3aHHasi NpOJOMKMUTENbHOCTb NPUrOTOBIEHUSI CIYXWUT TOMNbKO B Ka4ecTBe npumMepa U MoXeT ObiTb M3MEHeHa B COOTBETCTBUM C NMUYHLIMU
BKyCaMMU.
Mpw ncnoneaosaHum dyHkumi grill nnum grill ventilato (rpuns unu BeHTUNMpPOBaHHOIO rpunsi) NPOTUBEHb BCEraa yCTaHaBNMBaeTCs Ha 1-bIl yPOBEHb AyXOBKU CHU3Y.

Cpok cayacont

10 ger

Merloni Elettrodomestici spa

CO IHA U3I0TOBJICHUHA

() inbesiT

Mpoun3BoanTenb ocTaBnsieT 3a cobol npaBo 6e3 npegynpexaeHus
BHOCWUTb W3MEHEHUSI B KOHCTPYKLMIO, HE yXydLlaloLwme
adpdekTMBHOCTL paboTbl obopyaoBaHus.

HekoTopble napameTpbl, NPUBEAEHHbIE B 3TON UHCTPYKLUK,
ABNSIIOTCS NPUGNU3UTENBHBIMU.

MpousBoanTENb HE HECET OTBETCTBEHHOCTYU
33 He3HaunTenbHblE OTKMOHEHMUSI OT yKa3aHHbIX BEIUYMH.
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K3C51

Sporak s elektrickou troubou

Navod k instalaci a pouziti

Vazeny zakazniku,

dékujeme Vam, Ze jste si zakoupil vyrobek spole¢nosti MERLONI Elettro-
domestici, spa.

PFi vybirani pfistroje peclivé zvazte, jaké Cinnosti a funkce od pfistroje
pozadujete. To, Zze vyrobek nevyhovuje Vasim pozdéjSim narokim,
nemuze byt divodem k reklamaci. Pfed prvnim pouzitim si pozorné
prectéte pfiloZzeny Cesky navod, ktery dodava firma Merloni Elettrodomesti-
ci spa ke svym dovazenym vyrobkdm, a dusledné se jim fidte. VeSkeré
vyrobky slouzi pro domaci pouZiti. Pro profesionalni pouZziti jsou uréeny
vyrobky specializovanych vyrobcu. VSechny doklady o koupi a o
eventualnich opravach Vaseho vyrobku peclivé uschovejte pro poskytnuti
maximalné kvalitniho zaruéniho i pozaruc€niho servisu.

Dodrzovani téchto zasad povede k Vasi spokojenosti. V pfipadé jejich
nerespektovani vSak nemuzeme uznat pfipadnou reklamaci.
Doporucujeme Vam po dobu zaruéni Ihlity uchovat ptvodni obaly k
vyrobku.

NeZ budete kontaktovat servisni stfedisko, peclivé prostudujte navod na
obsluhu a zaruéni podminky uvedené v zaru¢nim listé. Pokud bude pfi
oprave zjisténo, ze zavada nespada do zaruky, uhradi vzniklé naklady
zakaznik.

Upozornéni

Vazeny zakazniku, navod, ktery jste obdrzel k naSemu vyrobku, vychazi z
v§eobecného navodu pro celou vyrobkovou fadu. Z tohoto dlivodu mize
dojit k situaci, Ze nékteré funkce, ovladaci prvky a pfisluSenstvi nejsou
ureny pro vas vyrobek. Dékujeme za pochopeni.
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Dulezité

Aby byla zajisténa fadna UCINNOST a BEZPECNOST tohoto zafizeni, doporuéujeme Vam:

e Vzdy pouzivat originalni nahradni dily.

1 Tento spotfebic je urCen k neprofesionalnimu pouziti
v domacnostech.
Tyto pokyny plati jen pro zemé, jejichz symboly jsou uvedeny
v pfiru¢ce nebo na typovém Stitku vyrobku.
Tento navod k obsluze je ur€en pro zafizeni tfidy 1 (samo-
statné stojici) nebo zafizeni tfidy 2 podtfidy 1 (vestavné).
Pred pouzitim spotfebiCe si peclivé pfectéte pokyny uvedené
v tomto navodu k obsluze, protoze zde naleznete vSechny
pokyny nezbytné pro zajiSténi bezpecné instalace, pouziti a
udrzby spotfebice. Tento ndvod k obsluze méjte vzdy po ruce.
Ihned po vybaleni spotiebiCe prekontrolujte, zda spotiebi¢
neni poSkozen. Pokud mate néjaké pochybnosti, spotfebic
Nikdy nenechavejte obaly od vyrobku (napf. plastové pytle,
polystyrénové dily, hfebiky atd.) v dosahu déti, jelikoz mohou
byt zdrojem nebezpedi
Spotfebi¢ smi byt nainstalovan pouze kvalifikovanym
technikem v souladu s poskytnutymi instrukcemi. Vyrobce
se pfedem zfika odpovédnosti za pfipadné Skody na majetku
nebo zranéni osob, které vzniknou nespravnym
nainstalovanim spotfebice.
Z elektrického hlediska je spotiebi€ bezpecny jen tehdy, je-li
fadné a ucinné uzemnén tak, jak to vyzaduji pfislusné
predpisy. Vzdy se ujistéte, ze uzemnéni je G€inné; mate-li
néjaké pochybnosti, obratte se na kvalifikovaného elektrikare,
ktery systém zkontroluje. Vyrobce nenese odpovédnost za
Skodu zplsobenou systémem, ktery nebyl uzemnén.
Pfed zapojenim spotfebiCe do sité se pfesvédéte, ze
specifikace uvedena na typovém §titku (na zafizeni/na obalu)
odpovida specifikaci elektrorozvodné nebo plynorozvodné
sité ve VaSi domécnosti.
Zkontrolujte, zda je elektricka pfipojka, v€etné pojistky,
dostate¢né dimenzovana na zatéz, kterou spotfebic
pfedstavuje (uvedeno na typovém Stitku). Mate-li jakékoliv
pochybnosti, kontaktujte kvalifikovaného odbornika.
Do sitového pfivodu je tfeba zafadit vicepolovy vypinac, jehoz
kontakty musi byt ve vypnutém stavu alespor 3 mm od sebe.
Nelze-li vidlici sitoveho pfivodu zapojit do elektrické zasuvky,
obratte se na kvalifikovaného technika, ktery zasuvku nahradi
vhodné&jSim modelem. Kvalifikovany technik by mél zaroven
zkontrolovat, zda je prifez sitového pfivodu vhodny pro
napajeni spotfebiCe. Pouziti adaptért, vicenasobnych
zasuvek a/nebo prodluzovacich kabell se nedoporucuje.
Pokud se nelze jejich pouZiti vyhnout, pouzijte vzdy pouze
jednoduché nebo vicenasobné adaptéry nebo prodluzovaci
kabely, které vyhovuji pozadavkim platnych bezpeénostnich
norem. V téchto pfipadech nikdy nepiekracujte maximalini
béznou vykonnost uvedenou na jednoduchém adaptéru nebo
prodluzovacim kabelu a maximalni vykon uvedeny na
vicenasobném adaptéru.
12 Pokud spotfebi¢ nebudete pouzivat, vypnéte napajeni
spotiebiCe a zaviete kohout na plynové pfipojce.
13 Nikdy nezakryvejte ventilacni $térbiny a Stérbiny pro odvod
pfebyteéného tepla.

10
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Kontaktovat servisni stredisku, které je autorizovano vyrobcem

14 Nikdy nevyméniuijte sitovy pfivod tohoto spotfebice. V pfipadé
poskozeni nebo vymény sitového pfivodu se vzdy obratte
na servisni stfedisko autorizované vyrobcem.
15 Tento spotiebi¢ musi byt pouzivan k ucellm, pro které je
urcen. Jakékoliv jiné pouziti (napf. pro vytopeni mistnosti) je
povazovano za nespravné a tedy nebezpecéné. Vyrobce
nenese odpovédnost za Skody zplsobené nespravnym a
nezodpovédnym pouZitim spotfebice.
16 PFi pouzivani el. spotiebiCu je tfeba dodrzet nékolik
zakladnich pravidel. Ta nasleduijici jsou obzvlasté dulezita:
« Nikdy se nedotykejte spotfebiCe, mate-li mokré ruce nebo
nohy.

« Nikdy se spotfebi¢em nemanipuluijte, jste-li naboso.

« Nepouzivejte prodluzovaci kabely, je-li jejich pouziti
nezbytné, manipulujte s nimi opatrné.

« Neodpojujte spotiebi ze zasuvky tahem za kabel
sitového pfivodu nebo za vlastni spotfebic.

« Spotfebi¢ nevystavujte pusobeni atmosférickych vlivi
(dést, pfimé slunecni zafeni atd.).

o Zabrarite détem a nezpUsobilym osobam, aby se dostaly
do styku se spotfebi¢em bez dozoru.

17 Pred Cisténim nebo provadénim udrzby vzdy vytahnéte sitovy
privod spotfebiCe ze zasuvky nebo vypnéte jeho napajeni.

18 Pokud zafizeni vyfazujete z provozu, zabezpecte jej tim,
ze odfiznete sitovy pfivod (nejprve jej odpojte ze sité).
Také zabezpecte vSechny poten-cialné nebezpecéné ¢asti
zafizeni pred détmi, které by si s vyfazenym zafizenim
mohly hrat.

19 Abyste zabranili nahodnému rozliti vafené tekutiny,
nepokladejte na hofaky varné desky nadobi s nerovnym nebo
deformovanym dnem. Drzadla hrnct a panvi ohnéte dovnitf,
abyste zabranili jejich nahodné srazce.

20 Nékteré Casti trouby mohou byt zahfaté na vysokou teplotu i
dlouho poté, co byla trouba vypnuta. Dbejte
na to, abyste se jich nedotkli.

21 V blizkosti spotfebice, ktery je pravé v provozu, nikdy nepou-
zivejte hoflavé kapaliny jako napf. lih nebo benzin atd.

22 Pouzivate-li v blizkosti varné desky mala elektricka zafizeni,
zabrarite tomu, aby se sitovy pfivod zafizeni dostal do styku
se zahfatym povrchem spotfebice.

23 Jestlize spotiebi¢ nepouzivate, zkontrolujte, zda jsou
regulacni knofliky nastaveny do polohy ,+"/,0”.

24 Béhem pouzivani zafizeni jsou topna télesa a nékteré Casti
dvifek trouby zahiata na vysokou teplotu Dbejte na to, abyste
se jich nedotkli, a zabrarite détem, aby se dostaly do
bezprostfedni blizkosti.

25 Plynova zafizeni vyZaduji dostateCnou ventilaci. Jediné tak
je zajistén jejich perfektni provoz. P¥i instalaci sporaku
vezméte na védomi pokyny uvedené v kapitole nazvané
2Jmisténi”.

26 Varovani: horké nadoby nebo pfedméty z hoflavého
materialu nikdy nevkladejte do prostoru pod troubou
slouziciho k ohfivani pokrm.

27 Je-li sporak umistén na soklu, provedte vSechna nezbytna
opatfeni zabrariujici tomu, aby sporak ze soklu sklouzl.
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Instalace

Nasledujici pokyny jsou uréeny pro odborné pracovniky,
aby podle platnych ustanoveni mohli provadét instalaci,
sefizeni a technickou udrzbu zafizeni.

Dulezité: Pfed provadénim jakychkoli sefizovacich praci

nebo udrzby odpojte zafizeni od sité.

Umisténi

Zarfizeni mize byt umisténo vedle kuchyrniského nabytku,

ktery sporak neprevySuje. Aby byla instalace sporaku

provedena spravng, je zapotiebi ucinit nasledujici opatfeni:

a) Kuchyriské skfifiky umisténé vedle sporaku a prevy-
Sujici sporak musi byt umistény alespon 200 mm od
okraje sporaku.

b) OdsavacCe par musi byt instalovany dle pozadavku
uvedenych v navodu k jejich obsluze. V kazdém pfipadé
musi byt odsavac umistén alespori 650 mm nad sporakem.

c) Nasténné kuchyriské skrifiky umisténé vedle odsavace
par je zapotfebi umistit do vysky alespon 420 mm nad
urovni varné desky (viz obrazek).

d) Ma-li byt sporak umistén pod nasténnou kuchyriskou
skFiftkou, spodek skfifiky musi byt umistén ve vySce
alespon 700 mm nad sporakem, viz obrazek.

e) Vyiez pro skfiriku sporaku by mél mit rozmeéry uvedené
na obrazku.

Vyrovnani

HOOD

[
|

1 Min. 600 mm.
+

Min. 420 mm

Min. 420mm=°*—
min. 650 mm. with hood
min. 700 mm. without hood

000000 O

[
[

Zarizeni muzete dokonale vyrovnat pomoci dodavanych
nastavitelnych nozi¢ek (viz obr. 1), které zasroubujete do
zavitl v rozich podstavce sporaku.

1

Elektrické pripojeni
Napajeci kabel, nebot jeho rozmér zavisi na pfipojeni (viz
nasledujici diagram).

.||_

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

PLEES,

1ReRg-

400V 2N v
HO5RR-F 4x2.5 CEI-UNEL 35363

230V IN
HO7RN-F 3x4 CEI-UNEL 35364

Feeding cable installation

Instalace napajeciho kabelu

Otevieni svorkovnice:

« Vysroubujte Sroub ,V”

« Tahem otevrete kryt svorkovnice

PFi zapojovani napajeciho kabelu postupuijte nasledovné:

« Podle pozadovaného zplisobu zapojeni nastavte maly
propojovaci mustek A-B (viz obr. 3).

Poznamka: Propojky jsou vyrobcem nastaveny na jed-

nofazovy rozvod 230 V (kontakty 1-2-3 jsou navzajem

propojeny). Mlstek 4-5 je umistén ve spodni Casti

svorkovnice.

Podle obrazku zapojte vodi¢e (N a ‘é‘), utahnéte

prislusné Srouby.

Pripojte zbyvajici vodi¢e na svorky 1-2-3.

Kabel upevnéte do specialni kabelové svérky, zaviete

kryt svorkovnice a zajistéte Sroubem ,V”.

_|p :
% s
@\#

Pripojeni napajeciho kabelu k siti

Na sitovy pfivod pfipevnéte vhodnou sitovou vidlici, ktera

odpovida zatéZi uvedené na typovém Stitku. Pokud zafizeni

musi byt pfipojeno pfimo k siti, je tfeba se mezi pfistroj a

sit zapojit vicepolovy vypinac (jisti¢) s minimalni vzdalenosti

kontaktl v rozpojeném stavu 3 mm, ktery je dimenzovan
na pfislusné zatiZzeni a odpovida plathym normam

(ochranny vodi¢ uzemnéni nesmi byt vypinacem pferusen).

Sitovy pfivod musi byt umistén tak, aby na zadném misté

nebyl vystaven teploté&, ktera by byla o 50° vy3Ssi, nez je

teplota v pokoiji.

Pfed provedenim pfipojeni se pfesvédcete:

« zda je dostate€né dimenzovana elektricka pfipojka
(pojistky, jistiCe), zjisténé Udaje porovnejte s hodnotami
na typovém §titku;

« zdaje v bytovém (domovnim) rozvodu zajiSténo fadné
uzemnéni odpovidajici platnym pfedpistm;

. zda je k zasuvce, popf. vicepdlovému vypinadi
nainstalovaného zafizeni snadny pfistup.



Technické udaje

Trouba

Rozmeéry 34x39x41 cm
Objem 54 litrd
Max. pohlceni tepla v troubé 2100 W
Sklokeramicka varna deska

Pfedni leva varna zéna 1200 W
Zadni leva varna zéna 1700 W
Zadni prava varna zéna 1200 W
Pfedni prava varna zona 1700 W
Max. pohlceni tepla keramickou varnou deskou 5800 W

ENERGY LABEL (ENERGETICKY STITEK)
Smérnice 2002/40/CE o energetickych Stitcich pro
elektrické trouby
Norma EN 50304
Spotreba energie u nucené konvekce

funkce ohfevu: £ Ventilator
ProhlaSeni o spotfebé energie pro tfidu pfirozené konvekce.

