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IMPORTANT SAFETY INSTRUCTIONS

YOUR SAFETY AND THAT OF OTHERS IS VERY IMPORTANT
This manual and the appliance itself provide important safety warnings, to be read and observed at all times.

/A Thisis the danger symbol, pertaining to safety, which alerts users to potential risks to themselves and others.
/@ i safety wamings are preceded by the danger symbol and the following terms:

C DANGER Indicates a hazardous situation which, if not avoided, will cause serious injury.
C WARNING Indicates a hazardous situation which, if not avoided, could cause serious injury.

All safety warnings give specific details of the potential risk present and indicate how to reduce risk of injury, damage and electric shock resulting from improper

use of the appliance. Carefully observe the following instructions:

- The appliance must be disconnected from the power supply before carrying out any installation work.

- Installation and maintenance must be carried out by a qualified technician, in compliance with the manufacturer’s instructions and local safety regulations.
Do not repair or replace any part of the appliance unless specifically stated in the user manual.

- Regulations require that the appliance is earthed.

The power cable must be long enough for connecting the appliance, once fitted in its housing, to the power supply socket.

For installation to comply with current safety regulations, an all-pole disconnect switch with minimum contact gap of 3 mm must be utilized.

Do not use multiple plug adapters or extension leads.

- Do not pull the power supply cable in order to unplug the appliance.

The electrical components must not be accessible to the user after installation.

Do not touch the appliance with any wet part of the body and do not operate it when barefoot.

- This appliance is designed solely for use as a domestic appliance for cooking food. No other type of use is permitted (e.g.: heating rooms). The Manufacturer

declines all responsibility for inappropriate use or incorrect setting of the controls.

The appliance is not intended for use by persons (including children) with any physical, sensory or mental impairment, or without experience and knowledge

of the appliance, unless supervised or previously instructed in its use by those responsible for their safety.

- Theaccessible parts of the appliance may become very hot during use. Young children should be kept away from the appliance and supervised to ensure that
they do not play with it.

- During and after use, do not touch the heating elements or interior surfaces of the appliance - risk of burns. Do not allow the appliance to come into contact
with cloths or other flammable materials until all the components have cooled sufficiently.

- Atthe end of cooking, exercise caution when opening the appliance door, letting the hot air or steam exit gradually before accessing the oven. When the
appliance door is shut, hot air is vented from the aperture above the control panel. Do not obstruct the vent apertures.

- Use oven gloves to remove pans and accessories, taking care not to touch the heating elements.

- Do not place flammable materials in or near the appliance: a fire may break out if the appliance is inadvertently switched on.

- Do not heat or cook sealed jars or containers in the appliance. The pressure that builds up inside might cause the jar to explode, damaging the appliance.

- Do not use containers made of synthetic materials.

- Overheated oils and fats catch fire easily. Always remain vigilant when cooking foods rich in fat and oil.

- Never leave the appliance unattended during food drying.

- Ifalcoholic beverages are used when cooking foods (e.g. rum, cognac, wine), remember that alcohol evaporates at high temperatures. As a result, there is a risk
that vapours released by the alcohol may catch fire upon coming into contact with the electrical heating element.

Scrapping of household appliances
- This appliance is manufactured with recyclable or reusable materials. Dispose of it in accordance with local waste disposal regulations. Before scrapping, cut off

the power supply cable.
- Forfurtherinformation on the treatment, recovery and recycling of household electrical appliances, contact your competent local authority, the collection service
for household waste or the store where you purchased the appliance.
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INSTALLATION

After unpacking the oven, be sure that it has not been damaged during transport and that the oven door closes properly. In the event of problems, contact the dealer
or your nearest After-sales Service. To avoid any damage, only remove the oven from its polystyrene foam base at the time of installation.
PREPARING THE HOUSING UNIT
- Kitchen units in contact with the oven must be heat resistant (min 90°C).
+  (arry outall cabinet cutting work before fitting the oven in the housing and carefully remove all wood chips and sawdust.
«  Afterinstallation, the bottom of the oven must no longer be accessible.
For correct appliance operation, do not obstruct the minimum gap between the worktop and the upper edge of the oven.
ELECTRICAL CONNECTION
Be sure the power voltage specified on the appliance dataplate is the same as the mains voltage. The dataplate is on the front edge of the oven (visible when the dooris open).

Power cable replacement (type HO5 RR-F 3 x 1.5 mm?2) must be carried out by a qualified electrician. Contact an authorized service centre.
GENERAL RECOMMENDATIONS

Before use:

- Remove cardboard protection pieces, protective film and adhesive labels from accessories.

- Remove the accessories from the oven and heat it at 200° for about an hour to eliminate the smell and fumes from the insulating materials and protective grease.
During use:

- Do not place heavy objects on the door as they could damage it.

- Donot ding to the door or hang anything from the handle.

- Do not cover the inside of the oven with aluminium foil.

- Do not pour water into the inside of a hot oven; this could damage the enamel coating.

- Do not drag pots or pans across the bottom of the oven as this could damage the enamel coating.

- Besure that the electrical cables of other appliances do not touch hot parts of the oven or become trapped in the door.
- Do not expose the oven to atmospheric agents.

SAFEGUARDING THE ENVIRONMENT @
Disposal of packing material

The packing material is 100% recyclable and is marked with the recycle symbol (L’?_)). The various parts of the packing must therefore be disposed of responsibly

and in full compliance with local authority regulations governing waste disposal.

Scrapping the product

- This appliance is marked in compliance with European Directive 2002/96/EC, Waste Electrical and Electronic Equipment (WEEE).

- Byensuring this product is disposed of correctly, you will help avoid potential negative consequences for the environment and human health, which could
otherwise be caused by inappropriate waste handling of this product.

- Thesymbol E on the product or on the accompanying documentation indicates that it should not be treated as domestic waste but must be taken to an

appropriate collection centre for the recycling of electrical and electronic equipment.
Energy saving
- Only pre-heat the oven if specified in the cooking table or your recipe.
- Use dark lacquered or enamelled baking moulds as they absorb heat far better.
- Switch the oven off 10/15 minutes before the set cooking time. Food requiring prolonged cooking will continue to cook even once the oven is switched off.

DECLARATION OF CONFORMITY (C €

- This oven, which is intended to come into contact with foodstuffs, complies with European Regulation (C €) n. 1935/2004 and has been designed,
manufactured and sold in conformity with the safety requirements of the “Low Voltage” directive 2006/95/CE (which replaces 73/23/CEE and subsequent
amendments), the protection requirements of “EMC” 2004/108/CE.
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TROUBLESHOOTING GUIDE

The oven does not work:

+ (Check for the presence of mains electrical power and if the oven is connected to the electrical supply.

« Turn off the oven and restart it to see if the fault persists.

The door will not open:

« Turn off the oven and restart it to see if the fault persists.

+  IMPORTANT: during self-cleaning, the oven door will not open. Wait until it unlocks automatically (see paragraph “Cleaning cycle of ovens with pyrolysis function”).

The electronic programmer does not work:
« Ifthe display shows the letter “F” followed by a number, contact your nearest After-sales Service. Specify in this case the number that follows the letter “F".

AFTER-SALES SERVICE

Before calling the After-Sales Service:
1. Seeif you can solve the problem yourself with the help of the suggestions given in the “Troubleshooting guide”.
2. Switch the appliance off and back on again it to see if the fault persists.
If after the above checks the fault still occurs, get in touch with the nearest After-sales Service.
Always specify:
a brief description of the fault;
«  the type and exact model of the oven;
« the service number (number after the word Service on the rating plate), located on the right hand edge of the oven cavity (visible when the oven door is open).
The service number is also indicated on the guarantee booklet;
« your full address;
your telephone number.

VTR
0000 000 00000

If any repairs are required, please contact an authorised After-sales Service (to guarantee that original spare parts will be used and repairs carried out correctly).

CLEANING

C WARNING - Donot use steam cleaning.e(.]uipment.
- (lean the oven only whenit is cool.