Funkce ohfevu: —_ Staticky ohfev

Napajeci napéti a frekvence
230V/400V 3N~ 50/60Hz

Vnitini rozméry prostoru pro ohiev pokrmu
Sitka: 44 cm
Hloubka: 42 cm
Vyska: 23 cm

C€

Toto zarizeni vyhovuje nasledujicim smérnicim EHS:

- T73/23/EEC z 19. 2. 1973 (Nizké napéti) a naslednym
Upravam;

- 89/336/EEC z 3. 5. 1989 (Elektromagneticka
kompatibi-lita) a naslednym upravam;

- 93/68/EEC z 22. 7. 1993 a naslednym upravam.

Sporak s multifunkéni troubou

Ovladaci panel

Pecdici roét

Plech na odkapavani, popf. pecici plech
Nastavitelné nohy

Zelena kontrolka (Indikator zahfivani)
Knoflik volby pecicich rezim(

Knoflik pro nastaveni teploty v troubé
Regulaéni knofliky elektrickych plotynek
Indikétor zahfivani trouby

Tlagitko Casovace
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Navod k pouzivani zafizeni

Volba jednotlivych funkci sporaku se provadi prostfednictvim
ovladacich prvkl a zafizeni umisténych na jeho ovladacim
panelu.

Upozornéni: Pfed prvnim pouzitim trouby je vhodné ji
ponechat v &innosti naprazdno po dobu 30 minut a
s termostatem na maximu. Po uplynuti uvedené doby ji
vypnéte, zaviete dvitka a vyvétrejte mistnost. Zapach, ktery
mUze pfi uvedené operaci vzniknout, je zpUsoben
odpafovanim latek pouzitych k ochrané trouby v obdobi
mezi jeji vyrobou a uvedenim do provozu.

Upozornéni: Prvni Uroven zespodu pouZzivejte pouze
v pripadé peceni s pouzitim rozné (je-li soucasti). P¥ijinych
zpUsobech peceni nikdy nepouzivejte prvni iroven zespodu
a nikdy nekladte na dno trouby b&hem peceni Zadné
predméty, protoZe by mohlo dojit k podkozeni smaltu. Vase
nadoby na peceni (zaruvzdorné nadoby, alobal, atd.) kladte
vZdy na rost z dotace zafizeni, fadné zasunuty do vodicich
drazek trouby.

Otocné knofliky trouby

Viceucelova trouba predstavuje spojeni vyhod tradi¢nich
typl trouby s pfirozenou konvekci (,statickych®) a
modernich typu trouby s vynucenou konvekci
(»ventilovanych®) do jednoho zafizeni

Jedna se o znac¢né univerzalni zafizeni umozhujici
jednoduchou volbu jednoho z 5 rliznych zpGsobu peceni.
Volba jednotlivych funkci, kterymi trouba disponuje, se
provadi prostfednictvim otocnych knoflika L a termostatu
.M, nachazejicich se na ovladacim panelu.

Upozornéni: Prvni Uroven zespodu pouzivejte pouze pfi
grilovani nebo pfi pouziti rozné (ktery tvofi soucast nékterych
modell) a pfi jejim pouziti umistéte do pfedepsané polohy
sbérnou nadobu uréenou k zachytavani omacek a/nebo
tuku. Pri jinych zpGsobech pe€eni nikdy nepouzivejte prvni
uroven zespodu a nikdy nekladte na dno trouby béhem
peceni zadné predmeéty, protoze by mohlo dojit k poskozeni
smaltu. Vase nadoby na peceni (zaruvzdorné nadoby,
alobal, atd.) kladte vzdy na rost z dotace zafizeni, fadné
zasunuty do vodicich drazek trouby.

Trouba slouzici k ,,Odmrazovani“ @,

Poloha otoéného knofliku termostatu ,M“. Kterakoli
Ventilator, ktery se nachazi na dné trouby, zabezpeduje
pohyb vzduchu o teploté prostfedi kolem jidla. Tato funkce
je vhodna pro odmrazovani jakéhokoli druhu jidla, avdak
obzvlasté pro choulostiva jidla, ktera nesnaseji teplo, jako
napfiklad: Zmrzlinové dorty, zakusky s krémem nebo
Slehackou, ovocné zakusky. Uvedenym zpUisobem se doba
odmrazovani snizi pfiblizné na polovinu. Pfi rozmrazovani
masa, ryb nebo chleba je mozné celou operaci dale urychlit
pouzitim funkce vicenasobného pe€eni a nastavenim teploty
v rozmezi 80 —100 °C.

Staticka trouba ____
Poloha otoéného knofliku termostatu ,M“. Mezi 60 °C a
Max.
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V této poloze dojde k rozsviceni dvou vyhfevnych ¢lanka,
spodniho a horniho. Jedna se o klasickou babi¢&inu troubu,
u které vSak byly povzneseny na vynikajici uroven rozvod
tepla a spotfeba energie. Staticka trouba je nepfekonatelna
v pfipadech, kdy je tfeba pfipravit jidla, v nichz se jednotlivé
slozky skladaji ze dvou nebo vice komponentu a tvofi jedno
jidlo, jako napfiklad: Zeli s vepfovymi zebirky, treska na
Spanélsky zplisob, treska po neapolsku, teleci medaildnky
s ryzi, atd.. Vynikajicich vysledkul Ize docilit pfi pfipravé
jidel s hovézim nebo telecim masem, jako: DuSena jidla,
paprikase, gulas, maso z divociny, veprova kyta a veprovy
hibet, atd., které vyzaduji pomalou pfipravu s neustalym
podlévanim. ZUstava optimalni volbou pro pfipravu zakuska,
ovoce a pro pfipravu jidel v uzavienych nadobach,
specifickych pro pouziti v troubé. Pfi pfipravé jidel ve
statické troubé pouzivejte pouze jednu Uroven, protoze pfi
pouziti vétsiho mnozstvi urovni by distribuce tepla nebyl
pravé nejvhodné;jsi. Pouzitim rlznych urovni, které mate
k dispozici, mizete kompenzovat mnozstvi tepla mezi horni
a spodni Casti. Jestlize pfiprava vyzaduje vyssi teplo
zespodu nebo shora, pouzijte spodni nebo horni troven.

Ventilovana trouba *

Poloha oto&ného knofliku termostatu ,M“. Mezi 60 °C a
Max.

Dojde k aktivaci vyhfevnych ¢lank( a zapnuti ventilatoru.
Vzhledem k tomu, Ze je teplo stalé a stejnomérné, vzduch
jidlo propéka a pece do riizova rovnhomérné na vSech
mistech. Proto mlzete péctivzajemné odliSnajidla, staci,
aby méla obdobnou teplotu peceni. PFi dodrzeni pokynu
uvedenych v ¢asti ,Sou€asné peceni na vice urovnich* je
mozné pouzivat sou€asné nanejvys 2 Urovné soucasné..
Tato funkce je obzvlasté vhodna pro pfipravu jidel
vyZadujicich zapékani nebo jidel vyZadujicich pomérné
dlouhodobou pfipravu, napfiklad: Lasagne, nudlové zavitky,
kufe a peCené brambory, atd.. Vyraznych vyhod Ize docilit
pfi pfipravé peCeného masa, vzhledem k tomu, Ze lepSi
rozloZeni tepla umoznuje pouZzit nizsi teploty, pfi nichz
dochézi k niZ8i ztraté stavy, zachovani jemnosti masa a
zajisténi jeho mensiho vahového ubytku. Ventilovanou
troubu ocenite zejména pfi pe€eni ryb, které Ize pfipravit
s pfidanim minimalniho mnoZstvi kofeni, €imZ se udrzuje
beze zmén plvodni vzhled a chut.

Dezerty: Uvedeny zpUsob zajisti bezproblémovou pfipravu
kynutého peciva.

Funkce ,ventilovana trouba“ muze byt pouzita také k
rychlému rozmrazeni bilého nebo Cerveného masa a chleba,
a to nastavenim teploty na 80 °C. Pfi rozmrazovani
cirkulaci studeného vzduchu nastavenim otoc¢ného knofliku
termostatu na 0 °C.

,Horni“ trouba |~ |

Poloha oto¢ného knofliku termostatu ,M“. Mezi 60 °C a
Max.

Slouzi k zapnuti horniho vyhfevného &lanku.

Tuto funkci je mozné pouzit k dopeceni.

Gril 7™
Poloha oto¢ného knofliku termostatu ,M“. Max.
Slouzi k zapnuti horniho vyhfevného ¢lanku a k aktivaci



rozné.

Pomérné vysoka teplota a pfimé pUsobeni tepla umozniuje
bezprostfedni zabarveni povrchu jidel do rGzova, pfiCemz
Pomérné vysoka teplota a pfimé pUsobeni tepla umozniuje
bezprostfedni zabarveni povrchu jidel do rGzova, pfiCemz
jejich vnitfek zUstava mékky, ponévadz dochazi k zabranéni
Ubytku tekutin. Grilovani je obzvlasté vhodné k pfipravé téch
druhu jidel, které vyzaduji vysokou teplotu na povrchu: Teleci
nebo hovézi bifteky, peCena zebirka, filé, hamburger, atd..
Pecte pri naptil otevienych dvirkach s vyjimkou peceni
s pouzitim rozné.

Nékteré pfiklady pouziti jsou uvedeny v ¢asti ,Praktické
rady pro peceni*.

Ventilovany gril

Poloha otoéného knofliku termostatu ,M“. Mezi 60 °C a
200 °C.

Slouzi k zapnuti horniho centralniho vyhfevného ¢lanku a
k aktivaci ventilatoru. Pfedstavuje spojeni jednosmérného
vyzafovanitepla s vynucenym ob&hem vzduchu uvnitf trouby.
Diky tomu je mozné dosahnout vysSiho praniku tepla bez
spaleni povrchu potravin. Mimoradné dobrych vysledkd Ize
docilit pouzitim ventilovaného grilu pfi pfipravé Sasliku
z masa a zeleniny, klobas, vepfovych Zebirek, jehnéc&ich
fizk(, dabelského kurete, kiepelek na Salvéji, vepfovych
platkud, apod..

Grilujte pfi zavienych dvirkach.

Pfi pfipravé ryb je ventilovany gril obzvlasté vhodny pro
peceni jezdiku, tufaka, me€ouna, plnénych malych sépii,
atd..

Osvétleni trouby
Zapina se pootoCenim oto¢ného knofliku ,L“ do polohy

oznadené symbolem £ . Zapina se a zlistava rozsviceno
pfi kazdém pouziti elektrického vyhifevného lanku trouby.

Kontrolka termostatu (O)

Poukazuje na to, Ze uvnitf trouby vznika teplo. Vypnuti
kontrolky signalizuje, Ze byla uvnitf trouby dosaZzena
teplota, nastavena prostifednictvim oto¢ného knofliku
termostatu. Stfidavé zapinani a vypinani kontrolky nyni
poukazuje na spravnou ¢innost termostatu, ktery udrzuje
predepsanym zplsobem stalou teplotu uvnitf trouby.

Otocny knoflik Casovace (S)
PouZiti ¢asovace je podminéno tim, Ze jej natahnete

pootocenim otocného knofliku ,S%, oznaceného O, témér
o jednu celou otacku ve sméru hodinovych rucic¢ek. Nyni
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pretocte 9 zpét a nastavte pozadovanou dobu v minutach
nastavenim rysky ¢elniho panelu na odpovidajici ¢islo.



Praktické rady pfi peceni

VaSe trouba nabizi Sirokou Skalu moznosti pro peceni vSech
jidel optimalnim zpusobem. Casem budete moci co nejlépe
vyuzit toto univerzalni zafizeni uréené k peceni, a proto
nize uvedené poznamky slouzi pouze jako indikace k
rozSifeni vaSich osobnich zkusenosti.

Predehrati

V pfipadé, Ze je zapotiebi troubu pfedehfat — vS§eobecné
se jedna o vSechna peceni kynutych jidel — je mozné pouzit
funkci  ,ventilovana trouba“, ktera umozriuje dosazeni
pozadované teploty v priibéhu kratké doby a pfi snizené
spotiebé.

Po vloZeni jidla do trouby je mozZné pfejit k volbé
nejvhodnéjSiho zplsobu peceni.

Soucasné peceni na vice urovnich

V pfipadé, Ze potfebujete péci na dvou urovnich, pouzijte

jedinou funkci, ktera to umoznuje, a to je funkce #

,ventilovana trouba®“.

» Trouba je vybavena 5 trovnémi. Pii peceni ve ventilované
troubé pouzivejte dvé ze tfi stfednich urovni; prvni
odspodu a posledni shora jsou vystaveny pfimému
pusobeni horkého vzduchu, a proto by na nich mohlo
dojit ke spaleni choulostivych jidel.

» Obycejné pouzivejte 2. a 4. troven zespodu a na 2.
uroven kladte jidla vyzaduijici vétsi pfisun tepla. Napriklad
pfi pe€eni masa soucasné s jinymi jidly ulozte maso
k peCeni na 2. Uuroven a na 4. urovni ponechte
choulostivéjsijidla.

* PFisou€asném peceni vice jidel s rozdilnymi teplotami
a dobami pfipravy nastavte teplotu pfedstavujici prameér
dvou teplot, ulozte choulostivéjsi jidlo na 4. Uroven a
vytahnéte jej po uplynuti kratSi ze dvou dob pfipravy.

* Pouzivejte sbérnou nadobu na spodni Urovni a rost na
horni rovni.

Pouziti grilu

Funkci ["77| ,gril* pouzivejte pFi napul otevienych

dvirkach a jidlo umistéte do stfedu rostu zasunutého na

3. nebo 4. troven zespodu.

Na 1. Uroven umistéte sbérnou nadobu z dotace na

zachytavani omacek a/nebo tuku.

Nastavte pozadované mnozstvi energie prostifednictvim

otocného knofliku termostatu a méjte pfitom na paméti,

ze pfi pouziti této funkce se doporucuje nastaveni na
maximalni hodnotu.

Funkce g ,Ventilovany gril“, pouzitelna vyhradné pfi
zavienych dvirkach trouby, je mimofadné vhodna k
rychlému ugrilovani: Teplo uvolfiované z grilu je rozvadéno
tak, aby kromé upeceni do zlatova na povrchu umoznilo
také upeceni ve spodni ¢asti.

Mulzete ji pouzit také k zavérecnému dopeceni jidel
vyzadujicich upeceni do zlatova na povrchu; napfiklad se
mimoradné hodi k zaverecnému dopeceni zapékanych
téstovin.

PFi pouziti této funkce ulozZte rost na 2. nebo 3. drover
zespodu (viz tabulka peceni), a poté zasunte na 1. Uroven
sbérnou nadobu s cilem zabranit tvorbé dymu.

Dulezita informace: Na grilu pecte vzdy pfi zavienych
dvirkach. Vysledkem je kromé lepSiho upeceni také
vyznamné usetfeni energie (pfiblizné 10%).

C2

PTi pouziti uvedené funkce se doporucuje nastavit termostat
na 200 °C, protoze se jedna o podminku optimalniho vyuziti
grilu zalozeného na ozareni infraervenymi paprsky.
Neznamena to v3ak, Ze je vylouceno pouziti nizSich teplot,
které se snadno nastavuji oto¢enim otocného knofliku
termostatu do polohy odpovidajici pozadované hodnoté
teploty.

Optimalnich vysledk pfi pouziti funkce grilu je proto
mozné dosahnout ulozenim rostu na jednu
z poslednich urovni odspodu (viz tabulka peceni).
Zachycenim tuku pouzitim sbérné nadoby ulozené na
prvni arovni zespodu zabranite tvorbé dymu.

Peceni sladkosti

Sladkosti vkladejte vZdy do pfedem vyhraté trouby. Ujistéte
se, Ze je trouba dostate¢né predehrata (musi dojit k vypnuti
Cervené kontrolky ,,0“). BEhem peceni neotvirejte dvirka
trouby, protoZe v opadném pfipadé riskujete poklesnuti
kolace. VSeobecné platné pokyny:

Peceni pizzy

Hotové pecivo je prilis suché

Zvyste teplotu 0 10°C a zkratte dobu peceni.

Dort se slehl

Pouzijte hustsi tésto nebo snizte teplotu o 10°C.

Hotové pecivo je na povrchu pfilis tmavé

Pfi pe€eni pecivo umistéte do niZsi polohy, sniZte
teplotu a prodluzte dobu peceni.

Tésto je zvenci dobfe upeceno, ale uvnitf zistava
lepivé.

PouZijte hustsi tésto, sniZte teplotu a prodluZte dobu
peceni

Tésto se prilepilo ke sténam formy (pekace)

Nadobu dobfe vymazte a vysypte strouhankou nebo
moukou.

Pri peceni na vice roStech (v horkovzdusSném
rezimu) nejsou vSechny pokrmy hotové stejné
rychle

Nastavte nizSi teplotu. Neni nutné vyndavat z trouby
vSechny pokrmy najednou.

Pro optimalni upeéeni pizzy pouzivejte funkci *

»ventilovana trouba“:

+ Predehfivejte troubu nejméné po dobu 10 minut.

» Pouzijte lehkou hlinikovou panev a ulozte ji na mfizku
z dotace. Pfi pouziti sbérné nadoby se doba peceni
prodlouzi, a proto stézi pfipravite kfupavou pizzu.

* Neotvirejte béhem peceni pfilis Casto troubu.

» Pfipfipravé pizzy s velkym mnozstvim slozek (capric-



ciosa, quattro stagioni) doporucujeme pridat mozzarellu
az v poloviné doby peceni.

» P¥i peceni pizzy na dvou urovnich pouzivejte 2. a 4.
uroven pfi teploté 220 °C a pfed vlozenim pizzy
predehfivejte troubu alespon 10 minut.

Peceni ryb a masa

PFi pec€eni bilého masa, driibeze a ryb pouzivejte teploty
od 180 °C do 200 °C.

Pfi pfipravé erveného masa, které ma byt fadné upeéeno
zvendi, ale zaroven si ma zachovat obsah Stavy, je vhodné
pouzit vysokou pocatecni teplotu (200 — 220 °C) po kratkou
dobu a nasledné ji snizit.

VSeobecné Ize Fici, Ze &im vétsi je kus masa uréeného
k pe€eni, tim niz8i musi byt teplota a tim del$i musi byt
doba pecgeni. Maso uréené k upeceni ulozte do stfedu rostu
a podlozte pod né&j sbérnou nadoby na zachyceni tuku.
Rost zasunite tak, aby se jidlo nachézelo ve stfedu trouby.
Prejete-li si vice tepla zespodu, pouZijte spodni urovné.
PFiprava peCeného masa s vyraznou chuti (zejména kachny
a zveéfiny) vyzaduje pokladeni povrchu pe¢ené Spekem nebo
slaninou.

41



Pokyny k pouzivani keramické varné desky

Popis

Varna deska je vybavena varnymi zénami pracujicimi

na bazi salavého tepla. Topna télesa jsou umisténa pod

povrchem keramické desky, v zapnutém stavu Cervené sviti.

A. Varna zéna

B. Kontrolka udavajici, zda je pfislusna varna zéna
Vv provozu, sviti i po vypnuti plotynky/varné zény, dokud
jeji teplota presahuje 60°C.

S
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Popis topnych prvki

Varné zoény se salavym teplem jsou tvofeny kruhovym
topnym prvkem. Cervené svétlo se na nich rozsviti az po
zhruba 10 — 20 sekundach po zapnuti.

Pouzivani keramické varné desky
Chcete—li s varnou deskou dosahovat optimalnich vysledkd,
fidte se pfi pfipravé pokrmu nasledujicimi pokyny:
Pro varfeni na sklokeramické varné desce Ize pouzivat
vSechny typy panw a hrncu Jejich dno ovSem musi byt
tim lépe je teplo rozlozeno.
Pouzivejte nadoby s odpovidajicim priimérem. Nadoba

=

by méla pokryt celou plochu varné zény, aby bylo
maximalné vyuzito uvolfiované teplo.
Ujistéte se, ze dno nadoby je suché a Cisté. Zajistite

= EE

tak lepSi kontakt a delSi zivotnost varné desky i samot-
ného nadobi.

Na keramické desce nevarte nikdy v nadobi, které
pouzivate na plynovém sporaku. Intenzivni zar z ply-
nového hofaku muze totiz zdeformovat dno nadoby. Ta
pak pfi vafeni na keramické desce nebude dosahovat
pozadovanych vysledku.

Praktické rady pfi pouzivani elektrickych plotynek

Regulacni knofliky elektrickych plotynek (l)

Sporaky mohou byt vybaveny rdznymi kombinacemi
standardnich, ,rychlych” a automatickych plotynek (,ry-
chlé” plotynky maji ve stfedu &ervenou tec¢ku, automaticke
hlinikovy kotouc).

Abyste zamezili uniku tepla nebo pfipadnému poskozeni
plotynek, doporu€ujeme pouzivat nadoby s rovhym dnem
a primérem, minimalné stejné velkym, jako je pramér
plotynky.

V tabulce jsou uvedeny pfiklady pouZiti plotynek pfi
nastaveni regulac¢nich knoflikd na odpovidajici stupen.

Indikator zahfivani elektrické plotynky (H)
Tato kontrolka sviti v prab&hu ohfivani elektrické plotynky.
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Poloha | Normalni nebo rychlovarna plotynka

0 Vypnuto

1 Zelenina, ryby

5 Brambory (duSené), polévky, cizrna,
fazole

3 Vareni velkych mnoZstvi jidla a ,eintopfd"

4 Peceni (stfedni)

5 Peceni (prudsi)

6 Opékani dqzlatova nebo rychlé zahrati
na provozni teplotu




Obvyklé cisténi a

Pied kazdym ¢isténim vypnéte sporak ze sité.

Pro dosazeni dlouhé Zivotnosti pfistroje je nezbytné nutné

jej pravidelné cely vycistit. Dbejte vSak na nasleduijici

pokyny:
Necistete prostrednictvim zarizeni vyuZivajicich paru.
Smaltované ¢asti a samodistici panely omyvejte pouze
teplou vodou. Zdsadné nepouzivejte Zadny pisek ani
jiné abrasivni prostfedky. Vyhnéte se také agresivnim
chemickym &inidlim, protoze vSechny tyto latky témto
¢astem Skodi;
Vnitfek trouby Cistéte co nejcastéji a to b&hem doby,
kdy je jesté teply. PouZivejte teplotu vodu s pfidavkem
saponatu. Poté jej dikladné oplachnéte a vysuste.
Dlouhodoby styk s vodou o vysokém obsahu vapniku
nebo s Cisticimi prostfedky na bazi fosforu mize na
nerezove oceli zanechat skvrny. Doporuéujeme proto
ram po Cisténi dostatecné oplachnout a utfit do sucha.
Méli byste téZ urychlené& odstranit vodu, ktera pfip.
pretece z hrncd;
Zabrarfite tomu, aby na ovladacim panelu zaschly
necistoty nebo mastnota. PouZivejte jemné houby nebo
mékkeé hadfriky, aby nedoslo k podkrabani smaltovanych
Casti nebo ploch z lesklé oceli.

Cisténi povrchu varné desky

Pfed vafenim je vZdy nutné keramickou desku otfit vihkym
hadfikem, abyste odstranili prach a zbytky jidla. Desku je
tfeba pravidelné €istit viaznou vodou s jemnym saponatem.
Obcas miize byt potfeba vycistit povrch specialnim €isticim
prostfedkem na sklokeramické desky. Nejprve odstrante
zbytky jidla a tuku pomoci stérky typu B (neni soucasti
dodavaného pfislusenstvi) nebo Ziletky.

Potom, dokud je deska jesté tepla, ji vyCistéte vhodnym

Cisticim prostfedkem a papirovym ru¢nikem.

Varnou desku nakonec oplachnéte a vytfete do sucha
Cistym hadfikem. Pokud se na povrchu desky natavi
predméty z umélé hmoty nebo hlinikové félie, odstrarite je
ihned, jesté z horkého povrchu Skrabkou. Zabranite tak
pripadnému poskozeni povrchu sklokeramické varné desky.
Pokud se na povrchu varné desky natavi cukr nebo pokrmy
s obsahem cukru, také je ihned odstrante. Na Cisténi
nepouzivejte drsné houby, draténky a korozivni Cistici
prostfedky jako napf. spreje na Cisténi trub nebo
odstrarfiovace skvrn.
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udrzba

Prostfedek na ¢isténi
keramické varné desky

Prodejna, kde jej mlzete
zakoupit

Cistici stérka, Skrabka

Prodejny pro stavebniky
a kutily,

Nahradni ostfi do Skrabky

Prodejny pro stavebniky
a kutily,

Drogerie,

Supermarkety

COLLO luneta

HOB BRITE

Prostfedek na ¢&isténi
sklokeramickych varnych
desek
SWISSCLEANER

Drogerie, Obchody

s obuvi, Zelezéafstvi,
Specializované prodejny
elektrospotiebic,
Supermarkety a obchodni
domy

Vyména zarovky osvétleni vnitrku trouby
- Bud vytahnéte sitovy pfivod trouby ze zasuvky (je-li to
mozné) nebo troubu odpojte od sité vypnutim
vicepdlového prepinace pouZivaného pro pfipojeni trouby

ke zdroji el. energie.

OdSroubujte sklenény kryt Zarovky;
VysSroubujte Zarovku a nahradte ji novou Zaruvzdornou
(300°C) zarovkou s nasledujicimi parametry:

- Napéti 230/240 V
- Pfikon 25 W
- ZavitE14

ZaSroubujte zpét sklenény kryt a troubu pfipojte k siti.




Praktické rady pfi peceni

Poloha pro _
Poloha otoéného - - Hmotnost eceni . Doba}' . Poloha ot?cneho Doba peceni
P Pripravované jidlo pecen predehrati knofliku it
knofliku volby funkce (kg) pocinaje : (minuty)
(minuty) termostatu
zespodu
Odmrazovani VSechna mrazena jidla
Staticka trouba Kachna 1 3 15 200 65-75
——— | Pecené teleci nebo hovézi 1 3 15 200 70-75
——— | Pecené vepiové 1 3 15 200 70-80
Susenky (z listového tésta) 1 3 15 180 15-20
Kolace 1 3 15 180 30-35
Ventilovana trouba Pizza (na 2 urovnich) 1 2.4 15 220 15-20
— | Lasagne 1 3 10 200 30-35
% | Jehnsei 1 2 10 180 50-60
| Pecené kufe + brambory 1 2-4 10 180 60-75
Makrela 1 2 10 180 30-35
Chlebicek s rozinkami 1 2 10 170 40-50
Vétrniky (na 2 urovnich) 0.5 2-4 10 190 20-25
SuSenky (na 2 trovnich) 0.5 2-4 10 180 10-15
Jemny piskot (na 1 Grovni) 0.5 2 10 170 15-20
Jemny piskot (na 2 urovnich) 1 2-4 10 170 20-25
Slané pecivo 15 3 15 200 25-30
Horni trouba |—| Dopeceni - 3/4 15 220 -
Gril vvy Platyzy a sépie 1 4 5 Max. 8-10
‘ ‘ Sasliky z kalamard a krevet 1 4 5 Max. 6-8
Filé z tresky 1 4 5 Max. 10
Grilovana zelenina 1 3/4 5 Max. 10-15
Teleci biftek 1 4 5 Max. 15-20
Kotlety 1 4 5 Max. 15-20
Hamburger 1 4 5 Max. 7-10
Makrely 1 4 5 Max. 15-20
Toast 4 4 5 Max. 2-3
Ventilovany gril Grilované kure 1.5 3 5 200 55-60
Sépie 1.5 3 5 200 30-35

g

POZN.: Uvedené doby peceni maji pouze orientacni charakter a mohou byt zménény dle osobniho pfani.

grilu je tfeba vzdy umistit sbérnou nadobu do 1.arovné zespodu.

PFi pouziti grilu nebo ventilovaného
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Seznam servisnich stfedisek je uveden na internetovych

strankach:
http://www.merloni.cz
http://www.indesit.cz

http://www.ariston.cz

Garantem servisu pro Ceskou republiku je firma
AP servis AR s.r.o., tel.: 02/71 74 20 67

Merloni Elettrodomestici s.r.o.
U nakladového nadrazi 2, 130 00 Praha 3,
Ceska republika

www.Merloni.com
Merloni Elettrodomestici spa

viale Aristide Merloni, 47 - 60044 Fabriano
tel. 0732/6611 - telex 560196 - fax 0732/662954



Fontos

Az elektromos haztartasi késziilék HATEKONYSAGANAK és BIZTONSAGANAK garantalasa érdekében:

kizarolag hivatalos markaszervizhez forduljon

—

Ezt a késziiléket otthoni, haztartasi hasznaltra szantak.

A késziilék hasznalata el6tt olvassa el alaposan a jelen

kézikényvben taladlhaté figyelmeztetéseket, mivel azok

az lizembe helyezésre, hasznalatra és karbantartasra
vonatkozé fontos utasitasokat tartalmaznak. Orizze
meg a kézikényvet utmutatoként.

Tavolitsa el a csomagolbéanyagot és ellenérizze, hogy

szallitas kdézben nem sérilt-e meg a készllék. Kétség

esetén inkabb ne hasznalja és forduljon szakemberhez.

Biztonsagi okokbdél a csomagolashoz hasznalt anyagokat

(mlanyag zacskék, habszivacs, csavarok, stb.) tartsa

gyermekektdl tavol!

A készllék beszerelését szakképzett szerel6nek kell

elvégeznie a gyarté utasitasai szerint. Az utasitasok

figyelmen kivul hagydsa miatt bekévetkez6 személyi, allati
vagy anyagi sérilésekért vagy karokért a gyarté semmilyen
felel6sséget nem vallal.

A készulék elektromos biztonsaga csak akkor garantélhaté,

ha szakszer(ien, az érvényben |év6 biztonsagi eldirasoknak

megfeleléen, foldelt halézathoz van csatlakoztatva.

Ellenérizze, hogy ez az alapvet6 biztonsagi kévetelmény

mindig be legyen tartva! Ha kétségei lennének,

ellendriztesse szakképzett szerelével. A gyartdé semmilyen
feleldsséget nem vallal hibas féldeléshez térténd
csatlakoztatasbol adédo karokért.

A készulék csatlakoztatasa el6tt ellenérizze, hogy a

tipuscimkén feltlintetett adatok megfelelnek-e a helyi

energiaellatasnak.

Ellenérizze, hogy a hal6zat és a csatlakoz6 aljzat megfelel-

e a tipuscimkén megadott, a készllék szaméra szikséges

maximalis teljesitménynek. Kétség esetén forduljon

szakemberhez.

A beszereléshez egy legalabb 3 mm-es kontaktnyilasu

multipolaris kapcsolé hasznélata sziikséges.

Ha az aljzat és a készulék csatlakozé dugdja nem

kompatibilis, cseréltesse ki az aljzatot egy megfelel6re

szakemberrel, akinek arrél is meg kell gy6zédnie, hogy az
aljzat kabelezése megfelel a készulék altal felvett
teljesitménynek. Altalaban nem ajanlott adapter, eloszt6
és/vagy hosszabbité hasznalata. Ha mégis sziikség van
ezek hasznalatara, ne feledje, hogy mindig csak olyan
hosszabbitot és egyszeres vagy t6bbszdrds adaptert
hasznaljon, melyek megfelelnek az érvényben lévd

biztonsagi elbirdsoknak, és soha ne lépje tul a

hosszabbiton vagy az egyszeres adapteren feltlintetett

maximalis kapacitast és a tébbsz6érés adapteren jelzett
maximalis teljesitményt.