- Disconnect power hefore servicing.

Oven exterior
IMPORTANT: do not use corrosive or abrasive detergents. If any of these products unintentionally comes into contact with the appliance, clean
immediately with a damp cloth.
Clean the surfaces with a damp cloth. If it is very dirty, add a few drops of washing up detergent to the water. Finish off with a dry cloth.
Oven interior
IMPORTANT: do not use abrasive sponges or metallic scrapers or scourers. Over time, these can ruin enamelled surfaces and the oven door glass.
After every use, allow the oven to cool then clean it preferably while it is still warm in order to remove built-up dirt and stains caused by food residues
(e.g. food with a high sugar content).
Use proprietary oven detergents and follow the manufacturer’s instructions to the letter.
Clean the door glass with a suitable liquid detergent. The oven door can be removed to facilitate cleaning (see MAINTENANCE).
« Thetop heating element of the grill (see MAINTENANCE) can be lowered (some models only) to clean the roof of the oven.
N.B.: during prolonged cooking of foods with a high water content (e.g. pizza, vegetables, etc.) condensation may form on the inside of the door
and around the seal. When the oven is cold, dry the inside of the door with a cloth or sponge.
Accessories:
Soak the accessories in water with washing up detergent immediately after use, handling them with oven gloves if still hot.
«+ Food residues can be easily removed using a brush or sponge.
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Cleaning the rear wall and catalytic side panels of the oven (if present):

IMPORTANT: do not use corrosive or abrasive detergents, coarse brushes, pot scourers or oven sprays which could damage the catalytic surface and
ruin its self-cleaning properties.

+  Operate the oven empty with the fan-assisted function at 200°C for about one hour

+ Next, leave the appliance to cool down before removing any food residue with a sponge.

MAINTENANCE

- Use protective gloves.
& WARNING - Ensure the oven is cold before carrying out the following operations.

- Disconnect power before servicing.
REMOVING THE DOOR

To remove the door:

1. Open the door fully.

2. Liftthe catches and push them forwards as far as they will go (Fig. 1).

3. (Close the door as far as it will go (A), lift it up (B) and turn it (C) until it is released (D) (Fig. 2).
To refit the door:

1. Insert the hinges in their seats.

2. Open the door fully.

3. Lower the two catches.

4. (lose the door.

Fig. 1 Fig.2
MOVING THE TOP HEATING ELEMENT (SOME MODELS ONLY)

1. Remove the side accessory holder grilles (Fig. 3).
2. Pull the heating element out a little (Fig. 4) and lower it (Fig. 5).
3. Toreposition the heating element, lift it up, pulling it slightly towards you, be sure it comes to rest on the lateral supports.

: —

)

\\(’:

Fig. 3
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REPLACING THE OVEN LAMP

To replace the rear lamp (if present):

1. Disconnect the oven from the power supply.

2. Unscrew the lamp cover (Fig. 6), replace the lamp (see note for lamp type) and screw the lamp cover back on (Fig. 7).
3. Reconnect the oven to the power supply.

— A | E—
), ),

Fig.6 Fig.7

N.B.:

- Only use 25-40W/230V type E-14, T300°Cincandescent lamps.

- Lamps are available from our After-sales Service.

IMPORTANT:

- Donot use the oven until the lamp cover has been repositioned.

INSTRUCTIONS FOR OVEN USE
FOR ELECTRICAL CONNECTION, SEE THE PARAGRAPH ON INSTALLATION
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N.B.: Your product may look slightly different from the drawing.
Control panel

Upper heating element/grill

Cooling system (if present)

Dataplate (not to be removed)

Light

Baking ventilation system (if present)

Turnspit (if present)

Lower heating element (not visible)

9. Door

10. Position of shelves

11. Rearwall

N.B.:

- Atthe end of cooking, after the oven has been switched off, the cooling fan may continue to run for a while.

PO NS AN =
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COMPATIBLE ACCESSORIES
(for the accessories supplied with oven refer to the tech fiche)

0 0
[
0
Fig. 3 Fig. 4
| — =
Fig.7 Fig. 8

Fig.9

Drip-tray (Fig. 1)

For collecting fat and bits of food when placed under the wire shelf, or as a plate for cooking meat, chicken and fish, etc., with or without vegetables. Pour a little water
into the drip-tray to avoid spatters of fat and smoke.

Baking tray (Fig. 2)

For baking biscuits, cakes and pizzas.

Wire shelf (Fig. 3)

For grilling food or as a support for pots, cake tins and other cooking receptacle. It can be placed on any available level. The wire shelf can be inserted with its curvature
facing up or down.

Catalytic side panels (Fig. 4)

These panels have a special microporous enamel coating that absorbs fat spatters. It is advisable to do an automatic cleaning cycle after cooking particularly fatty food
(see CLEANING).

Turnspit (Fig. 5)

Use the turnspit as indicated on Fig. 9. Also check “Recommended use and tips” section for advice.

Grill Pan Set (Fig. 6)

The set comprises a wire shelf (6a) and an enamelled recipient (6b). This set must be placed on the wire shelf (3) and used with the Grill function.

Grease filter (Fig. 7)

Use only for particularly greasy cooking. Hook it on the rear wall of the oven compartment, opposite the fan. It can be cleaned in a dishwasher and used with the fan-
assisted function.

Sliding shelves (Fig. 8

They allow the wire shelves and drip-trays to be pulled half out during cooking. Suitable for all the accessories, they can be cleaned in a dishwasher.
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CONTROL PANEL DESCRIPTION
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N.B.: Your product may look slightly different from the drawing.
1. Function selector knob
2. Electronic programmer
3. Thermostat knob
4. Red thermostat led.
HOW TO OPERATE THE OVEN
+ Turn the selector knob to the required function.

The oven light switches on.
+  Turn the thermostat knob clockwise to the required temperature.

The thermostat led lights up, switching off again when the oven reaches the selected temperature.
At the end of cooking, turn the knobs to “0”.

USING THE ELECTRONIC PROGRAMMER

1. Button -: to decrease the value shown on the display
@ 2. Button () (¥ :for selecting the various settings:
g | a. Timer
a =L b. Cooking time
[

@ ¢. Cooking end time setting
3. Button +: toincrease the value shown on the display

” +
Q O Q A.  The symbol D indicates that the timer function is in operation
| © | B.

The AUTO symbol confirms the setting has been made

Using the oven for the first time

Setting the time of day and the tone of the acoustic signal.

Upon connection of the oven to the mains power supply, AUTO and 0.00 flash on the display. To set the time of day, press buttons - and + at the same time: the central
dot flashes. Set the time of day using the buttons + and -. Having selected the desired value, press the middle button. The display shows “ton 1”. To select the desired
tone, press button —. Having selected the preferred tone, press the middle button. To change the time of day, proceed as described above.

Setting the timer /"

To set the timer, long-press the middle button: the display shows 0.00 and the bell symbol flashes. Set the timer using the button + (the maximum programmable
valueis 23 hours and 59 minutes). The countdown begins after a few seconds. The display shows the time of day and the bell remains lit, confirming the timer has been
set. To view the countdown and change it if necessary, press the middle button again.

Setting cooking time

After selecting the cooking mode and temperature using the knobs, press the middle button: the display shows 0.00 and the bell symbol flashes. Press the middle
button again: on the display =, = and 0.00 appear in sequence and AUTO flashes. Set cooking time using the buttons + and - (the maximum programmable value
is 10 hours). After a few seconds the display shows the time of day and AUTO remains lit, confirming the setting. To view the remaining cooking time and change it if

necessary, press the middle button for 2 seconds and then press it again a second time. At the end of the set time, the symbol IE)I switches off, the alarm sounds and

AUTO flashes on the display. Press any button to deactivate the alarm. Return the functions and temperature knob to zero and press the middle button for two seconds
to end cooking.
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Delaying cooking end time
After selecting cooking time, press the middle button: the display shows [ =, cooking end time and AUTO flashing in sequence. Press the button + to view the

desired cooking end time (cooking can be delayed by a maximum of 23 hours and 59 minutes). After a few seconds the display shows the time of day, the symbol IE)I
switches off and AUTO remains lit, confirming the setting. To view cooking end time and change it if necessary, press the middle button and then press it again twice.

At the end of the countdown, the symbol IE)I lights up and the oven proceeds with the selected cooking mode.

FUNCTION DESCRIPTION TABLE

FUNCTIONS KNOB
O OFF To stop cooking and switch off the oven.
_ i LAMP To switch the oven light on/off.
-_— To cook any kind of dish on one shelf only. Use the 2nd shelf. Preheat the oven to the required temperature. The thermostat led
CONVENTIONAL . L
—_— turns off when the oven is ready and food can be placed in it.
——/
Jge— For baking cakes with liquid filling (sweet or savoury) on a single shelf. This function can also be used for cooking on two
“‘ CONVECTION BAKE | shelves. Switch the position of the dishes to cook food more evenly. Use the 2nd shelf to cook on one shelf only, and the 2nd and
—, 4th to cook on two shelves. Preheat the oven before cooking.
— To grill steak, kebabs and sausages; to cook vegetables au gratin and toast bread. Place food on the 4th shelf. When grilling
GRILL meat, use the drip tray to collect the cooking juices. Position it on the 3rd shelf, adding approx. half a litre of water. Preheat the
—J oven for 3-5 min. During cooking the oven door must remain closed.
(vow) To roast large joints of meat (legs, roast beef, chickens). Position the food on the middle shelves. Use the drip tray to collect the
q( TURBO GRILL | cooking juices. Position it on the 1st/2nd shelf, adding approx. half a litre of water. It is advisable to turn the meat over during
Gl cooking for more even browning. The oven does not have to be preheated. During cooking the oven door must remain closed.
2 )
‘ To speed up defrosting of food. Place food on the middle shelf. Leave food in its packaging in order to prevent it from drying out
S DEFROST b i
¥0 N, on the outside.
() )| BOTTOM+
\(’;) CONVECTION BAKE For cooking fruit, cakes, vegetables, pizza, poultry, etc. on a single level.
Also to cook different types of food requiring the same cooking temperature (e.g. fish, vegetables, cakes) on a maximum of two
(‘1 FORCED AIR shelves at the same time. This function allows cooking without odours being transferred from one food to another. It is
' advisable to use the 2nd level to cook on a single shelf. To cook on two shelves, it is advisable use the 1st and 3rd levels,
—— )
preheating the oven first.
S Use this function after cooking to brown the bottom of the dish. Itis advisable to place the food on the st /2nd cooking level.
BOTTOM The function can also be used for slow cooking, such as vegetables and meat stews; in this case use the 2nd cooking level. The
\ oven does not have to be preheated.
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COOKING TABLE

Recipe Function| Pre- |Shelf (from | Temp. | Time |Accessories
heating | bottom) (°C) | (min)
@ Yes 2 150-175 | 35-90 |Cake tin on wire shelf
Leavened cakes Shelf 3: cake tin on wire shelf
Yes 13 150-170 | 30-90
Shelf 1: cake tin on wire shelf
Yes 2 150-190 | 30-85 |Drip tray/ baking tray or cake tin on wire shelf
Filled pies (cheesecake, strudel, apple pie) Shelf 3: cake tin on wire shelf
¢ Yes 13 150-190 | 35-90
= Shelf 1: cake tin on wire shelf
@ Yes 2 160-175 | 20-45 |Drip tray / baking tray
Biscuits / Tartlets Shelf 3: wire shelf
Yes 13 150-175 | 20-45
Shelf 1: drip tray / baking tray
@ Yes 2 175-200 | 30-40 |Drip tray / baking tray
Choux buns Shelf 3: oven tray on wire shelf
(‘/ Yes 13 170-190 | 35-45
Shelf 1: drip tray / baking tray
@ Yes 2 100 | 110-150 | Drip tray / baking tray
Meringues Shelf 3: oven tray on wire shelf
@ Yes 13 100 | 130-150
Shelf 1: drip tray / baking tray
Yes 2 190-250 | 12-50 |Drip tray / baking tray
Bread / Pizza/ Focaccia Shelf 1: oven tray on wire shelf
(2. Yes 13 [190-250| 25-50
Shelf 3: drip tray / baking tray
Yes 2 250 10-15 | Shelf 1: Drip tray / baking tray or wire shelf
Frozen pizza Shelf 3: oven tray on wire shelf
Yes 13 250 | 10-20
Shelf 1: drip tray / baking tray
Yes 2 175-200 | 40-50 |Cake tin on wire shelf
Savoury pies (vegetable pie, quiche) Shelf 3: cake tin on wire shelf
Yes 13 175-190 | 55-65

Shelf 1: cake tin on wire shelf
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Recipe Function| Pre- |Shelf (from | Temp. | Time |Accessories
heating | bottom) (°CQ) | (min)
@ Yes 2 175-200 | 20-30 |Drip tray / baking tray
Vols-au-vent / Puff pastry crackers Shelf 3: oven tray on wire shelf
@ Yes 1-3 175-200 | 25-45
= Shelf 1: drip tray / baking tray
Lasagne / Baked pasta / Cannelloni / Flans @ Yes 2 200 45-55 | Oven tray on wire shelf
Lamb /Veal / Beef / Pork 1 Kg @ Yes 2 200 | 80-110 |Drip tray or oven tray on wire shelf
Chicken / Rabbit/ Duck 1 Kg @ Yes 2 200 | 50-100 |Drip tray or oven tray on wire shelf
Turkey / Goose 3 Kg @ Yes 1/2 200 | 80-130 |Drip tray or oven tray on wire shelf
Baked fish / en papillote (fillet, whole) @ Yes 2 175-200 | 40-60 |Drip tray or oven tray on wire shelf
Stuffed.vegetables (tomatoes, courgettes, g Yes 2 175-200 | 50-60 |Oven tray on wire shelf
aubergines)
Toast @ Yes 4 200 2-5 | grill
Shelf 4: wire shelf (turn food halfway through
Fish fillets / steaks @ Yes 4 200 | 2030 |cooking)
Shelf 3: drip tray with water
Shelf 4: wire shelf (turn food halfway through
Sausages / Kebabs / Spare ribs / Hamburgers @ Yes 4 200 | 30-40 |cooking)
Shelf 3: drip tray with water
Shelf 2: wire shelf (turn food two thirds of the
Roast chicken 1-1.3 Kg @ - 2 200 | 5570 |Waythrough cooking ifnecessary)
Shelf 1: drip tray with water
Shelf 2: tumnspit
Roast chicken 1-1.3 Kg @ - 2 200 | 60-80
Shelf 1: drip tray with water
Roast Beef rare 1 Kg i ) 200 35.45 Oven tray on wire shel.f (l‘l.Jm food two thirds of
the way through cooking if necessary)
Drip tray or oven tray on wire shelf (turn food
Leg of lamb / Shanks @ - 2 200 | 60-90 |two thirds of the way through cooking if
necessary)
e i ) 200 | 4555 an—tr.ay / baking tray (if necessary., turn food
two thirds of the way through cooking)
Vegetable gratin @ - 2 200 20-30 |Oven tray on wire shelf
Shelf 3: oven tray on wire shelf
Lasagna & Meat (}:. Yes 13 200 | 50-100

Shelf 1: drip tray or oven tray on wire shelf
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Recipe Function| Pre- |Shelf (from | Temp. | Time |Accessories
heating | bottom) (°CQ) | (min)

Shelf 3: oven tray on wire shelf
Meat & Potatoes DY Yes 13 200 | 45-100

Shelf 1: drip tray or oven tray on wire shelf

Shelf 3: oven tray on wire shelf

Fish & Vegetables Yes 1-3 175 | 30-50

Shelf 1: drip tray or oven tray on wire shelf

The times given in the table are for cooking done with delayed start mode (if available). Cooking times may be longer, depending on the dish.
N.B.: the cooking function symbols can be slightly different from the drawing.
N.B.: cooking times and temperatures are approximate for 4 portions.