Ha nem hasznalja, ne hagyja a készlléket bedugva. Ha

nem hasznadlja, kapcsolja le a készilék fékapcsoléjat és

zarja el a gazcsapot.

Semmilyen esetben ne zarja el, illetve ne takarja le a

késziilék szell6zésére és a hbelosztasra szolgalo

nyilasokat és réseket.

12 A készulék halozati kabelének cseréjét a felhasznalé nem
végezheti el! A kabel megsérilése, vagy cseréje esetén,
kizarélag a gyarto altal elismert markaszervizhez forduljon.

13A készulék kizarélag arra a célra hasznalhat6, amelyre

tervezték.

Minden mas hasznélatra (példaul: helyiségek flitésére)

alkalmatlan és ezért veszélyes.

A gyarté nem vonhato felel8sségre olyan karokért, amelyek

szakszer(tlen, hibas, vagy nem rendeltetésszer(

hasznalatb6l adddnak.

HY

10

11

46

kérje mindig eredeti cserealkatrészekhez hasznalatat

14 Barmilyen elektromos készllék hasznélata néhany
alapvet6 szabaly betartasat igényli. Kulénésen:

* Ne érjen a készllékhez nedves vagy vizes kézzel vagy
labbal!

* Ne hasznalja a készlléket mezitlab!

» Hosszabbitéot csak kuldnds
hasznaljon!

* a csatlakozot az elektromos haldzatbdl ne a kabelnél,
vagy a készulléknél fogva huzza ki!

* A készuléket ne tegye ki iddjarasi viszontagsagoknak
(esd, nap, stb.)!

* Ne engedje, hogy a készlléket gyermekek vagy arra
alkalmatlan személyek feligyelet nélkil hasznaljak!

15 Miel6tt barmilyen tisztitasi vagy karbantartasi miveletet
végezne, aramtalanitsa a készlléket a hal6zati csatlakozo
dugo6 kihuzasaval, vagy a berendezés kikapcsolasaval!

16 Abban az esetben, ha az Gvegfelllet eltérne, azonnal huzza
ki a készlléket! Az esetleges javitashoz kizarélag hivatalos
szervizhez forduljon és ragaszkodjon eredeti
cserealkatrészek hasznalatdhoz! A fentiek elmulasztaséaval
kockaztathatja a készilék biztonsagossagat.

17 Abban az esetben, ha ugy dént, hogy nem hasznalja tébbet
a készlléket, javasoljuk, hogy a csatlakoz6 dugé kihuzasa
utan tegye hasznélhatatlanna a hal6zati kabel levagasaval.
Javasoljuk tovabba, hogy a készilék potencialisan
veszélyes részeit tegye artalmatlanna, kiléndésen a
hasznélaton kivili berendezés azon részeit, melyeket a
gyerekek jatékszernek hasznalhatnak.

18 A kemény porcelan fé6zblap ellenall a
hémérsékletvaltozasoknak és az utéseknek. Ne feledje
azonban, hogy pengék vagy éles konyhai eszkdzdk a
f6z6lap fellletét eltdérhetik. Ha ez bekdvetkezik, azonnal
aramtalanitsa a konyhat és forduljon a helyi szervizhez!

19 Ne feledje, hogy a f6zé6felulet lekapcsolas utan legalabb
fél 6rdig meleg marad! Ne tegyen a meleg fellletre
edényeket vagy més targyakat!

20 Lehetbleg semmit ne tegyen a f6z6lap Uvegfellletére.

21 Ne kapcsolja be a fé6zb6fellleteket, ha a fé6z6lapon
aluminium vagy mianyag anyagok vannak!

22 Tartézkodjon tavol a meleg fellletekt6l!

23 Ha a f6z6lap mellett kis elektromos haztartasi késziléeket
hasznal, ellenérizze, hogy a készllék elektromos kabele
nem ér-e a meleg fellilethez!

24 A fazekak fulét forditsa befelé ugy, hogy nehogy véletlenul
meglsse azokat és leessenek a f6z6laprol!

25 Amikor bekapcsolodik a fézéfelllet, rogtén helyezzen egy
labast a felszinre, hogy elkertlje a gyors tulheviilést és a
fitéelemek megrongalédasanak kockazatat.

26 El6zetes utasitasok. Az liveg szigetelésére hasznalt anyag
zsirfoltot hagyhat magan az tivegen. A készllék hasznalatba
helyezése elbtt ne feledje eltavolitani hagyomanyos, nem
dérzshatasu tisztitoszerrel. Az elsé mikédési érakban
eléfordulhat, hogy gumiszagot érez, ez azonban hamar
elmulik.

27 A késziilék hasznalata kozben a felmelegedd részek és
a siité ajtajanak néhany része forréva valhat. Ugyeljen
ra, hogy ezekhez ne érjen és a gyermekeket tartsa tavol

28 Ha a késziléket nem hasznalja, mindig ellenérizze, hogy
a gombok “*”/"0” alladsban legyenek;

29 Ha a tlizhelyet talapzatra éllitja, tegye meg a megfeleld
ovintézkedéseket annak érdekében, hogy a készillék ne
csuszhasson le arrol!

koriltekintéssel



Uzembehelyezés

Ezek az utasitasok szakképzett, engedélyezett miiszaki szerelonek
szolnak azért, hogy biztositsa a beszerelés, beallitasok és
karbantartasok helyes elvégzését a jelenleg érvényben 1évé
el6irasok betartasaval.

Fontos: minden beallitasi vagy karbantartasi munkalat
elvégzése elott valassza le a késziiléket az aramhalézatr Ol!

A készilék elhelyezése:

A tlizhely kozvetleniil konyhabutor mellé is elhelyezhet6 feltéve,
hogy a butor magassaga nem haladja meg a tlizhely magassagat.
A tlizhely helyes lizemelésének biztositasahoz tartsa be a
kovetkez0 biztonsagi eldirasokat:

a) A tlizhely mellett 1év6 konyhaszekrénynek (amely magasabb,
mint a tiizhely) legalabb 200 mm tavolsagra kell lennie a tiizhely
szélétdl mérve.

A péaraelszivot az arra vonatkozo hasznalati Utmutat6
utasitasainak betartésaval kell bedpiteni, delegal dbb 650 mm-
retévolsagra a tiizhelytol!

Amennyiben a tlizhelyet konyhabutorok mellé allitja fel, a
szekrények minimalis tdvolsaga a f6z6laptdl mérve 700 mm
(1d. az abrat).

A készilék felallitasakor tartsa be az abrdn megadott
méreteket!

b)

d)

HOOD

[
[

1 Min. 600 mm.
+

Min. 420 mm.
Min. 420 mm?

min. 650 mm. with hood

min. 700 mm. without hood|

000000 O

[

A keészulék szintezése

A késziléket felszerelték allithato labacskakkal amellyel
szintezheti a késziiléket (Id. 1. abra). Amennyiben sziikséges,
ezeket a labacskakat becsavarhatja a tlizhely also sarkainal a
burkolatba.

1

Elektromoscsatlakoztatas
Az &ramellatd kabel méretefligg az el ektromos csatl akoztatastél
(Id. az al&bbi csatlakoztatési diagramot):
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400 3N v
HO5RR-F 5x2.5 CEI-UNEL 35363

EFE
7y,

Az éaramellato kabel beszerelése

A kébel doboz kinyitasa:

Csavarjaki a“ V" jelii csavart!

Htzza meg és nyissa ki a doboz fedot!

A kabel beszereléséhez az alabbi miiveleteket végezze el:

e A csatlakoztatas tipusanak megfeleléen a 3. abran lathatd
modon végezze el az A-B kis csatlakoztatast.

.||_

400V 2N v
HO5RR-F 4x2.5 CEI-UNEL 35363

230V 1IN v
HO7RN-F 3x4 CEI-UNEL 35364

Megjegyzés: a kis csatlakoztatast gyarilag 230 V, egyfazisu
csatlakoztatashoz készitették (1-2-3 érintkezdk egymashoz
csatlakoztatva) A 4-5 hid a doboz al SO részén tald hato.

illessze beaz (N és=) kabeleket az &bran |&thaté mddon és
hizzameg a csavarokat.

rogzitse amaradék vezetékeket az 1-2-3 kapcsokral

rogzitse az ellatd kabelt a specialis zardelembe és zarja be a
fed6t, majd régzitsea“ V" jelii csavarral!

AT

LAY

A vezeték halozatra torténo csatlakoztatasa
Szereljen egy szabvanyos csatlakozd dugét a kabelhez, amely
megfelel atipuscimkén megadott terhel ésnek!

Amennyiben a késziléket kdzvetlenll a hal6zathoz kivanja
csatlakoztatni, ugy a késziilék és a halozat kozé egy legalabb
3mm-es kontaktnyilasu csatlakozot kell beszerelni. A kapcsolonak
meg kell felelnie a megadott terhelésnek és az érvényben 1évo
eldirasoknak (nem szakithatja meg a zold-sarga f6ldel6 vezetéket).
A halozati kdbelt ugy kell elhelyezni, hogy ne érjen 50°C -nal
nagyobb melegedésii helyhez.

A csatlakoztatas el6tt ellendrizze, hogy

e a haztartasaban 1évé elektromos rendszer megfelel-¢ a
késziilék terhelésének (1d. tipuscimke)!

az aramkor rendelkezik-e megfelel6 foldeléssel, az eléirasoknak
megfelelden!

a tlizhely beszerelése utan az aljzat, vagy az arammegszakito
konnyen hozzaférhetd-e!



Miiszaki jellemzék

Tiizhely
Méretek (MxSzxM): 34x39x41 cm
Urtartalom: 54 liter
A sité maximalis energiafelvétele: 2100 W

Az ételmelegitd rész hasznos méretei:
Hosszusag: cm. 44
Mélység: cm. 42
Magassag: cm. 23

Keramia f6zo6lap
Jobb hats6 1700 W
Jobb elsd 1200 W
Bal els6 1700 W
Bal hatsé 1200 W
A keramia fé6z6lap energiafelvétele max. 5800 W

Fesziiltség és frekvencia
230V/400V 3N~ 50/60 Hz

ENERGIA BESOROLAS
Kényszer hdaramlas névleges energiafogyasztasa

melegitd funkcid: & Légkeveréses
Természetes hdéaramlasi Osztaly névleges
energiafogyasztasa

melegité funkcié: — Statikus

A késziilek megfelel az alabbi unios szabvanyoknak:

- 73/23/CEE 73/02/19 (Alacsony feszlltség) és az azt
kovetd modositasok;

- 89/336/CEE 89/05/03 (Alacsony feszlltség) és az azt
kovetd modositasok;

- 93/68/CEE 73/07/22 és az azt kéveté modositasok;

A tlizhely leirasa

Kapcsolotabla

Saté grillezé racsa

Zsirfog6 vagy sutétepsi

Allithaté labak

A flitdszalak mikddését jelz6 lampa
Vélaszté gomb

Termosztat gomb

A fltészalak szabalyzégombja
Termosztat lampa

[d6mérd gomb
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A készulék hasznalata

A tlzhely kilénféle funkcioi a kapcsolétablan talalhato
funkci6 és szabalyz6 gombok segitségével valaszthatdak
ki.

Figyelem: a sut és a grill elsé hasznalata el6tt hagyja a
készluléket 30 percig mikddni maximumra allitott
termosztat, nyitott ajto és a helyiség szell6ztetése mellett.
Fél 6ra utan kapcsolja ki a késziléket, nyissa ki az ajtot
és szell6ztesse ki a helyiséget. A szag, amiilyenkor néha
kialakul, azoknak az anyagoknak a kig6zd6lgésébél
szarmazik, melyeket a st védelmére hasznaltak a
gyartas és Uzembe helyezés kéz6tti idészakban.

Figyelem:Alulrél az elsd szintet csak akkor hasznalja,
ha nyarson st (ahol van ilyen). Mas sttésforma esetén
soha ne hasznalja a legalsé szintet, és sités kézben ne
tegyen semmit a siuté aljara, mert az a zomanc
megsérilését okozhatja. A siitéshez hasznalt edényeket/
anyagokat (tGzall6 anyagok, aluminiumfoélia, stb.) mindig
a készulékhez mellékelt, a sUtd tepsitartd sinjébe
megfeleléen behelyezett racsra tegye.

A siité gombijai

A tdbbfunkcios sité egyetlen készilékben egyesiti a
hagyomanyos természetes héaramlasu ,statikus” stték
elényeit a modern kényszer héaramlasos ,légveréses”
sutdk el6nyeivel.

Ez a rendkivil sokoldall készilék lehetdévé teszi, hogy
egyszerlen és biztosan valasszon 5 kilénb6z6 sutési méd
kézil. A kilénbdzd funkcidkat a kapcsolotablan talalhaté
“L” funkci6é valaszté6 gombok és “M” termosztat gomb
segitségével valaszthatja ki.

Figyelem: Elsé bekapcsolaskor javasoljuk, hogy
mikddtesse a siitét Uresen korilbeldl fél 6raig maximumra
allitott termosztattal és csukott ajté mellett. Fél 6ra utan
kapcsolja ki a késziiléket, nyissa ki az ajtot és szell6ztesse
ki a helyiséget. A szag, ami ilyenkor néha kialakul, azoknak
az anyagoknak a kig6zolgésébdl szarmazik, melyeket a
st védelmére hasznaltak a gyartas és izembe helyezés
kézotti idészakban.

Figyelem: A legalsé szintet, az ételszaft és/vagy zsir
O0sszegyljtésére szolgalé mellékelt zsirfogd
behelyezésével, kizardlag grillezéskor vagy forgdnyarson
(csak bizonyos modelleknél) térténd sitéskor hasznalja.
Mas siitésforma esetén soha ne hasznalja a legalsoé szintet,
és sltés kdzben ne tegyen semmit a st6 aljara, mert az
a zomanc megsérilését okozhatja. A siitéshez hasznalt
edényeket/anyagokat (tlizall6 anyagok, aluminiumfélia,
stb.) mindig a késziilékhez mellékelt, a sitd tepsitartd
sinjébe megfeleléen behelyezett racsra tegye.

“Kiolvasztas” funkcio &
Tekerje az “M” termosztat gombot barmilyen allasba

A sit6é aljan elhelyezett ventilator az étel koérdl
szobahd&mérsékletli levegbt keringtet. Barmilyen tipusu
étel felolvasztasahoz javasolt, de kilbnésen olyan kénny(
ételekhez, melyek nem igényelnek hét, példaul:
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fagylalttorta, krémes vagy tejszines sutemények,
gyUumoélcsds édességek. A kiolvasztas ideje megkdzelitbleg
megfelez6dik. Hus, hal vagy kenyér esetén felgyorsithatd
a ventilator funkcio segitségével, 80° - 100°C hémérséklet
beallithsaval.

Hagyomanyos siités

Tekerje az “M” termosztat gombot 60°C és a Max allas
kozé.

Ebben az allasban bekapcsol a két also és felsé flitészal.
Ez a nagymamaink &ltal hasznalt klasszikus sttési mod
kilénlegesen jo hdeloszlassal és cstkkentett
energiafogyasztassal. A hagyomanyos sutési mod
felilmulhatatlan olyan ételek sutésénél, melyek tébbféle
hozzavalbbdl készilnek, példaul: kaposzta oldalassal,
tékehal spanyol médra, stb.. Kitlind eredményeket érhet
el olyan marha- és borjuhusbél készilt ételek
elkészitésénél: roston siilt, pérkolt, gulyas, vadhus,
sertéscomb és karaj, stb., melyek lassu sitést igényelnek
folyadék hozzaadasa mellett. Ez a legjobb sttési méd édes
tésztak, gyumodlcsok siitéséhez, és specialisan letakart
edényekben térténd ételek sitében valo elkészitéséhez.
Ha hagyomanyos sitési moddal sit, csak egy szintet
hasznaljon, maskilénben a héeloszlas egyenetlen lesz. A
rendelkezésre all6é kiilonbdzd szintek segitségével a felsé
és alsé rész kozétt a hdmennyiség kiegyenlitheté. Ha a
sttéshez alulrél vagy fellilrdl van sziikség tobb hére, ennek
megfeleléen valassza ki az alsé vagy a felsd szintet.