RECOMMENDED USE AND TIPS

How to read the cooking table

The table indicates the best function to use for any given food, to be cooked on one or more shelves at the same time. Cooking times start from the moment food is

placed in the oven, excluding pre-heating (where required). Cooking temperatures and times are purely for guidance and will depend on the amount of food and type

of accessory used. Use the lowest recommended values to begin with and, if the food is not cooked enough, then move on to higher values. Use the accessories supplied
and preferably dark coloured metal cake tins and oven trays. You can also use pans and accessories in pyrex or stoneware, but bear in mind that cooking times will be
slightly longer. To obtain best results, follow the advice given in the cooking table for the choice of accessories (supplied) to be placed on the various shelves. When
cooking food that contains lots of water, preheat the oven.

Cooking different foods at the same time

Using the “CONVECTION BAKE” function (if present), you can cook different foods which require the same cooking temperature at the same time (for example: fish and

vegetables), using different shelves. Remove the food which requires less cooking time and leave food which requires longer cooking time in the oven.

Desserts

- (ook delicate desserts with the conventional function on one shelf only. Use dark coloured metal cake tins and always position them on the wire shelf supplied. To
cook on more than one shelf, select the forced air function and stagger the position of the cake tins on the shelves, aiding optimum circulation of the hot air.

- Tocheck whether a raising cake is cooked, insert a wooden toothpick into the centre of the cake. If the toothpick comes out clean, the cake is ready.

- Ifusing non-stick cake tins, do not butter the edges as the cake may not rise evenly around the edges.

- Ifthe cake “sinks” during cooking, set a lower temperature the next time, perhaps reducing the amount of liquid in the mixture and mixing more gently.

- For sweets with moist fillings (cheesecake or fruit pies) use the “CONVECTION BAKE” function (if present). If the base of the cake is soggy, lower the shelf and
sprinkle the bottom of the cake with breadcrumbs or biscuit crumbs before adding the filling.

Meat

- Useany kind of oven tray or pyrex dish suited to the size of the piece of meat being cooked. For roast joints, it is best to add some stock to the bottom of the pan,
basting the meat during cooking for added flavour. When the roast is ready, let it rest in the oven for another 10-15 minutes, or wrap it in aluminium foil.

- When you want to grill meat, choose cuts with an even thickness all over in order to achieve uniform cooking results. Very thick pieces of meat require longer
cooking times. To avoid the meat from burning on the outside, lower the position of the wire shelf, keeping the food farther away from the grill. Turn the meat
two thirds of the way through cooking.

To collect the cooking juices it is advisable to place a drip-tray with half a litre of water directly under the grill on which the meat is placed. Top-up when necessary.

Turnspit (only in some models)

Use this accessory to evenly roast large pieces of meat and poultry. Place the meat on the spit rod, tying it with string if chicken, and check that it is secure before

inserting the rod in the seat located on the front wall of the oven and resting it on the respective support. To avoid smoke and to collect cooking juices, it is advisable

to place a drip-tray with half a litre of water on the first level. The rod has a plastic handle which must be removed before starting to cook, and used at the end of cooking
to avoid burns when taking the food out of the oven.

Pizza

Lightly grease the trays to ensure the pizza has a crispy base. Scatter the mozzarella over the pizza two thirds of the way through cooking.

Rising function (present only in specific models)

Itis always best to cover the dough with a damp cloth before placing it in the oven. Dough proving time with this function is reduced by approximately one third

compared to proving at room temperature (20-25°C). Proving time for a 1 Kg batch of pizza dough is around one hour.
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INSTRUCTIONS IMPORTANTES SUR LA SECURITE

VOTRE SECURITE ET CELLE D’AUTRUI EST TRES IMPORTANTE
Le présent manuel contient d'importants messages relatifs a la sécurité, qui figurent également sur I'appareil. Nous vous invitons a les lire soigneusement et a les
respecter en toute circonstance.

/A Ceciestle symbole de danger relatif a la sécurité. Il met en garde I'utilisateur et toute autre personne contre les risques potentiels dérivant de |'utilisation
| de cetappareil.
Tous les messages relatifs a la sécurité sont précédés du symbole de danger et des termes suivants :

C DANGER Indique une situation dangereuse qui, si elle n’est pas évitée, occasionnera de graves lésions.
C AVERTISSEMENT :lél:iii:l:lse une situation dangereuse qui, si elle nest pas évitée, est susceptible d’occasionner de graves

Tous les messages relatifs a la sécurité spécifient le danger potentiel auquel ils se référent et indiquent comment réduire le risque de Iésions, de dommages et de chocs

électriques résultant d'une utilisation non réglementaire de I'appareil. Veuillez observer scrupuleusement les instructions suivantes :

- Débranchez le four de I'alimentation secteur avant d'entreprendre toute intervention sur celui-ci.

- Lesopérations d'installation et d'entretien sont du ressort exclusif d'un technicien spécialisé. Celui-ci est tenu de se conformer aux instructions du fabricant et aux

normes locales en vigueur en matiére de sécurité. Pour toute réparation ou tout remplacement de piéces, procédez uniquement aux opérations spécifiées dans le

manuel en utilisant les pieces expressément indiquées.

La mise a la terre de I'appareil est obligatoire.

Le cordon d'alimentation de I'appareil doit étre suffisamment long pour permettre le branchement de I'appareil encastré a la prise du secteur.

- Linstallation doit étre conforme aux normes locales de sécurité. Lappareil doit étre branché au moyen d’un interrupteur omnipolaire avec une distance

d'ouverture des contacts d'au moins 3 mm.

N'utilisez en aucun cas de prises multiples ou de rallonges.

- netirez pas sur le cordon d'alimentation pour débranchez I'appareil.

Une fois l'installation terminée, I'utilisateur ne devra plus pouvoir accéder aux composants électriques.

Evitez de toucher 'appareil avec les mains mouillées et ne I'utilisez pas lorsque vous étes pieds nus.

Ce four a été concu uniqguement comme appareil ménager destiné a la cuisson des aliments. Toute autre utilisation est considérée comme impropre : chauffer une

piece, par exemple. Le fabricant décline toute responsabilité en cas d'utilisation impropre ou de réglage incorrect des commandes.

Les personnes (y compris les enfants) qui, en raison de leurs capacités physiques, sensorielles ou mentales, de leur inexpérience ou de leur méconnaissance,

ne sont pas en mesure d'utiliser I'appareil en toute sécurité, doivent se servir de 'appareil uniquement sous la surveillance ou en se conformant aux instructions

d’une personne responsable.

- Les parties accessibles du four peuvent atteindre une température élevée quand I'appareil est en service. Veillez a maintenir les enfants hors de portée de
I'appareil. Contrélez que les enfants ne jouent pas avec I'appareil.

- Veillez a ne pas toucher les résistances ou les surfaces intérieures du four, sous peine d'encourir des briilures. Fvitez de mettre le four en contact avec des chiffons
ou tout matériau inflammable avant que les composants de I'appareil ne soient suffisamment refroidis.

- Enfin de cuisson, soyez particuliérement prudent au moment d'ouvrir la porte. Laissez Iair chaud ou la vapeur sévacuer progressivement de I'enceinte de cuisson
avant d’accéder a celle-ci. Lorsque la porte est fermée, I'air chaud est convoyé a travers l'ouverture située au-dessus du bandeau de commande. Evitez d'obstruer
les ouvertures de ventilation.

- Munissez-vous de gants pour retirer les plats et les accessoires chauds du four. Veillez a ne pas toucher les résistances.

- Neplacez jamais de produits inflammables a l'intérieur du four ou a proximité de celui-ci : ces produits risqueraient en effet de s'enflammer si le four était mis
sous tension par inadvertance.

- Evitez de chauffer ou de cuisiner dans le four des aliments contenus dans des récipients hermétiques. La pression qui se développe a lintérieur du récipient
pourrait le faire exploser et endommager le four.

- Nutilisez en aucun cas de récipients en matiére synthétique pour cuire des aliments au four.

- Lesgraisses et I'huile surchauffées senflamment facilement. Surveillez réguliérement la cuisson si vous utilisez une quantité importante de graisse ou d'huile.

- Nelaissez jamais I'appareil sans surveillance pendant la dessiccation des aliments.

- Sides liquides contenant de I'alcool (par exemple, rhum, cognac, vin) sont utilisés pour cuisiner des plats, rappelez-vous que I'alcool sévapore a des températures
élevées. Il se peut, par conséquent, que les vapeurs dégagées par I'alcool senflamment en entrant en contact avec la résistance électrique.

Mise au rebut des appareils ménagers usagés

- (et appareil est fabriqué a partir de matériaux recyclables ou pouvant étre réutilisés. Mettez-le au rebut en vous conformant aux prescriptions locales en matiére
d‘élimination des déchets. Avant de mettre votre appareil au rebut, coupez le cordon d'alimentation.

- Pourtoute information sur le traitement et le recyclage de cet appareil, contactez le service municipal compétent, le service de collecte des déchets ménagers ou
le magasin ol vous I'avez acheté.
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INSTALLATION

Apres avoir déballé le four, contrélez que I'appareil na pas été endommagé pendant le transport et que la porte ferme parfaitement. En cas de probléme, contactez
votre revendeur ou le Service Aprés-vente le plus proche. Nous recommandons de retirer le four de la base en polystyréne uniquement avant de procéder a I'installation,
afin d'éviter tout risque d'endommagement de I'appareil.

PREPARATION DU MEUBLE POUR L'ENCASTREMENT

»  Les meubles de cuisine adjacents au four doivent résister a la chaleur (min. 90°C).

+  Procédez au découpage complet du meuble avant d'y installer I'appareil et éliminez soigneusement les copeaux et la sciure de bois.

« Onnedoit plus pouvoir accéder a la partie inférieure du four une fois l'installation terminée.

« Afin de garantir le bon fonctionnement de I'appareil, veillez a ne pas obstruer l'ouverture minimale prévue entre le plan de travail et la partie supérieure du four.
BRANCHEMENT ELECTRIQUE

Vérifiez que la tension figurant sur la plaque signalétique de I'appareil correspond a celle de votre habitation. La plaque signalétique se trouve sur le rebord avant du
four (visible lorsque la porte est ouverte).

+  Leremplacement éventuel du cable d'alimentation (type HO5 RR-F3x 1,5 mm?) doit étre effectué uniquement par un professionnel qualifié. Adressez-vous a un
Service Apres-vente agréé.
RECOMMANDATIONS GENERALES

Avant d'utiliser le four pour la premiére fois :

- Enlevez les protections en carton, les films transparents et les étiquettes autocollantes présentes sur les accessoires.

- Retirez tous les accessoires du four et faites-le chauffer a 200°C pendant une heure environ afin d‘éliminer les odeurs et les fumées qui se dégagent du matériau
isolant et de la graisse de protection.

Pendant I'utilisation :

- FEvitez de déposer des objets lourds sur la porte du four sous peine de l'endommager.

- Fvitez de prendre appui sur la porte du four ou de suspendre des objets sur la poignée du four.

- Fvitez de couvrir Iintérieur du four avec des feuilles d'aluminium.

- Neversez jamais d'eau dans le four lorsque celui-ci est chaud ; vous risqueriez d'endommager I€mail.

- Evitez de déplacer les ustensiles de cuisson en les trainant sur le fond du four sous peine de rayer le revétement en émail.

- Veilleza ce que le cable électrique d'autres appareils électroménagers se trouvant a proximité immédiate ne puisse ni entrer en contact avec les parties chaudes,
ni se coincer dans la porte du four.

- Evitez d'exposer le four aux agents atmosphériques.

CONSEILS POUR LA PROTECTION DE LENVIRONNEMENT @

Elimination des emballages

Les matériaux d’emballage sont entiérement recyclables comme I'indique le symbole de recyclage (a). Par conséquent, ne les jetez jamais dans la nature mais

conformez-vous aux réglementations locales en vigueur en matiére d’élimination des déchets.

Mise au rebut de I'appareil

- Cetappareil est certifié conforme & la Directive Européenne 2002/96/CE, concernant les Déchets d'Equipements Electriques et Electroniques (DEEE ou WEEE).

- Enprocédant correctement a la mise au rebut de cet appareil, vous contribuerez a protéger I'environnement et la santé humaine, qui pourraient étre menacés
par une élimination incorrecte.

- Lesymbole E apposé sur le produit et sur la documentation qui I'accompagne indique qu'il ne doit pas étre jeté avec les ordures ménageéres, mais remis a un
-—

centre de collecte spécialisé dans le recyclage des appareils électriques et électroniques.

Conseils pour économiser I'énergie

- Préchauffez le four uniquement si le tableau de cuisson ou votre recette le précise.

- Utilisez des moules a patisserie foncés, laqués noir ou émaillés, car ceux-ci absorbent trés bien la chaleur.

- FEteignez le four 10 a 15 minutes avant la fin du temps de cuisson réglé. En cas d'aliments nécessitant un temps de cuisson relativement long, ceux-ci continueront
néanmoins a cuire en utilisant la chaleur résiduelle du four.

DECLARATION DE CONFORMITE C €

- Cefour, quiest destiné a entrer en contact avec des denrées alimentaires, est conforme au réglement (C €) N° 1935/2004. Il a été congu, fabriqué et
commercialisé conformément aux exigences de sécurité de la directive « Basse Tension » 2006/95/CE (qui remplace la directive 73/23/CEE et modifications
suivantes) et aux exigences de protection de la directive « CEM » 2004/108/CE.
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DIAGNOSTIC DES PANNES

Le four ne marche pas
+ Vérifiez quil n'y a pas de coupure de courant et que le four est correctement branché.

- Freignez puis rallumez le four pour voir i le probleme a été éliminé.

La porte est bloquée :

- Freignez puis rallumez le four pour voir i le probleme a été éliminé.

+  REMARQUE IMPORTANTE : durant la pyrolyse, il n'est pas possible d'ouvrir la porte du four. Attendez que celle-ci se débloque automatiquement (référez-vous
au paragraphe « Cycle de nettoyage des fours dotés de la fonction Pyrolyse »).

Le programmateur électronique ne fonctionne pas :
« Silalettre « F » suivie d'un numéro s'affiche a Icran, contactez votre Service Aprés-vente. Dans ce cas, indiquez le numéro qui suit la lettre « F ».

SERVICE APRES-VENTE
Avant de faire appel au Service Aprés-vente :

1. Vérifiez d'abord sl n'est pas possible de remédier par vous-méme au défaut en suivant les points décrits au chapitre « Diagnostic des pannes ».

2. Eteignez puis rallumez le four pour voir i le probléme a été éliminé.

Apres ces contrdles, si le probléme persiste, adressez-vous a votre Service Aprés-vente.

Veuillez toujours spécifier :

«une bréve description du défaut ;

«  letypeetle modéle exact du four;

«  le code service (numéro suivant le mot « Service » sur la plaque signalétique) apparaissant sur le rebord droit de la cavité du four (visible lorsque la porte est
ouverte). Le code service est également indiqué dans le livret de garantie ;

« votre adresse compléte;
votre numéro de téléphone.

VAR
0000 000 00000

Si le four doit étre réparé, adressez-vous a un Service Aprés-vente agréé (vous aurez ainsi la garantie que les pieces défectueuses seront remplacées par des pieces
originales et que la réparation de votre appareil sera effectuée correctement).

NETTOYAGE

- Nutilisez pas d’appareil de nettoyage a vapeur.
& AVERTISSEMENT - Attendez que le four soit froid avant de procéder a son nettoyage.

- Débranchez I'appareil avant de procéder a son entretien.