Légkeveréses siités *

Tekerje az “M” termosztat gombot 60°C és a Max allas
kozé.

Bekapcsolnak a flitészalak és a ventilator m{ikédni kezd.
Mivel a h6 az egész sutében allandé és egyenletes, a
leveg® egyenletesen siiti és piritja az ételeket. Akar
egymastdél kalénb6z6 ételeket is suthet egyidejlileg,
amennyiben a sutési hémérsékletik megegyezik. Maxi-
mum 2 sitési szintet hasznalhat egyszerre a ,Egyideji
sutés tébb szinten” cimi fejezetben leirt utasitdsoknak
megfelel&en.

Ez a sutési mod idealis csében siilt ételek elkészitéséhez
vagy hosszan tart6 sutést igényld ételekhez, példaul: la-
sagne, makaréni, csirke, slltburgonya, stb.. Siiltek
elkészitéséhez igen elényds a légkeveréses tizemmédd,
mivel a hémérséklet kivald eloszlasa lehetbvé teszi
alacsonyabb hémérséklet alkalmazaséat. A nedvesség
kevésbé csdkken, igy a sult porhanyésabb marad és
csOkken a sulyvesztesége. A légkeveréses sitési mod
kuléndsen alkalmas olyan halak sitéséhez, melyek igen
kevés fliszer hozzaadasaval készilnek, igy az allag és az
iz valtozatlan marad.

Desszertek: kelt tésztak stutésekor biztos eredményt ér el.
A légkeveréses” funkcio fehér és vords husok, kenyér gyors
kiolvasztasara is alkalmas a hémérséklet 80°C-ra
allitasaval. Erzékenyebb ételek felolvasztasahoz beallithat
60°C-ot, vagy hasznalja a hideg leveg6 cirkulaciét a
hémérséklet szabalyz6 0°C-ra allitasaval.

Siités ,felal” | |

Tekerje az “M” termosztat gombot 60°C és a Max allas
kozé.

Bekapcsol a felsd fiitészal.

HY)



Ez a siitési moéd hasznalhat6 utositésre.

Grill 7™

Tekerje az “M” termosztat gombot Max. allasba.
Bekapcsol a felsd flitészal és miikddni kezd a forgbényars.
A grill kiilonésen magas és koézvetlen hdmérséklete
lehet6vé teszi, hogy az ételek felszinét ugy piritsa meg,
hogy kézben meggatolja a nedvesség elillanasat, igy
azok beliil porhanyésabbak maradnak. A grillezés
kiilondsen olyan ételekhez ajanlott, amelyek magas
felszini hémérsékletet igényelnek: beefsteak,
borjuszelet, rostélyos, filé, hamburger, stb..

A siitést félig nyitott siitéajté mellett végezze, kivéve
aforgényarson torténé siitést.

A ,Praktikus sitési tanacsok” cimu fejezetben bemutatunk
néhany felhasznalasi példat.

Légkeveréses grill ¢

Tekerje az “M” termosztat gombot 60°C és a 200 °C kozé.
Bekapcsol a fels6é kézépsoé flitdszal és mikddni kezd a
ventilator. Ez a sitési mod egyesiti az egyiranyu
hésugarzassal a levegd keringtetését a sitd belsejében.
Ez a hd athatoléképességének névelésével segiti
megakadalyozni, hogy az ételek fellilete megégjen. A
Iégkeveréses grill segitségével kivalé eredmények érhetéek
el husbol és zdldségbdl készilt rabléhus, kolbasz,
sertésborda, baranyborda, toltétt csirke, zséalyas furj,
vesepecsenye, stb. elkészitésénél.

A ,,cs6ben” siilt ételek elkészitéséhez csukja be a siitd
ajtajat.

Halak k&zUl, a Iégkeveréses grill utolérhetetlen stgér-,
tonhal-, kardhalszelet, t6ltott tintahal, stb. elkészitésénél.

A siité megvilagitasa
Az “L” gomb £ szimbolumra tekerésével kapcsolhatja fel.

Megvilagitja a sutét és bekapcsolva marad, ha a sitd
barmelyik elektromos f(itéeleme mikddik.

Termosztat lampa (O)

A sitd mikddeését jelzé lampa (O). Amikor a lampa kialszik,
a sutd elérte a termosztat gombbal bedllitott hmérsékletet.
Ettél kezdve a ldmpa be- és kikapcsolédasa jelzi, hogy a
termosztat megfeleléen mikddik a sutd allando
hémérsékleten tartasa érdekében.

Idémérdé gomb(S)

Az idémérd hasznalatahoz allitsa be a berregét az “S”
gomb majdnem teljes eltekerésével az dramutato jarasanak
iranyaba (). Ezutan forgassa visszafelé ¢_) a kivant id6re
ugy, hogy a percek szama egy vonalba keriljén a
kapcsolo6tablan 1&vd jelzéssel.
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Praktikus sutési tanacsok

A siit6 szamos lehetéséget kinal, hogy barmelyik ételt a
lehetd legjobban készitse el. Id6vel meg fogja tanulni,
hogyan hasznélhatja legjobban a siit6t. Az alabbi tanacsok
csupan tajékoztato jellegliek, melyeket személyes
tapasztalataival kibdvithet.

Elémelegités

Abban az esetben, ha szlikség van a sit6 elémelegitésére,
elsésorban minden olyan alkalommal, ha kelt ételt készit,
hasznalhatja a ® “légkeveréses” funkciot, ami a kivant
hémérséklet elérését révid id6 alatt és csOkkentett
energiafogyasztas mellett teszi lehetévé.

Sitéskor atvalthat a legmegfelel6bb siitési funkciora.

Egyidejii siités tobb szinten

Ha egyszerre két szinten szeretne sitni, csak a #

“légkeveréses” funkciot hasznalja, mert ez az egyetlen

sutési mdéd, amely megfelel ehhez a sutéshez.

* A ssitd 5 szinttel rendelkezik. Légkeveréses sutéskor
hasznaljon kettét a harom k&ézépsd szint kézil; a
legalsé és a legfelsé szintet kdzvetlenl éri a meleg
levegd, ezért az érzékenyebb ételek megéghetnek.

« Altalaban alulrél a 2. és 4. siitési szintet hasznalja, és
azt az ételt tegye a 2. szintre, amelyik magasabb sutési
hédmérsékletet igényel. Példaul ha hust sit egyszerre
mas étellel, a hust tegye a 2. szintre, meghagyva a 4.
szintet az érzékenyebb ételeknek.

* Ha olyan ételeket szeretne egyidejlileg sitni, melyek
kulénb6zd sitési idét és hédmérsékletet igényelnek,
allitson be egy kéztes hémérsékletet, tegye az
érzékenyebb ételt a 4. szintre, és a révidebb sitési
idejl ételt vegye ki elébb a sutébdl.

* A zsirfogét a legalsé szinten, a racsot a legfelsén
hasznalja.

A grill hasznalata

A “grill” 777 funkcié hasznalatakor az ajtét hagyja félig
nyitva, az ételt helyezze alulrél a 3. vagy a 4. szintre.
Az ételszaft és/vagy zsir 6sszegy(ijtéséhez helyezze a
készulékhez mellékelt zsirfog6t az 1. szintre.

Ha ezt a funkciot hasznalja, javasoljuk, hogy allitsa
maximumra a hémérsékletet akkor is, ha beallithatna
alacsonyabb értéket egyszeriien a termosztat gomb kivant
értékre allitasaval.

A 3 “légkeveréses grill”, funkcié kizarélag csukott
siité mellett hasznalhaté; igen hasznos gyors
grillezéshez: a grill altal kibocsatott hé egyenletesen oszlik
el, lehetévé téve egyidejlileg az étel fellletének
megpiritasat és az als6 rész megsiitését is.
Hasznalhatja a sitési folyamat végén is az ételek
fellletének megpiritasahoz, példaul idealis silt tésztak
megpiritasara a sutés végén.

Ennek a funkciénak a hasznalatanal a racsot tegye alulrol
a 2. vagy a 3. szintre (lasd sitési tablazat) majd, a
zsiradék Osszegylijtéséhez és a flst kialakulasanak
megakadalyozasara, helyezzen egy zsirfogét a legalsé
szintre.

Fontos: a grillezést csukott siitéajté mellett végezze.
Ezzel a kitiné eredményeket jelentés energia
megtakaritassal (kb. 10%) 6tvézheti.

Ennek a funkciénak a hasznalatakor javasoljuk, hogy a
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termosztatot 200 °C-ra allitsa, mivel ilyenkor optimalis az
infravérds sugarzason alapul6 hasznalat. Ez azonban nem
jelenti azt, hogy nem hasznalhat alacsonyabb sitési
hédmérsékletet; egyszerlien allitsa a kivant hdmérsékletre
a termosztat gombijat.

A grill funkcié hasznalatakor a legjobb eredményt
akkor kapja, ha a racsot a legutolsé szintre helyezi
(lasd siitési tablazat), majd a zsiradék 6sszegyijtéséhez
és afiist kialakulasanak megakadalyozasara, zsirfogot
helyez a legalsé szintre.

Sitemények siitése

Sutemények siitésekor mindig meleg sitét hasznaljon.
Ellenérizze, hogy a sit6 kellbképpen elémelegedett (a piros
lampa “O” kialszik). A sttemények Osszeesésének
elkerulése érdekében sités kbzben ne nyissa ki a sttét.
Altalanossagban:

A sltemény tul szaraz

Legkézelebb novelje a hdmérsékletet 10°C-kal és
csOkkentse a sutési id6t.

A slitemény dsszeesik

Hasznaljon kevesebb folyadékot vagy cstkkentse a
hémérsékletet 10°C-kal.

A siiteménynek sotét a teteje

Tegye a siteményt alacsonyabb szintre, csokkentse a
hémérsékletet és ndvelje a sitési idét.

A slitemény kivul j6l megsil, de belll ragadés
marad

Hasznaljon kevesebb folyadékot, csokkentse a
hémérsékletet, névelje a sutési id6t.

A siitemény hozzéaragad a tepsihez

Zsirozza meg alaposan a tepsit és szorja be liszttel
vagy hasznaljon sitépapirt.

T6bb sitési szintet hasznalt (,1égkeveréses”
tizemmdabdban) és az ételek nem ugyanolyan
mértékben siiltek meg

Allitson be alacsonyabb hémérsékletet.
Nem kell feltétlenll az egyidejlileg betett ételeket
egyszerre kivenni.

Pizza siités

A pizza j6 atsltéséhez hasznalja a £ “légkeveréses”

funkciot:

* +Legalabb 10 percig melegitse jél el a sutét

* +Hasznaljon kénny( aluminium tepsit a mellékelt racsra
helyezve. A zsirfogd hasznélataval elhuzédik a sttési

id6 és nehéz ropogdbs pizzat kapni.



+ +Sités kézben ne nyitogassa a sitét

+ +Sok feltétet tartalmazé pizzaknal (capricciosa, négy-
sajtos) javasoljuk, hogy a mozzarellat a sutés felénél
tegye a tésztara.

+ Hakét szinten sut pizzat, hasznélja a 2. és a 4. szintet
220°C-on és melegitse el6 a siitét legalabb 10 percig.

Hal és hus siitése

Fehér husok, szarnyasok és hal siitéséhez hasznaljon 180
°C - 200 °C kozotti hdmérsékletet.

Kivdl j6l atsult, belul ledus vords husok sutéséhez el6szér
révid ideig magas hémérséklet (200°C220°C), majd a

hémérséklet fokozatos csdkkentése a megfeleld.
Altalanossagban, minél nagyobb a stilt, a hémérsékletnek
annél alacsonyabbnak, a sutési idének annal hosszabbnak
kell lennie. Tegye a sitnival6 hust a racs kdzepére és a
racs ala helyezze be a zsirfogo6t, hogy felfogja a lecsepegd
zsirt.

Ugy helyezze el a racsot, hogy az étel a siité kézepén
legyen. Ha névelni szeretné az alulrdl jévé hé mennyiségét,
hasznaljon alacsonyabb szintet. Zamatos siltek
készitésekor (klilbndsen kacsa- és vadhishoz) szalonnaval
vagy dagadéval tlizdelje meg a hus felsé részét.

Praktikus tanacsok a f6zélapok hasznalatahoz

A fozélap fiitdszalainak szabalyozé gombjai (N)

A tlzhely rendelkezhet normal fiitészallal vagy gyors
fltészallal kulonféle kombinaciokban (a gyors flitészalat a
kbézepén lévé piros folt kiilbnbdzteti meg a masiktol). A
héveszteség és a flitészalak karosodasanak elkerilése
érdekében hasznaljon a fitészal tmérdjével megegyez6 alju
edényeket. A tablazatban felsoroltuk a gombokon jelzett
allasok kozotti 6sszefliggéseket és a flitészalakhoz javasolt
hasznalatot.

Program |Gyors és normal fiit6szal

0 Elzarva

1 Z0ldségek és hal f6zéséhez

2 Burgonya (parolt), levesek, borsé, bab

3 Nagymennyisegl étel, zdldségleves
hosszu ideig tarto f6zéséhez

4 Siltek (kbzepesen atsiilt) elkészitéséhez
Siltek (jol atsult) elkészitéséhez

6 Piritdshoz vagy gyors forralashoz
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A fiitoszalak miikodését jelz6 lampa (H)
Akkor kapcsolédik be, ha a flitészallal ellatott f6zdlap
valamelyik elektromos melegitéeleme miikodik.



Utmutaté a keramia f6zélap hasznalatahoz

Leiras

A fé6z8lapok alatt elektromos hdsugarzé elemek vannak

beépitve (ezek a részek valnak mikddés kdzben pirossa).

A. Fbzésizoéna (A).

B. Ezek a lampak jelzik, ha a fltéelemek hémérséklete
60° C felett van, akkor is, ha a féz6lap ki van kapcsolva.

(4,
O

]
|

A <
A fiitéelemek leirasa
A sugarzo filitéelemek kor alaku f(it6 elemekbél allnak,

amelyek a bekapcsolas utan csak 10-20 masodperc
elteltével valnak pirossa.

us]
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Utmutaté az iivegkeramia f6zélap hasznalatahoz
Ahhoz, hogy a f6z6lappal a lehetd legjobb eredményeket
érje el, az ételek elkészitésekor illetve fézésekor tartson
be néhany alapszabalyt.

* Az livegkeramia f6z8lapon barmilyen tipusu fazekat és
serpeny6t hasznalhat, az edények alsé részének
azonban tokéletesen simanak kell lennitk (lasd A abra).
Természetesen minél vastagabb a fazék, illetve a
serpenyd alja, annal egyenletesebben oszlik el a hé.

=X

Adbra
« Ellenérizze, hogy a serpenyd alja teljesen takarja-e a
koszorut: igy lehetévé teszi a termelt hé tdkéletes
hasznositasat (B abra)

= B

B abra

e Ellenérizze, hogy a serpenyé alja mindig szaraz és
tiszta legyen: ezzel biztositja, hogy az érintkezés
optimalis legyen, de aztis, hogy a serpenyd és a f6zblap
élettartama minél hosszabb legyen.

* Ne hasznalja ugyanazokat az edényeket, amelyeket
gaztizhelyhez hasznalt, mivel ez utébbi hdereje
eldeformalhatja az edény aljat és nem ugyanazt az
eredményt kapja, ha a késébbiekben tvegkeramia
féz6lapon haszndlja.