Extérieur du four

REMARQUE IMPORTANTE : n’utilisez en aucun cas de produits corrosifs ou de détergents abrasifs. Si 'un de ces produits entre en contact avec

I'appareil, essuyez-le immédiatement a I'aide d’un chiffon humide.

+ Nettoyez les surfaces a 'aide d’un chiffon humide. S'il est trés sale, utilisez une solution d'eau additionnée de quelques gouttes de détergent a vaisselle.
Essuyez a I'aide d’un chiffon doux.

Enceinte du four

REMARQUE IMPORTANTE : évitez I'emploi d’éponges abrasives et/ou de pailles de fer. A la longue, celles-ci risquent d’abimer les surfaces émaillées

et lavitre de la porte.

« Apres chaque utilisation, laissez refroidir le four et nettoyez-le, de préférence lorsquil est tiede, pour éviter que les résidus d'aliments ne s'incrustent
(par exemple, aliments & haute teneur en sucre).

« Utilisez des produits spéciaux pour fours et respectez les instructions du fabricant.

+  Nettoyez la vitre de la porte avec un produit liquide spécifique. Pour faciliter le nettoyage du four, il est possible d'enlever la porte (référez-vous au chapitre
ENTRETIEN).

« Pour nettoyer la partie supérieure du four, il est possible d'abaisser (seulement dans certains modeles) la résistance supérieure du gril (voir le chapitre
ENTRETIEN).

REMARQUE : durant les cuissons prolongées avec beaucoup d’eau (par exemple, pizzas, légumes, etc.), de la condensation risque de se former

al'intérieur de la porte et sur tout le joint. Attendez que le four refroidisse puis essuyez I'intérieur de la porte avec un chiffon ou une éponge.

Accessoires :

- Faites tremper les accessoires dans du détergent a vaisselle immédiatement aprés leur utilisation. S'ils sont encore chauds, munissez-vous de gants pour les
manipuler.

«  Utilisez une brosse ou une éponge pour détacher facilement les résidus d‘aliments.
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REMARQUE IMPORTANTE : ne nettoyez en aucun cas les panneaux catalytiques et la paroi arriére avec des produits abrasifs, des brosses dures,
des éponges pour casseroles ou des bombes pour le nettoyage du four, car ils pourraient endommager la surface catalytique et lui faire perdre
ses propriétés autonettoyantes.

- Faites fonctionner le four a vide a 200°C pendant environ une heure en sélectionnant la fonction Ventilation

« Unefois ce temps écoulé, faites refroidir 'appareil, puis éliminez les éventuels résidus d'aliments a 'aide d’une éponge.

ENTRETIEN

C AVERTISSEMENT - Muni'ssez-vous d? gapts d.e p.rote’ction. , . '
- Procédez aux opérations indiquées lorsque I'appareil est froid.

- Débranchez I'appareil avant de procéder a son entretien.

DEMONTAGE DE LA PORT

Pour démonter la porte :

1. Ouvrez complétement la porte du four.

2. Soulevez les deux manettes d'arrét des charniéres en les poussant vers 'avant, jusqu’a la butée (Fig. 1).

3. Fermez complétement la porte (A), soulevez-la (B) et faites-la pivoter (C) jusqu‘a ce qu'elle se décroche (D) (Fig. 2).
Pour remettre la porte en place :

1. Introduisez les charniéres dans leur logement respectif.

2. Ouvrez complétement la porte du four.

3. Abaissez a nouveau les deux manettes d‘arrét.

4. Fermez la porte du four.

d | D

A

C

Fig.1 Fig.2
DEPLACEMENT DE LA RESISTANCE SUPERIEURE (UNIQUEMENT SUR CERTAINS MODELES)

1. Déposez les grilles porte-accessoires latérales (Fig. 3).
2. Dégagez Iégérement la résistance (Fig. 4) et abaissez-la (Fig. 5).
3. Pour remettre la résistance en place, soulevez-la en la tirant Iégérement vers vous. Vérifiez qu'elle repose sur les siéges latéraux prévus a cet effet.

[CS

Fig.3
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REMPLACEMENT DE L'AMPOULE

Pour remplacer F'ampoule arriére (si présente) :

1. Débranchez le four.

2. Dévissez le couvercle de I'ampoule (Fig. 6), remplacez I'ampoule grillée par une ampoule neuve (voir Remarque pour le type d’ampoule), revissez ensuite le
couvercle de I'ampoule (Fig. 7).

3. Rebranchez le four.

S/ | —e
>l >l )

Fig.6 Fig.7

REMARQUE :

- Utilisez exclusivement des ampoules incandescentes de 25-40W/230V type E-14, T300°C.

- Cesampoules sont disponibles auprés de nos Services Aprés-vente.

REMARQUE IMPORTANTE :

- Mettez le four sous tension uniquement apres avoir réinstallé le couvercle de I'ampoule.

INSTRUCTIONS POUR LUTILISATION DU FOUR
POUR LE BRANCHEMENT ELECTRIQUE, CONSULTEZ LA SECTION RELATIVE A L'INSTALLATION

7
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REMARQUE : Votre appareil peut [égérement différer de l'illustration.
Bandeau de commande

Résistance supérieure/gril

Systéme de refroidissement (si présent)

Plaque signalétique (ne doit pas étre enlevée)

Eclairage

Systeme de ventilation (si présent)

Tournebroche (si présent)

Résistance inférieure (non visible)

Porte

10. Position des gradins

11. Paroi arriere

REMARQUE :

- Alafin de la cuisson, le fonctionnement du ventilateur de refroidissement peut continuer pendant un certain temps apres I'arrét du four.

o NS WN =

g
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ACCESSOIRES COMPATIBLES
(pour les accessoires fournis avec le four, consultez la fiche technique)

0 0
[
0
Fig. 3 Fig. 4
| — =
Fig.7 Fig. 8

Fig.9

Léchefrite (Fig. 1)

Pour recueillir les graisses et les particules d'aliments lorsqu'elle est placée sous la grille du four, ou a utiliser comme plat de cuisson pour cuire de la viande, du poulet,
du poisson, etc., avec ou sans Iégumes. Versez de I'eau dans le fond de la lechefrite pour éviter les éclaboussures de graisse et réduire la production de fumées.
Plaque a patisserie (Fig. 2

A utiliser pour la cuisson de biscuits, de gateaux, de pizzas.

Grille (Fig. 3

Pour faire griller de la viande ou pour y poser les casseroles, les moules a gdteaux et les autres récipients. Elle peut étre placée sur n'importe quel gradin du four. Le c6té
recourbé de la grille peut étre orienté aussi bien vers le haut que vers le bas.

Panneaux catalytiques latéraux (Fig. 4)

Ces panneaux ont une revétement en émail microporeux spécial qui absorbe les éclaboussures de graisse. Il est conseillé d'effectuer un cycle de nettoyage automatique
apres la cuisson d'aliments particulierement gras (référez-vous a la section NETTOYAGE).

Tournebroche (Fig. 5)

Utilisez le tournebroche comme indiqué sur la Fig. 9. Consultez également la section "Conseils et suggestions d'utilisation".

Kit pour gril (Fig. 6)

Le kit se compose d'une grille (6a) et d'un récipient émaillé (6b). Ce kit, a utiliser avec la fonction Gril, doit étre placé sur la grille (3).

Filtre a graisses (Fig. 7)
A utiliser uniquement pour les cuissons particuliérement grasses. Accrochez le filtre a graisses sur la paroi arriére de la cavité, face au ventilateur. Il peut étre lavé au
lave-vaisselle et étre utilisé avec la fonction Chaleur tournante.

Grilles coulissantes (Fig. 8
Elles permettent de sortir partiellement les grilles et lechefrites pendant la cuisson. Elles sont adaptées a tous les accessoires et peuvent étre lavées au lave-vaisselle.
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DESCRIPTION DU BANDEAU DE COMMANDE
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REMARQUE : Votre appareil peut |égérement différer de l'illustration.

1. Bouton de sélection des fonctions

2. Programmateur électronique

3. Bouton du thermostat

4. Voyant rouge du thermostat.

MODE D'EMPLOI DU FOUR

« Tournez le bouton de sélection des fonctions sur la fonction désirée.
L'éclairage du four s'allume.

+ Tournez le bouton du thermostat dans le sens des aiguilles d'une montre sur la température requise.
Le voyant du thermostat s'allume. Il s'éteint lorsque la température sélectionnée est atteinte.

En fin de cuisson, tournez les boutons sur la position « 0 »,

UTILISATION DES PLAQUES ELECTRIQUES

Aa
&)

1. Touche - : pour diminuer la valeur visualisée a I'afficheur
@ 2. Touche G) (¥: < pour sélectionner les différents réglages :

[

v pr [ | : [l | a. Minuteur

L 4 b. Temps de cuisson
L

@ ¢. Heure de fin de cuisson
3. Touche + : pour augmenter la valeur visualisée a I'afficheur

+
Q O Q A. Lesymbole D indique que la fonction Minuteur est activée.
| © | B.

Le symbole AUTO confirme que le réglage a été effectué.

Programmations lors de la premiére utilisation

Réglage de I'heure du jour et de I'intensité du signal sonore.

Dés que le four est branché sur I'alimentation secteur, AUTO et 0.00 clignotent a |'afficheur. Pour régler I'heure du jour, appuyez simultanément sur les touches - et +
:le point central clignote. Réglez I'heure du jour a I'aide des touches + et -. Aprés avoir sélectionné la valeur souhaitée, appuyez sur la touche du milieu. L'afficheur
visualise “bip 1". Appuyez sur la touche — pour sélectionner le signal sonore désiré. Aprés quoi, appuyez sur la touche du milieu. Pour modifier I'neure du jour, procédez
comme décrit ci-dessus.

Réglage du minuteur [\

Pour régler le minuteur, appuyez plusieurs secondes sur la touche du milieu : I'afficheur visualise 0.00 et le symbole de la cloche clignote. Réglez le minuteur a l'aide de
la touche + (la valeur maximale programmable est de 23 heures et 59 minutes). Le compte a rebours démarre apres quelques secondes. L'afficheur visualise I'heure
du jour et la cloche reste allumée pour indiquer que le minuteur a été réglé. Pour visualiser le compte a rebours et modifier au besoin la valeur réglée, appuyez sur la
touche du milieu.

Programmation du temps de cuisson

Aprés avoir sélectionné le mode de cuisson et la température a I'aide des boutons correspondant, appuyez sur la touche du milieu : I'afficheur visualise 0:00 et le
symbole de la cloche clignote. Appuyez a nouveau sur la touche du milieu: o, ,;~ et0.00s'affichent en séquence a I'écran et AUTO clignote. Réglez la durée de cuisson
al'aide des touches + et - (1a valeur maximale programmable est de 10 heures). Aprés quelques secondes, I'afficheur visualise I'heure du jour et AUTO reste allumé en
confirmation du réglage. Pour visualiser la durée de cuisson restante et la modifier au besoin, appuyez sur la touche du milieu pendant 2 secondes, puis appuyez une

nouvelle fois sur cette méme touche. Au terme de la durée réglée, le symbole &)' s'éteint, |'alarme retentit et AUTO clignote a I'afficheur. Appuyez sur une touche
quelconque pour désactiver I'alarme. Ramenez les boutons de sélection des fonctions et de la température sur zéro, puis appuyez sur la touche du milieu pendant deux
secondes pour terminer la cuisson.
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Différer I'heure de fin de cuisson

Apres avoir sélectionné la durée de cuisson, appuyez sur la touche du milieu : I'afficheur visualise = = o, 'heure de fin de cuisson et AUTO clignotent en séquence.
Appuyezsurla touche + pour visualiser I'heure de fin de cuisson souhaitée (I'heure de fin de cuisson peut étre différée de 23 heures et 59 minutes). Au bout de quelques

secondes, |'afficheur visualise I'neure du jour, le symbole I@I s'éteint et AUTO reste allumé, indiquant que le réglage a été effectué. Pour visualiser I'heure de fin de

cuisson et la modifier au besoin, appuyez sur la touche du milieu, puis appuyez a nouveau deux fois sur cette méme touche. A la fin du compte a rebours, le

symbole |””| s'allume et le four procede a la cuisson selon le mode de cuisson sélectionné.

TABLEAU DE DESCRIPTION DES FONCTIONS

BOUTON DES FONCTIONS
O OFF Pour interrompre la cuisson et éteindre le four.
_O_ LAMPE Pour allumer/éteindre la lumiére a l'intérieur du four.
AN
— CONVECTION | Pour cuire n'importe quel type de plat sur un seul gradin. Utilisez le 2e gradin. Préchauffez le four a la température requise.
—_— NATURELLE Placez les aliments a l'intérieur du four deés que le voyant du thermostat s'éteint.
—
Pour cuire des gateaux avec une farce liquide (salés ou sucrés) sur un seul gradin. Cette fonction est idéale également pour les
‘_ CONVECTION | cuissons sur deux gradins. Inverser la position des aliments a mi-cuisson pour obtenir un résultat plus homogeéne. Utilisez le 2e
- FORCEE gradin pour les cuissons sur un seul gradin, le 2e et le 4e pour les cuissons sur deux gradins. Préchauffez le four avant d'y
— introduire les aliments.
Pour griller des steaks, des brochettes et des saucisses, faire gratiner des [égumes et dorer du pain. Nous suggérons de
ov GRIL positionner le plat sur le 4e gradin. Pour faire griller de la viande, il est conseillé d'utiliser une |echefrite pour recueillir le jus de
cuisson. La placer sur le Ter gradin en ajoutant environ un demi-litre d'eau. Préchauffez le four 3 -5min. La porte du four doit
I rester fermée pendant la cuisson.
Pour griller de gros morceaux de viande (cuisseau, rosbifs, poulets). Placez-les sur les gradins centraux. Il est conseillé d'utiliser
Ao od TURBOGRIL  |'" lechefrite pour recueillir le jus de cuisson. Placez-1a sur le Ter/2e gradin en ajoutant environ un demi-litre d'eau. Il est
o conseillé de retourner la viande pendant la cuisson pour obtenir un brunissage homogene des deux c6tés. Il n'est pas nécessaire
— de préchauffer le four. Pendant la cuisson, la porte du four doit rester fermée.
( ) (s I . - . . . )
‘ DECONGELATION Pour accélérer la décongélation des aliments. Il est conseillé de placer |'aliment sur le gradin central. Laissez |'aliment dans son
:0‘_/ emballage pour empécher que sa surface ne se déshydrate.
(?\ CHAUFFAGE
(‘. INFERIEUR+ | Cuisson sur un seul gradin, par exemple : tartes aux fruits, gateaux, légumes, pizzas, volailles.
(—==_)| VENTILATEUR
Pour cuire simultanément différents types d'aliments nécessitant la méme température de cuisson (p.ex. poisson, Iégumes,
(‘1 CHALEUR PULSEE gateaux) sur deux gradins maximum. Cette fonction permet de cuire plusieurs types d'aliments sans que les odeurs ne se
g mélangent. Il est conseillé d'utiliser le 2e gradin pour la cuisson sur un seul gradin. Pour cuisiner sur deux gradins, il est conseillé
— d'utiliser les Ter et 3e gradins, apres avoir préchauffé le four.
\ CHAURFAGE Utilisez cette fonction une fois la cuisson terminée, pour faire brunir le dessous des aliments. Placez les aliments de préférence
INFERIEUR surle Ter/2e gradin. Vous pouvez également utiliser cette fonction pour la cuisson lente d'aliments, tels que [égumes et ragoits
\——— ; utilisez dans ce cas le 2e gradin. Il n'est pas nécessaire de préchauffer le four.
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TABLEAU DE CUISSON