Valaszt6 gomb |Etel fajtaja Saly A siité aljatol | EIomelegitési | Termosztat | Siitési idé
allasa (Kg) szamitott ido gomb (perc)
magassagi (perc) allasa
szint
Kiolvasztéas Barmilyen fagyasztott étel
%)
Hagyomanyos |Kacsa 1 3 15 200 65-75
maod Borju vagy marhasilt 1 3 15 200 70-75
—_— Sertéssilt 1 3 15 200 70-80
— Keksz (omlos) - 3 15 180 15-20
Aprésutemény 1 3 15 180 30-35
Légkeveréses |Pizza (2 szinten) 1 2-4 15 220 15-20
maéd Lasagne 1 3 10 200 30-35
z Barany 1 2 10 180 50-60
£ St csirke + burgonya 1 2-4 10 180 60-75
Makrahal 1 2 10 180 30-35
Gyumolcsos sutemény 1 2 10 170 40-50
Fank (2 szinten) 0.5 2-4 10 190 20-25
Keksz (2 szinten) 0.5 2-4 10 180 10-15
Piskéta (1 szinten) 0.5 2 10 170 15-20
Piskéta (2 szinten) 1.0 2-4 10 170 20-25
Sos és édes slitemény 15 3 15 200 25-30
Felsé siité rész | F6zés utan atstitendé ételek - 3/4 15 220 -
I
Grill Nyelvhal és tintahal 1 4 5 Max 8-10
haad Tintahal és rék nyarson 1 4 5 Max 6-8
Tékehal filé 1 4 5 Max 10
Grillezett z6ldségek 1 3/4 5 Max 10-15
Borjusdlt 1 4 5 Max 15-20
Karaj 1 4 5 Max 15-20
Hamburger 1 4 5 Max 7-10
Makréla 1 4 5 Max 15-20
Melegszendvics 4db 4 5 Max 2-3
Légkeveréses | Grill csirke 15 3 5 200 55-60
grill Tintahal 1.5 3 5 200 30-35
¥

Megjegyzés: a megadott sutési idok tajékoztato jellegliek és egyéni izléstdl fliggéen modosithatéak.
Grillezéskor vagy légkeveréses grillezéskor a zsirfogdt mindig a legalsé szintre tegye.
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A tiizhely szokasos karbantartasa és tisztitasa

Mindenféle tisztitasi és karbantartasi munkalat el6tt
aramtalanitsa a késziiléket.A tlizhely lehet6 leghosszabb
élettartamanak biztositasa érdekében, rendszeresen
gondosan tisztitsa meg figyelembe véve az alabbiakat:

« A tisztitashoz ne hasznaljon g6zzel miik6dé
berendezéseket.

* a zomancozott részeket és az Ontisztuld lemezeket
meleg vizzel mossa le surolépor vagy mardéanyag
hasznalata nélkul, mivel ezek karosithatjak a fellletet;

* az inox acél foltos maradhat, ha sokaig tul kemény
vizzel vagy agressziv tisztitdszerrel (foszfor-tartalmu)
érintkezik. Javasoljuk, hogy tisztitas utan alaposan
Oblitse le és t6rélje szarazra. Az esetlegesen kiborult
viz felszaritas szintén elengedhetetlen.

* rendszeres tisztitdssal el6zze meg a kosz és zsir
felhalmozbddasat a kezel6lapon. Hogy ne karcolja 6ssze
a zomancozott vagy fényes acél részeket, hasznaljon
nem dérzshatdsu szivacsot vagy nedves ruhat.

A f6zdlap feliuiletének tisztitasa

F6zés el6tt nedves ruhaval mindig le kell tisztitani a
f6z6laprol a port vagy az ottmaradt ételdarabokat. A f6z6lap
fellletét langyos vizes oldattal vagy enyhe tisztitészerrel
rendszeresen meg kell tisztitani. A keramiafelilet
tisztitasahoz idészakonként sziiksége lehet specialis
termék hasznalatara. Mindenekel6tt tavolitson el minden
étel- és zsirmaradvanyt liveghez hasznalhat6 kaparokéssel,
lehet6leg borotvapengével cerAl.ue (nincs mellékelve)
vagy, ennek hianyaban, borotvaval (lasd A abra). Amikor a
féz6lap teteje még meleg, tisztitsa meg a fézélapot egy
papirtorélkdzdvel és megfeleld tisztitdszerrel.

Ezutan 6blitse le és tiszta ruhaval torélje szarazra. Ha a
felUlethez véletlenll miianyag darab vagy aluminium lemez
lenne ragadva, tavolitsa el azonnal a meleg f6z&feluletrdl
egy kapardkéssel anélkiil, hogy megsértené magat a
fellletet. Ugyanezt tegye meg abban a z esetben is, ha
cukor vagy magas cukortartalmu étel borul ki.

Ne hasznaljon semmilyen tipust dérzsszivacsot! Ne
hasznaljon maré hatasu tlizhelytisztité sprayt se (lasd B
abra)!

A abra B abra
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Tartozékok az Beszerezheté
tvegkeramia
fozofeliiletek
tisztitAsdhoz

Uveghez Barkéacsboltok
hasznalhato
kapardkeés,

penge

Barkacsboltok,
bevéasarlokdzpontok,
vegyesboltok

Cserélhetd
pengék

COLLO Luneta Boots, Co-op
aruhazak, nagy
aruhazak, miszaki
aruhazak,

bevasarl6kozpontok

HOB BRITE

Hob Clean

SWISSCLEANER

A siitérész lampajanak cseréje
* Aramtalanitsa a tlizhelyet az elektromos hal6zati
csatlakozéval, vagy a dug6é kihuzasaval, ha
hozzaférheté.
e (Csavarozza ki a lampatarté tUveg fedelét.
* Csavarja ki az izz6t és cserélje ki az alabbi
tulajdonsagokkal rendelkezd héallé izzéra (300°C):
- Feszlltség: 230V
- Teljesitmény: 25W
- Tipus: E14
* Helyezze vissza az liveg fedelet és csatlakoztassa ismét
a tlizhelyet a halézatra.




Dolezita informacia

Kvéli zaisteniu UCINNOSTI a BEZPECNOSTI tohto elektrospotrebica:
¢ sa obracajte vyhradne na autorizované strediska servisnej sluzby
e zakazdym vyzadujte pouzitie originalnych nahradnych dielov

1 Tento spotrebic bol navrhnuty na pouzitie
neprofesionalneho druhu, v domacnosti.

2 Pred pouzitim zariadenia si pozorne precitajte
upozornenia obsiahnuté v tomto navode, nakolko
poskytuju délezité informacie, tykajuce sa
bezpecnosti pri instalacii, pouziti a udrzbe.
Pouzivajte tento navod ako zdroj potrebnych
informacii.

3 Odstrante obal a skontrolujte, ci zariadenie nebolo
pocas prepravy poskodené. V pripade pochybnosti, je
vhodnejSie zariadenie nepouZivat a obratit sa na
kvalifikovaného technika. Z bezpecnostnych dévodov
uchovavajte pouzité obalové materialy (igelitové vrecia,
penovy polystyrén, klince, atd.) mimo dosahu deti.

4 Zariadenie musi byt nainstalované kvalifikovanym
technikom, podla pokynov vyrobcu. Vyrobca nenesie
Ziadnu zodpovednost za ujmy alebo Skody na osobach,
zvieratach alebo majetku, sposobené nereSpektovanim
tychto pokynov.

5 Elektricka bezpecnost tohoto zariadenia je zarucena
len za predpokladu, Ze bolo toto zariadenie spravne
pripojené k funkcnému zemniacemu rozvodu, ktory
odpoveda platnym normam o elektrickej bezpecnosti.
Dbajte na to, aby bola tato zakladna bezpecnostna
poziadavka vzdy splnena. V pripade pochybnosti,
nechajte skontrolovat kvalifikovanym technikom.
Vyrobca nenesie ziadnu zodpovednost za Skody
spbsobené nespravnym uzemnenim.

6 Pred zapojenim zariadenia kontrolujte, ci Udaje uvedené
na Stitku s menovitymi idajmi odpovedaju viastnostiam
vasej napajacej el. siete.

7 Preverte, ci napdjacia el. siet a zasuvky odpovedaju
celkovému pradovému odberu zariadenia, uvedenému
na Stitku s menovitymi udajmi. V pripade pochybnosti,
sa obratte na kvalifikovaného technika.

8 Pri inStalacii je nutné pouzit omnipolarny stykac so
vzdialenostou kontaktov aspon 3 mm.

9 V pripade nekompatibility medzi zasuvkou a zastrckou
zariadenia, nechaijte zastrcku vymenit za ini vhodného
druhu, odborne kvalifikovanym personalom. Jeho ulohou
bude taktiez overit, ci je prierez kablov zasuvky vhodny
pre prikon zariadenia. VSeobecne sa nedoporucuje
pouzivat adaptéry, rozvodky a predlZzovacie kable. V
pripade, Ze je ich pouZitie nevyhnutné, pamatajte vzdy
na to, aby ste pouzivali iba jednoduché predlzovacie
kable a adaptéry alebo rozvodky, ktoré odpovedaju
platnym bezpecnostnym normam a nikdy nepresahuju
maximalnu kapacitu, uvedenu na jednoduchom
predlZovacom kabli alebo adaptéri a maximalny vykon,
uvedeny na rozvodke.

10 Nikdy nenechavajte zariadenie zbytocne zapnuté. Ked
ho nepouzivate, vypnite hlavny vypinac zariadenia a
zavrite ventil privodu plynu.

11 Otvory ani drazky slaziace k ventilacii a
k uvolnovaniu tepla, nesmu byt v Ziadnom pripade
uzatvorené alebo upchaté.

12 Napajaci kabel tohoto zariadenia nesmie byt meneny
uzivatelom. V pripade poSkodenia kabla alebo pri jeho
vymene sa obratte vyhradne na centrum servisnej
sluzby, autorizovanej vyrobcom.

13Toto zariadenie musi byt pouzivané len pre ucely, pre
ktoré bolo Specialne vyrobené.

Kazdé iné pouzitie (napriklad: ohrev prostredia) je
povazované za nespravne a teda nebezpecné.

Vyrobca nemdze byt povazovany za zodpovedného za
pripadné sSkody, vyplyvajuce z nespravneho, chybného
alebo neracionalneho pouzitia.

14 Pouzitie akéhokolvek elektrického zariadenia je
sprevadzané dodrziavanim niektorych zakladnych
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pravidiel. Konkrétne:

* Nikdy sa nedotykajte zariadenia mokrymi alebo vihkymi
rukami alebo nohami

¢ Nikdy nepouzivajte zariadenie, ked ste bosi

* Nikdy nepouZivajte predlZovacie kable; ak ich pouzivate,
tak iba s maximalnou opatrnostou

e Pri odpajani zastrcky z elektrickej zasuvky, netahajte
za napdjaci kabel, ani za samotné zariadenie.

« Nenechavajte zariadenie vystavené atmosférickym
vplyvom (dazd, sinko, atd.)

* Nedovolte, aby bolo zariadenie pouzZivané detmi, alebo
nesvojpravnymi osobami bez dozoru

15 Pred vykonanim akejkolvek operacie spojene;j s cistenim
alebo udrzbou, odpojte zariadenie od siete elektrického
napajania, ato bud vytiahnutim zastrcky alebo vypnutim
vypinaca rozvodu.

16 V pripade, Ze sa rozbije skleneny povrch, ihned vypnite
zariadenie. Pre vykonanie pripadnej opravy sa obracajte
iba na autorizované stredisko servisnej sluzby a
vyZadujte pouZitie originalnych nahradnych dielov.
NereSpektovanie vysSie uvedenych pokynov méze
ohrozit bezpecnost zariadenia.

17 Akonahle sa rozhodnete, Ze uZ nebudete zariadenie
pouzivat, doporucujeme vyradit ho z prevadzky
odstrihnutim napajacieho kabla, po vytiahnuti zastrcky
z elektrickej z&suvky. Dalej sa doporucuje zneSkodnit
tie casti zariadenia, ktoré by mohli predstavovat
nebezpecenstvo, a to hlavne pre deti, ktoré by vyradené
zariadenie mohli pouzit ku svojim hram.

18 Porcelanova varna doska je odolna voci vykyvom teploty
a narazom. Aj napriek tomu pamatajte, ze ostrie alebo
ostré kuchynské naradie mézu posSkodit povrch varnej
dosky. V pripade, zZe sa tak stane, vytiahnite ihned
zastrcku sporaku zo zasuvky el. rozvodu a obratte sa
na stredisko servisnej sluzby v mieste vasho bydliska.

19 Maijte na pamati, ze povrch varnej plochy zostava horuci
najmenej pol hodiny po vypnuti. Na horuci povrch
nekladte nadoby, ani iné predmety.

20 Vyhnite sa odkladaniu predmetov na skleneny povrch
varnej dosky.

21 Nezapinajte povrchovu varnu plochu, pokial sa na varne;j
doske nachadzaju hlinikové alebo plastové dosky.

22 ZdrZujte sa v dostatocnej vzdialenosti od horucich
varnych ploch.

23 Ak v blizkosti varnej dosky pouzivate drobné
elektrospotrebice, skontrolujte, ci sa napajaci kabel
nenachadza na horucich povrchovych plochach.

24 Rukovate riadu obratte smerom dovnutra varnej dosky,
cim zabranite nahodnému narazu do tychto rukovati a
naslednému padu riadu z varne dosky.

25 Po zapnuti varnej plochy, polozte vzdy ihned na povrch
hrniec, aby ste zabranili jej rychlemu zahriatiu a
poskodeniu ohrievacich clankov.

26 Uvodné pokyny. Pouzity tmel na sklo by mohol
zanechat stopy tuku na skle. Pamatajte na to, aby ste
tieto stopy pred uvedenim zariadenia do prevadzky
odstranili  beznym neabrazivnym cistiacim
prostriedkom. V priebehu prvych hodin prevadzky je
mozné citit zapach gumy, ktory vS8ak rychlo vyprcha.

27 Pocas prevadzky zariadenia sa vyhrievacie clanky
a niektoré casti dvierok rary zahrievaju na vysoku
teplotu. Davajte pozor, aby ste sa ich nedotkli a
deti udrzujte v dostatocnej vzdialenosti.

28 Ked sa zariadenie nepouziva, vzdy skontrolujte, ci sa
otocné gombiky nachadzaju v polohe “”/"0”.

29 Ked bude sporak postaveny na podstavec, vykonajte
patricné opatrenia, aby nemohlo déjst k jeho skiznutiu
z podstavca.



InsStalacia

NizSie uvedené pokyny su urcené kvalifikovanému
inStalatérovi; budi mu napomocné pre optimalne vykonanie
operdcii, spojené s instalaciou, regulaciou a technickou
udrzbou; tieto operacie tak budu taktiez v sulade s platnymi
normami.

Dolezita informacia: Pred vykonanim akejkolvek operacie
spojenej s udrzbou, regulaciou, atd., odpojte sporak od
rozvodu elektrického napajania.

Ulozenie do prevadzkovej polohy

Zariadenie je mozné nainstalovat do blizkosti nabytku za
predpokladu, Ze vyska tohoto nabytku nepresahuje vysku
pracovnej plochy. Spravna inStalacia sporaku vyzaduje
dodrzanie nasledujucich opatreni:

a) Kusy nabytku, susediace so sporakom, ktorych vyska
presahuje vySku pracovni plochy, sa musia nachadzat
vo vzdialenosti minimalne 200 mm od jeho okraja.
Odsavace par musia byt nainstalované v sulade
s poziadavkami, uvedenymi v navode na ich pouzitie a
to vo vzdialenosti minimalne 650 mm.

Skrinky kuchynskej linky, ktoré susedia s odsavacom
par, umiestnite do vySky najmenej 420 mm od najnizse;j
casti odsavaca (vid obrazok).

V pripade instalacie sporaka pod skrinku kuchynskej
linky, bude musiet byt skrinka umiestena do vzdialenosti
najmenej 700 mm (milimetrov) nad varnou plochou —
vid obrazok.

b)

c)

d)

e) Priestor nabytku bude musiet mat rozmery uvedené na
obrazku.
HOOD
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Vyrovnanie do vodorovnej polohy

Pre optimalne vyrovnanie sporaku do vodorovnej polohy su
dodavané regulacné noZicky, ktoré sa mézu naskrutkovat
do prisludnych otvorov, umiestenych v rohoch spodnej ca-
sti sporaku.
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Elektrické zapojenie
Rozmery kabla sa urcuju na zaklade druhu pouZitého
elektrického zapojenia (vid dalej uvedenu schému

zapojenia).
PETEY

400 3N " +

HO5RR-F 5x2.5 CEI-UNEL 35363

400V 2N v =

HO5RR-F 4x2.5 CEI-UNEL 35363

230V IN v =

HO7RN-F 3x4 CEI-UNEL 35364

InStalacia napajacieho kabla

Otvorenie svorkovnice:

¢ Odskrutkujte skrutku“v”

¢ Otvorte kryt spojovacej krabicky jeho povytiahnutim.

Pre inStalaciu napajacieho kabla vykonajte nasledujuce

operacie:

e Zapojte premostenie A-B podla druhu zapojenia, ktoré
hodlate vykonat, v sulade so schémou, uvedenou na
obrazku.

Poznamka:Malé premostenia su pripravené uz vo

vyrobnom zavode kvoli jednofazovému zapojeniu na 230V

(kontakty 1-2-3 su vzajomne prepojené). Premostenie 4-5

je umiestené v spodnej casti svorkovnice.

Zasunte vodice (N e ==) sp6sobom naznacenym na

obrazku a dotiahnite prislusné skrutky.

Pripojte ostavajuce vodice ku svorkam 1-2-3.

Upevnite napéjaci kabel do prislusnej kablovej prichytky
a zavrite kryt priskrutkovanim skrutkou “V”.
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Pripojenie napajacieho kabla do elektrickej siete

Kabel musi byt vybaveny normalizovanou zastrckou,
vhodnou pre z4taZz, ktora je uvedend na Stitku s udajmi. Po
pripojeni do elektrickej siete, nainstalujte medzi zariadenie
a siet omnipolarny stykac s minimalnou rozpinacou
vzdialenostou kontaktov 3 mm. Tento stykac musi byt
Umerny zatazi a musi odpovedat platnymi normam
(zemniaci vodic nesmie byt preruseny stykacom). Napajaci
kabel musi byt umiesteny tak, aby po celej jeho diZzke
nedoslo k prekroceniu jeho teploty o viac, nez 50 °C, ako

je teplota prostredia. Pred zapojenim sa uistite, Ze:

* Pretlakovy ventil a domaci rozvod mézu zniest pradovu
zataz zariadenia (vid Stitok s udajmi);

« Je napajaci rozvod vybaveny funkcnym uzemnenim,
vykonanym v sulade s predpismi, uvedenymi v platnych
normach;

¢ Po ukonceni instalacie bude lahko pristupna zasuvka
alebo omnipolarny stykac.
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Technické udaje

Rura
Rozmery (HxLxP): 34x39x41 cm
Varny priestor: 54 litrov
Max. prikon rury: 2100 W

Uzitkové rozmery zasuvky na ohrev pokrmov:

Sirka: 44 cm
Hlbka: 42 cm
Vy8ka: 23 cm

Keramicka varna doska
Prava zadna platna 1200 W
Prava predna platna 1700 W
Lava predna platna 1200 W
Lava zadna platna 1700 W
Max. prikon keramickej varnej dosky 5800 W

Napaitie a frekvencia
230V/400V 3N~ 50/60 Hz

ENERGETICKY STIiTOK
Energeticka spotreba nutenej konvekcie

funkcia ohrevu: £ Ventilovany
Energeticka spotreba prehlasenia Trieda prirodzenej konvekcie

funkcia ohrevu: —_— Staticky

Toto zariadenie bolo vyrobené v zhode
s nasledujucimi smernicami Eurépskej Ginie:

- T73/23/EHS z 19/02/73 (Nizke napatie) v zmysle
neskorsich uprav;

- 89/336/EHS z 03/05/1989 (Nizke napatie) v zmysle
neskorsich uprav;

- 93/68/EHS z 22/07/73 v zmysle neskorsich Uprav;

Popis sporaku

Ovladaci panel

Police rary v podobe mriezky

Zberna nadoba alebo varna plocha

NastaviteIné nozicky

Kontrolka cinnosti elektrickych platniciek (H)
Otocny gombik pre volbu

Otocny gombik termostatu

Otocné gombiky ovladania elektrickych platniciek
Kontrolka termostatu

Otocny gombik casovaca
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Ako pouzivat zariadenie

Volba jednotlivych funkcii sporaku sa vykonava
prostrednictvom ovladacich prvkov a zariadeni,
umiestnenych na jeho ovladacom paneli.

Upozornenie: pred prvym pouZitim pece a grilu, je potrebné
ju ponechat v cinnosti najmenej 30 minut s termostatom
na maximalnej hodnote, pri otvorenych dvierkach za staleho
vetrania miestnosti. Po uplynuti uvedenej doby ju vypnite,
zavrite dvierka a vyvetrajte miestnost. Zapach, ktory pocas
tejto operacie obcas vznik4, je zapricineny vyparovanim
latok, pouzitych na ochranu rury v obdobi medzi vyrobou
rary ajej nainstalovanim.

Upozornenie: Prvu uroven zospodu pouZivajte len v pripade
pecenia s pouzitim razna (ak je sucastou). Pri inych
spdsoboch pecenia nikdy nepouzivajte prvu uroven zospodu
a nikdy nekladte na dno rury pocas pecenia Ziadne predmety,
pretoZe by mohlo déjst k poSkodeniu smaltu. VVase nadoby
na pecenie (Ziaruvzdorné nadoby, alobal, atd.) kladte vzdy na
rost z vybavy zariadenia, poriadne zasunuté do vodiacich
drazok rury.

Otocné gombiky rury

Viacucelova rura predstavuje spojenie vyhod tradicnych
typov rur s prirodzenou konvekciou: ,statickych® a
modernych sporakov s nutenou konvekciou do jedného
zariadenia: ,ventilovanych rur®.

Jedna sa o0 znacne univerzalne zariadenie, umoznujuce
jednoduchu volbu jedného z 5 réznych spésobov pecenia.
Volba jednotlivych funkcii, ktorymi rara disponuje, sa
vykonava prostrednictvom otocnych gombikov “L” a
termostatu “M”, nachadzajucich sa na ovladacom paneli.

Upozornenie: Prva Uroven zospodu pouZivajte len pri
grilovani alebo pri pouziti razna (ktory tvori sticast niektorych
modelov) a pri jej pouZziti umiestnite do predpisanej polohy
zbernu nadobu, urcenu na zachytavanie omacok a/alebo
tuku. Priinych spésoboch pecenia nikdy nepouZivajte prvu
uroven zospodu a nikdy nekladte na dno rary pocas pecenia
Ziadne predmety, pretoZze by mohlo déjst k poSkodeniu
smaltu. Vase nadoby na pecenie (ziaruvzdorné nadoby,
alobal, atd.) kladte vzdy na rost z vybavy zariadenia,
poriadne zasunuté do vodiacich drazok rury.

Rura slaziaca na ,,Odmrazovanie* ()

Poloha otocného gombika termostatu “M”: Ktorakolvek
Ventilator, ktory sa nachadza na dne rury, zabezpecuje
cirkulaciu vzduchu s teplotou prostredia okolo jedla. Tato
funkcia je vhodna pre odmrazovanie akéhokolvek druhu
jedla, avSak obzvlast pre chulostivé jedla, ktoré neznasaju
teplo, ako napriklad: Zmrzlinoveé torty, zakusky s krémom
alebo Slahackou, ovocné zakusky. Uvedenym spésobom
sa doba odmrazovania skrati priblizne na polovicu. Pri
rozmrazovani masa, ryb alebo chleba, je mozné celu
cinnost dalej urychlit pouzitim funkcie viacnasobného
pecenia a nastavenim teploty v rozmedzi 80 — 100 °C.

Staticka rara

Poloha otocného gombika termostatu “M”: Medzi 60°C a
Max.

V tejto polohe déjde k rozsvieteniu dvoch ohrievacich
clankov, spodného a horného. Jedna sa o klasicku babickinu
raru, na ktorej viak boli vylepSené na vynikajucu uroven
rozvod tepla a spotreba energie. Staticka rura je
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neprekonatelna v pripadoch, ked je potrebné pripravit jedl4,
v ktorych sa jednotlivé zloZky skladaju z dvoch alebo viac
komponentov a tvoria jedno jedlo, ako napriklad: Kapusta
s bravcovymi rebrami, treska na Spanielsky spésob, treska
po neapolsky, telacie medaildniky s ryZou, atd. Vynikajuce
vysledky je moZné docielit pri priprave jedal s hovadzim
alebo telacim masom, ako: Dusené jedl4, paprikase, gulas,
maso z diviny, bravcove stehno, bravcovy chrbét, atd., ktoré
vyZaduju pomald pripravu s neustalym podlievanim. Ostava
optimalnou volbou pre pripravu zakuskov, ovocia a pre
pripravu jedal v uzavretych nadobach, Specifickych pre
pouZitie v rure. Pri priprave jedal v statickej rdre pouZivajte
iba jednu uroven, pretoZe pri pouziti viac urovni by
distribucia tepla nebola prave najvhodnejSia. Pouzitim
réznych urovni, ktoré mate k dispozicii, mbzete
kompenzovat mnozstvo tepla medzi hornou a spodnou
castou. Ak priprava vyZaduje vy3Siu teplotu zospodu alebo
zhora, pouzite spodnu alebo hornu Groven.

Ventilovana rara #*

Poloha otocného gombika termostatu “M”: Medzi 60°C a
Max.

Dojde k aktivacii ohrievacich clankov a zapnutiu ventilatora.
Vzhladom k tomu, Ze je teplo stale a rovnomerné, vzduch
jedlo prepeka a pecie do ruzova rovhomerne na vsetkych
miestach. Preto mézete piect i vzajomne odliSné jedla,
staci, aby mali obdobnu teplotu pecenia. Pri dodrzani
pokynov, uvedenych v casti ,Sucasné pecenie na viacerych
urovniach®, je mozné pouzivat sicasne nanajvys 2 drovne.
Tato funkcia je obzvlast vhodna pre pripravu jedal,
vyzadujucich zapekanie, alebo jedal vyzadujucich pomerne
dlhodobu pripravu, napriklad: Lasagne, rezancové zvrtliky,
kurca a pecené zemiaky, atd. Vyrazné vyhody je mozné
docielit pri priprave peceného masa, vzhladom k tomu, ze
lepSie rozlozenie tepla umoznuje pouzit nizSie teploty, pri
ktorych dochadza k mensej strate Stavy, k zachovaniu
jemnosti masa a zaistenia jeho mensieho vahového ubytku.
Ventilovanu ruru ocenite obzvlast pri peceni ryb, ktoré je
mozné pripravit s pridanim minimalneho mnozstva korenia,
cim sa zachova ich pévodny vzhlad a chut.

Dezerty: Uvedeny spdsob zaisti bezproblémovu pripravu
kynutého peciva.

Funkcia ,ventilovana rdra“ moze byt pouzitia taktiez na
rychle rozmrazovanie bieleho alebo cerveného masa a
chleba, a to nastavenim teploty na 80 °C. Pri rozmrazovani
chulostivejSich jedal mdzete nastavit 60 °C alebo pouzit
cirkulaciu studeného vzduchu, nastavenim otocného
gombika termostatuna 0 °C.

,Horna“ rara |~ |

Poloha otocného gombika termostatu “M”: Medzi 60°C a
Max.

Sluzi na zapnutie horného ohrievacieho clanku.

Tuto funkciu je mozné pouZit na dopecenie.



Gril "™

Poloha otocného gombika termostatu “M”: Max.

Sluzi na zapnutie horného ohrievacieho clanku a k aktivacii
razna.

Pomerne vysoka teplota a priame posobenie tepla umozZnuje
bezprostredné zafarbenie povrchu jedal do ruZova, pricomich
vnutro zostava makké, pretoZze dochadza k zabraneniu ubytku
tekutin. Grilovanie je obzvlast vhodné na pripravu tych druhov
jedal, ktoré vyzaduju vysoku teplotu na povrchu: telaci alebo
hovadzi biftek, pecené rebierko, filé, hamburger, atd.

Pecte pri napoly otvorenych dvierkach, s vynimkou
pecenia s pouzitim razna.

Niektoré priklady pouZitia si uvedené v casti ,Praktické rady
pre pecenie”.

Ventilovany gril ¢

Poloha otocného gombika termostatu “M”: Medzi 60°C a
200°C.

Sluzi na zapnutie horného centralneho ohrievacieho clanku
a na aktivaciu ventilatora. Predstavuje spojenie
jednosmerného vyzarovania tepla s natenym obehom
vzduchu vo vnutri rdry. Vdaka tomu je mozné dosiahnut
vyS8Si prienik tepla bez spalenia povrchu potravin.
Mimoriadne dobré vysledky je mozné dosiahnut pouzitim
ventilovaného grilu pri priprave $aslika z masa a zeleniny,
klobas, bravcovych rebierok, jahnacich reznov, diabolského
kurcata, prepelic na Salvii, bravcovych platkov, a pod.
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Grilujte pri zavretych dvierkach.

Pri priprave ryb je ventilovany gril obzvlast vhodny pre
pecenie kanica, tuniaka, mecuna, plnenych malych sépii,
atd.

Osvetlenie rary
Zapina sa pootocenim otocného gombika “L” do polohy

oznacenej symbolom £. Zapina sa a zostava rozsvietené
pri kazdom pouziti elektrického ohrievacieho clanku rury.

Kontrolka termostatu (O)

Poukazuje na to, Ze vo vnutri rury vznika teplo. Vypnutie
kontrolky signalizuje, Ze bola vo vnutri rary dosiahnuta
teplota, nastavena prostrednictvom otocného gombika
termostatu. Striedavé zapinanie a vypinanie kontrolky teraz
poukazuje na spravnu cinnost termostatu, ktory udrzuje
predpisanym spdsobom stalu teplotu vo vnutri rdry.

Otocny gombik casovaca(S)
Pouzitie casovaca je podmienené tym, Ze ho natiahneme

pootocenim otocného gombika “S”, oznaceného O
takmer o jednu celu otacku v smere hodinovych ruciciek.

Potom pretocte 9 spat a nastavte pozadovanu dobu
v minatach, nastavenim rysky celného panelu
na odpovedajuce cislo.



Praktické rady pre pecenie

Va$a rura ponuka Siroku Skalu moznosti pre pecenie
vSetkych jedal optimalnym spésobom. Casom budete méct
co najlepSie vyuZzit toto univerzalne zariadenie urcené
na pecenie a preto nizSie uvedené poznamky sluzia len
ako indikacia k roz§ireniu vaSich osobnych skusenosti.

Predohriatie

V pripade, zZe je potrebné ruru predohriat — vSeobecne sa
jedna pecenie vsetkych kysnutych jedal — je mozné pouzit
funkciu £ ventilovana rara”, ktora umoznuje dosiahnutie
pozadovanej teploty v priebehu kratkej doby a pri znizenej
spotrebe.

Po vlozeni jedla do rury, je mozné zvolit najvhodnejsi spbsob
pecenia.

Sucasné pecenie na viacerych urovniach
V pripade, Ze potrebujete piect na dvoch urovniach, pouZite
jedina funkciu, ktord to umoznuje, a to je funkcia

F“ventilovana rara”.

« Ruraje vybavena 5 arovnami. Pri peceni vo ventilovanej
rare, pouzivajte dve z troch strednych urovni; prva
zospodu a posledna zhora su vystavené priamemu
pbésobeniu horuceho vzduchu a preto by na nich mohlo
dojst ku spaleniu chulostivych jedal.

* Obycajne pouzivajte 2. a 4. uroven zospodu a na 2.
uroven kladte jedla vyZadujuce vacsi prisun tepla.
Napriklad pri peceni masa sucasne s inymi jedlami,
ulozte maso na pecenie na 2. Uroven a na 4. urovni
ponechajte chulostivejsie jedla.

* Pri sicasnom peceni viac jedal s rozdielnymi teplotami
a dobami pripravy, nastavte teplotu predstavujucu
priemer dvoch tepl6t, ulozte chulostivejsie jedlo na 4.
uroven a vytiahnite ho po uplynuti kratSej z dvoch déb
pripravy.

* Pouzivajte zbernu nadobu na spodnej urovni a rost na
hornej drovni.

Pouzitie grilu

Funkciu “gril” [ pouzivajte pri napoly otvorenych
dvierkach a jedlo umiestite do stredu rostu, zasunutého
na 3. alebo 4. uroven zospodu.

Na 1. droven umiestite zbernu nadobu z vybavy na
zachytavanie omacok a/alebo tuku.

Nastavte poZzadované mnoZstvo energie prostrednictvom
otocného gombika termostatu a majte pritom na pamati,
Ze pri pouZiti tejto funkcie sa doporucuje nastavenie na
maximalnu hodnotu.

Funkcia 7 ,Ventilovany gril“, pouzitelna vyhradne pri
zavretych dvierkach rury, je mimoriadne vhodna na rychle
grilovanie: Teplo vydavané grilom sa rovhomerne rozdeli,
co sucasnhe umoznuje ako povrchové sfarbenie pokrmu do
Zlatista, tak aj tepelnu upravu v jeho spodnej casti.
MbZete ju pouZit taktiez na zaverecné dopecenie jedal,
vyZadujucich upecenie do zlata na povrchu; napriklad sa
mimoriadne hodi k zaverecnému dopeceniu zapekanych
cestovin.

Pri pouziti tejto funkcie, uloZte rost na 2. nebo 3. Uroven
zospodu (vid tabulka pecenia) a potom zasunte na 1. roven
zbernu nadobu, aby ste zabranili tvorbe dymu.

Dolezita informacia: Na grile pecte vzdy pri zavretych
dvierkach. Vysledkom je okrem lep8ieho upecenia,
taktiez vyrazné uSetrenie energie (priblizne 10%).

Pri pouZiti uvedenej funkcie sa doporucuje nastavit
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termostat na 200 °C, pretoZze sa jednd o podmienku
optiméalneho vyuZitia grilu, zaloZenom na infracervenom
Ziareni. Neznamena to v3ak, Ze je vylucené pouZitie niZSich
teplot, ktoré sa lahko nastavuju otocenim otocného
gombika termostatu do polohy odpovedajlcej poZadovanej
hodnote teploty.

Optimalne vysledky pri pouziti funkcie grilu je preto
mozné dosiahnut ulozenim rostu na jednu
z poslednych arovni zospodu (vid tabulku pecenia).
Tym, ze zachytite tuk prostrednictvom zberné nadoby,
uloZenej na prvej urovni zospodu, zabranite tvorbe
dymu.

Pecenie sladkosti

Sladkosti vkladajte vzdy do vopred ohriatej rary. Uistite sa,
Ze je rura dostatocne predohriata (musi déjst k vypnutiu
cervenaj kontrolky ,,0%). Pocas pecenia neotvarajte dvierka
rary, pretoZze v opacnom pripade mdze dojst k poklesnutiu
kolaca. VSeobecne platné pokyny:

Kolac je prilis suchy

Nabudice nastavte o 10 °C vySSiu teplotu a znizte
dobu pecéenia.

Kolaé pada

Pouzite menej tekutin, alebo znizte teplotu o 10 °C.

Kola¢€ je na povrchu tmavy

Vlozte ho do pece na nizSiu Uroven, nastavte nizSiu
teplotu a predizte dobu pecenia.

Dobre upeéeny zvonku, ale vo vnutri je lepkavy

Pouzite menej tekutin, znizte teplotu a zvySte dobu
pecenia.

Kola¢ sa neda odlepit’ od formy

Formu poriadne namazte a posypte aj troSkou muky,
alebo pouzite papier na pecenie.

Pieklo sa na viacerych urovniach (s pouzitim
funkcie ,ventilovany ohrev") a jedlo nie je
prepecené rovnako

Nastavte nizSiu teplotu.
Nie vzdy plati, Ze pri zahajeni pe€enia na r6znych
urovniach v rovnakom ¢ase, je potrebné aj vybrat

pecené jedla zo vSetkych Urovni naraz.

Pecenie pizze

Pre optimalne upecenie pizze, pouzivajte funkciu #

sventilovana rara“:

* Predohrievajte ruru po dobu najmenej 10 minut.

» Pouzite lahku hlinikovu panvicu a uloZte ju na mriezku
z vybavy. Pri pouziti zbernej nadoby, sa doba pecenia
predizi a preto tazko pripravite chrumkavu pizzu.

* Neotvarajte pocas pecenia prili§ casto ruru.

* Pri priprave pizze s velkym mnozstvom zloziek (capric-
ciosa, quattro stagioni), doporucujeme pridat
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mozzarellu az v polovici doby pecenia.

* Pri peceni pizze na dvoch Urovniach, pouzivajte 2. a 4.
uroven pri teplote 220 °C a pred vlozenim pizze
predohrievajte ruru aspon 10 minut.

Pecenie ryb a masa

Pri peceni bieleho masa, hydiny a ryb, pouzivajte teploty
od 180 °C do 200 °C.

Pri priprave cerveného masa, ktoré ma byt poriadne
upecené zvonku, ale zaroven si ma zachovat obsah Stavy,
je vhodné pouzit vysoku pociatocnu teplotu (200 — 220 °C)
na kratku dobu a nasledne ju znizit.

VSeobecne je mozné povedat, ze cim vacsi je kus masa

urceného na pecenie, tym niZSia musi byt teplota a tym
dih8ia musi byt doba pecenia. Maso, urcené na upecenie,
ulozte do stredu mrieZky a vloZte poden zbernd nadobu na
zachytavanie tuku.

MrieZku zasunte tak, aby sa jedlo nachadzalo v stredu
rary. Ak si prajete viac tepla zospodu, pouZite spodnu
uroven. Priprava peceného masa s vyraznou chutou (hlavne
kacky a diviny), vyzaduje pokladenie na povrch slaninu.

Praktické rady pre pouzivanie elektrickych platniciek

Otocné gombiky ovladania elektrickych platniciek
varnej plochy (N)

Sporaky mézu byt vybavené normalnymi a rychlymi
elektrickymi platnickami, v réznych kombinaciach (rychle
platnicky sa od ostatnych odliSuju, pretoZze maju v strede
cervenu znacku). Aby ste sa vyhli rozptylovaniu tepla a
poskodeniu platniciek, je vhodné pouzivat nadoby s rovhym
dnom a s priemerom, ktory nie je menSi, nez priemer
platnicky. V tabulke uvadzame vztahy medzi polohami,
vyznacenymi na otocnych gombikoch a pouzitim, pre ktoré
platnicky doporucujeme.

Program | Rychloohrevna alebo oby¢ajna elektricka platia
0 Vypnuta
1 Priprava zeleniny a ryb
2 Priprava zemiakov (v pare), polievok, cicera, fazule
3 Predi_iené' pripra_va velkého mnozstva jedla, hustych
zeleninovych polievok
4 Priprava pec¢eného masa (stredne prepec¢eného)
5 Priprava pe€eného masa (Uplne prepeceného)
6 Opecenie do ruzova alebo rychle uvedenie do varu
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Kontrolka cinnosti elektrickych platniciek (H)
Rozsvieti sa vtedy, ked sa uvedie do cinnosti akakolvek
elektricka sucast ohrevu varnej plochy, ktora je pripadne
vybavena elektrickymi platnickami.



Pokyny pre pouzivanie keramickej varnej dosky

Popis

Varné dosky su vybavené zbudovanymi elektrickymi

ohrievacimi vyZarovacimi clankami, umiestenymi pod

varnou doskou (zény, ktoré sa pocas cinnosti sfarbia do

cervena).

A Varna zéna (A).

B Kontrolky, ktoré signalizuju, ci teplota prisluSnych
ohrievacich clankov presahuje 60° C, a to aj vtedy, ak
bola zéna varnej dosky vypnuta.

0 (34,
O, O

|

<
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Popis ohrievacich clankov

Ohrievacie vyzarovacie clanky su tvorené kruhovymi
ohrievacimi clankami, ktoré sa zafarbia do cervena po
uplynutilen 10-20 sekund od zapnuti.
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Pokyny pre pouzivanie sklokeramickej varnej dosky
Aby ste pouZzitim varnej dosky docielili co najlepSie
vysledky, dodrZujte pri priprave alebo vareni pokrmov
niekolko zakladnych pravidiel.

« Na sklokeramickych varnych doskach je mozné
pouzivat vSetky typy hrncov a panvic. Spodna plocha
vS8ak musi byt Uplne rovna (vid obr. A). Prirodzene plati,
Ze cim hrubSie je dno hrnca alebo panvice, tym
rovnomernejSie je teplo rozlozené.

-« o 4

Obr. A
« Skontrolujte, ci panvica Uplne zakryva zénu ohrevu: Tym
je umoznené uplné vyuzitie vydavaného tepla (Obr. B)

= XK T

Obr.B

« Skontrolujte, ci je dno panvice vzdy suché a cisté: Zaruci
sa tak nie len optimalny kontakt, ale taktiez dlha
zivotnost panvic a varnych dosiek.

* Nepouzivajte tie isté panvice, ktoré sa pouzivaju
na varenie na plynovych horakoch, pretoze vysoké teplo,
pochadzajuce z tychto horakov, by mohlo zdeformovat
dno panvice, ktora tak nedosiahne rovnaké vysledky
pri pouziti na sklokeramickej varnej doske.



Poloha Pecené jedlo Hmotnost’ Poloha Doba Poloha Doba
otoéného (kg) urovne pri predohrevu otoé¢ného pecenia
gombika volby peceni, (minaty) gombika (minuty)
smerom termostatu
odspodu
Rozmrazovanie | VSetky mrazené jedla
%)

Staticky ohrev [Kacka 1 3 15 200 65-75
N Pecené telacie alebo hovadzie 1 3 15 200 70-75
— Pecené bravéové 1 3 15 200 70-80

Susienky (z listkového cesta) - 3 15 180 15-20

Ovocné kolace 1 3 15 180 30-35

Ventilovany Pizza (na 2 Urovniach) 1 2-4 15 220 15-20
ohrev — Lasagne 1 3 10 200 30-35
% Jahnacie 1 2 10 180 50-60
Pecené kurca + zemiaky 1 2-4 10 180 60-75

Makrela 1 2 10 180 30-35

Slivkovy kolaé 1 2 10 170 40-50

Veterniky (na 2 drovniach) 0.5 2-4 10 190 20-25

Susienky (na 2 Urovniach) 0.5 2-4 10 180 10-15

Jemny piSkaét (na 1 Grovni) 0.5 2 10 170 15-20

Jemny piSkét (na 2 Grovniach) 1.0 2-4 10 170 20-25

Slané torty 15 3 15 200 25-30

Vrchny ohrev [ Dopecenie - 3/4 15 220 -
1

Gril Platesy a sépie 1 4 5 Max 8-10
[vvY| Olihne a krevety na razni 1 4 5 Max 6-8

TrieScie filé 1 4 5 Max 10
Grilovana zelenina 1 3/4 5 Max 10-15
Tefaci biftek 1 4 5 Max 15-20
Rezne 1 4 5 Max 15-20
Hamburgery 1 4 5 Max 7-10
Makrely 1 4 5 Max 15-20
Hrianky n°4 4 5 Max 2-3
Ventilovany gril | Grilované kuréa 15 3 5 200 55-60
Sépie 1.5 3 5 200 30-35

Yv

*

POZN.: uvedené doby pecenia su len orientatné a je mozné ich zmenit na zaklade osobnej chuti. Pri grilovani alebo
ventilovanom grilovani, je potrebné ulozit na 1. Groven zospodu zbernu nadobu.
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Pravidelna udrzba a cistenie sporaku

Skor, ako vykonate akukolvek operaciu udrzby alebo
cistenia, odpojte sporak od zdroja elektrickej
energie.Aby sporak vydrzal co najdlh8ie, cistite ho
pravidelne a starostlivo a vZdy pamétajte na nasledovné:
Na cistenie nepouzivajte parné zariadenie.
Smaltované casti a samocistiace panely sa maju umyvat
teplou vodou bez pridavania abrazivnych praskov alebo
korozivnych latok, ktoré by mohli poskodit ich povrchovu
Upravu;

Pokial je nehrdzavejuca ocel dlhSiu dobu v kontakte so
silne vapenatou vodou alebo s agresivnymi cistiacimi
prostriedkami (ktoré obsahuju fosfor), mézu na nej zostat
Skvrny. Doporucujeme pri cisteni oplachnut vacsim
mnozstvom vody a vysusSit. Dalej je nevyhnutné vysusit
vodu, ktora pripadne vytiekla:

Zabrante tomu, aby sa na kontrolnom paneli hromadili
necistoty a tuk a panel pravidelne cistite. Pouzivajte
neabrazivne Spongie alebo jemné utierky, aby ste
neposkriabali smaltované casti alebo casti z leStenej
ocele.

Cistenie povrchu varnej dosky

Pred varenim musi byt povrch varnej dosky vzdy vycisteny
vihkou utierkou, aby sa odstranil prach alebo zbytky jedla.
Povrch varnej dosky je nutné pravidelne cistit vlaznym
roztokom vody a jemného cistiaceho prostriedku. V
pravidelnych intervaloch je nutné pouzivat Specificky
vyrobok pre cistenie keramickych varnych dosiek.
Predov&etkym odstrante pomocou Skrabky na sklenené
plochy vSetky zbytky jedla a tuku, ktoré sa dostali na
plochu; optimalna je Skrabka s cepelou typu Ziletka
CERAlLxe (nie je sucastou vybavy) alebo v pripade, Ze nie
je k dispozicii, Skrabka s pevnou cepelou (vid obr. A).
Potom varnu plochu ocistite, pokial je eSte tepla na dotyk,
papierovou utierkou a prislusnym cistiacim prostriedkom.
Po ocisteni oplachnite a osuste cistou utierkou. V pripade
nahodného privarenia kusku plastu alebo hlinikovej félie na
povrch varnej dosky, tieto ihned odstrante z horucej varnej
zb6ny prostrednictvom Skrabky; zabranite tym poskodeniu
tohoto povrchu. To isté vykonajte v pripade, Ze sa na plochu
dostal cukor alebo pokrmy s vysokym obsahom cukru.
Nepouzivajte drotenky, ani Ziadne abrazivne Spongie. Tak
isto nie je povolené pouzivat pri cisteni korozivne pripravky,
ako spreje na sporaky alebo prostriedky na odstranovanie
Skvrn (vid obr. B).

Obr. A Obr.B
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Prislusenstvo na Cistenie
sklokeramickej varnej
dosky

K dispozicii

V obchodoch s doméacimi
potrebami

Skrabky na sklo, skrabky s
Cepelou

V obchodoch s domacimi
potrebami, v obchodnych
domoch, v obchodoch so
zmieSanym tovarom

Nahradné Cepele

COLLO Luneta
HOB BRITE

Hob Clean
SWISSCLEANER

Boots, obchody Co-op,
velkosklady, obchody
Azienda elettrica regionale,
obchodné domy

Vymena ziarovky vo vnutornom priestore rary

Odpojte sporak od elektrickej siete prostrednictvom

omnipolarneho stykaca, ktory sa pouZziva na spojenie
elektrickej rury s elektrickym rozvodom, alebo vytiahnite
zastrcku, ak je dostupna;

Z drziaka ziarovky odskrutkujte skleneny kryt.
Vyskrutkujte Ziarovku a vymente ju za novu, odolnu voci
vysokym teplotam (300°C), ktora ma tieto vlastnosti:
- Napatie: 230V
- Vykon: 25W
- Zavit: E14
Namontujte spat skleneny kryt a obnovte napajanie rury.










Merloni Elettrodomestici

Viale Aristide Merloni 47
60044 Fabriano

Italy

Tel +390732 6611

Fax +39 0732 662501
www.merloni.com

Cucina con forno multifunzione e pianoVTC

02/05 - 195045085.01