Recette Fonction| Pré- | Gradin | Temp. | Durée | Accessoires
chauffage [ (dubas)| (°C) | (min)
@ Oui 2 150-175 | 35-90 |Moule a gateau sur grille
Gateaux levés Grad. 3 : moule & gateau sur grille
Oui 1-3 [150-170| 30-90
Grad. 1: moule a gateau sur grille
oui ) 150-190 | 30-85 Lechefnte / plague a pétisserie ou moule a gateaux
sur grille
Tourtes fourrées (tarte au fromage blanc, — _
strudel aux pommes, tarte aux fruits) N Grad. 3 : moule a gateau sur grille
Oui 1-3 [150-190| 35-90
Grad. 1: moule a géteau sur grille
@ Oui 2 160-175| 20-45 | Lechefrite / plaque a patisserie
Biscuits/Tartelettes Grad. 3 : grille
Oui 1-3 [150-175| 20-45
Grad. 1: lechefrite ou plaque a patisserie
@ Oui 2 175-200| 30-40 |Léchefrite / plaque a patisserie
Choux ronds Grad. 3 : plaque sur grille
Oui 1-3 [170-190| 35-45
= Grad. 1: lechefrite ou plaque a pétisserie
@ Oui 2 100 | 110-150 | Lechefrite / plaque a patisserie
Meringues Grad. 3 : plaque sur grille
Oui 13 100 |130-150
Grad. 1: lechefrite ou plaque a patisserie
@ Oui 2 190-250| 12-50 |Léchefrite / plaque a pétisserie
Pain /Pizza/ Fougasse Grad. 1: plague sur grille
Oui 1-3 [190-250| 25-50
e Grad. 3 : lechefrite ou plaque a pétisserie
@ Oui 2 250 | 10-15 |Grad.1:Lechefrite / plaque a patisserie ou grille
Pizzas surgelées Grad. 3 : plaque sur grille
Oui 13 250 10-20
Grad. 1: lechefrite ou plaque a patisserie
Oui 2 175-200| 40-50 |Moule a gateau sur grille
Tourtes (Tourtes aux légumes, quiches) Grad. 3 : moule  gateau sur grille
2 Oui 1-3 [175-190| 55-65

Grad. 1: moule a gateau sur grille
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Recette Fonction| Pré- | Gradin | Temp. | Durée | Accessoires
chauffage [ (dubas)| (°C) | (min)
@ Oui 2 175-200| 20-30 |Lechefrite / plaque a patisserie
Vol-au-vent/Feuilletés Grad. 3 : plaque sur grille
Oui 1-3 175-200 | 25-45
e Grad. 1: léchefrite ou plaque a patisserie
Lasagnes/Pates au four/Cannellonis/Flans @ Oui 2 200 | 45-55 |Plaque surgrille
Agneau /Veau / Boeuf / Porc 1kg @ Oui 2 200 | 80-110 |Lechefrite ou plaque sur grille
Poulet/Lapin/Canard 1 kg @ Oui 2 200 | 50-100 |Lechefrite ou plaque sur grille
Dinde/ Oie 3 Kg @ Oui 12 200 | 80-130 |Lechefrite ou plaque sur grille
Poisson au four / en papillote (filet, entier) @ Oui 2 175-200| 40-60 |Léchefrite ou plaque sur grille
Légumes farcs (tomates, courgettes, g oui 2 |175200| 50-60 |Plaque sur grille
aubergines)
Toast @ Oui 4 200 2-5 | gl
Grad. 4 : grille (retourner les aliments a mi-cuisson)
Filets/darnes de poisson @ Oui 4 200 | 20-30
Grad. 3 : lechefrite avec eau
i i Grad. 4 : grille (retourner les aliments @ mi-cuisson)
Saucisses/Brochettes/Pointes de @ ou 4 200 | 3040 g
por¢Hamburgers Grad. 3 : lechefrite avec eau
Grad. 2 : grille (tourner I'aliment aux 2/3 de la
Poulet roti 1-1,3 Kg @ - 2 200 | 5570 |Cuisson, i nécessaire)
Grad. 1: lechefrite avec eau
Grad. 2 : tournebroche
Poulet roti 1-1,3 Kg @ - 2 200 | 60-80
Grad. 1: lechefrite avec eau
Rosbif saignant 1 Kg @ ) ) 200 | 3545 Ple'zque sqr qulle (rgtourner les aliments aux 2/3 de la
cuisson si nécessaire)
Gigot d'agneau/Jarrets ) ) 200 | 60-90 Lechefrite ou plz?quesgrglnlle(r'etournerlesallments
aux 2/3 de la cuisson si nécessaire)
Pommes de terre au four ) ) 200 | 4555 Le.chefnte /plague a pat|§ser|e (.ret’ourne'r les
aliments aux 2/3 de la cuisson si nécessaire)
Légumes gratinés @ - 2 200 | 20-30 |Plaque surgrille
Grad. 3 : plaque sur grille
Lasagnes et viande Oui 1-3 200 | 50-100
2
Grad. 1: lechefrite ou plaque sur grille
Grad. 3 : plaque sur grille
Viande et pommes de terre (}:. Oui 1-3 200 | 45-100

Grad. 1: lechefrite ou plaque sur grille
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Recette Fonction| Pré- | Gradin | Temp. | Durée | Accessoires
chauffage [ (dubas)| (°C) | (min)

Grad. 3 : plaque sur grille

Poisson et légumes Oui 1-3 175 | 30-50

Grad. 1: lechefrite ou plaque sur grille

Les temps de cuisson de ce tableau sont fournis pour les cuissons réalisées en différant I'heure de fin de cuisson (si cette fonction est disponible). Il se peut que la cuisson
nécessite un temps plus long, en fonction du plat a cuisiner.

REMARQUE : les symboles des fonctions de cuisson peuvent différer légerement de ceux représentés dans l'illustration.

REMARQUE : les températures et les temps de cuisson sont valables pour 4 portions.

CONSEILS D'UTILISATION ET SUGGESTIONS

Comment lire le tableau de cuisson

Le tableau indique la meilleure fonction a utiliser pour un aliment donné, a cuire sur un ou plusieurs gradins simultanément. Les temps de cuisson sont effectifs a partir

de l'introduction du plat dans le four et ne tiennent pas compte du préchauffage (e cas échéant). Les températures et les temps de cuisson sont indicatifs et dépendent

de la quantité des aliments et du type d'accessoire utilisé. Commencez par utiliser les valeurs les plus basses conseillées et, si le résultat de la cuisson n'est pas
satisfaisant, augmentez les valeurs. Il est conseillé d'utiliser les accessoires fournis et des moules ou plats en métal foncé, dans la mesure du possible. Il est également
possible d'utiliser des casseroles et accessoires en pyrex ou en céramique ; les temps de cuisson augmentent alors légérement. Pour obtenir des résultats optimum,
suivez attentivement les conseils figurant dans le tableau de cuisson pour le choix des accessoires (fournis) a positionner sur les différents gradins. Préchauffez le four
lorsque la teneur en eau des aliments a cuire est élevée.

Cuisson simultanée d'aliments différents

La fonction “CONVECTION FORCEE” (i présente) permet de cuire sur différents gradins plusieurs aliments nécessitant une méme température de cuisson au méme

moment (par exemple : poisson et Iégumes). Sortez les aliments nécessitant des temps de cuisson inférieurs et laissez la cuisson continuer pour ceux dont les temps

sont plus longs.

Desserts

- (Cuisez la patisserie sur un seul gradin avec la fonction Convection naturelle. Utilisez des moules a gdteau en métal foncé et placez-les toujours sur la grille fournie.
Pour la cuisson sur plusieurs gradins, sélectionnez la fonction Chaleur pulsée et disposez les moules décalés sur les grilles, de maniére a favoriser la circulation de
['air.

- Pour vérifier sile gateau est cuit, introduisez un cure-dent au centre du gateau. Si le cure-dent en ressort sec, le gateau est cuit.

- Sivous utilisez des moules anti-adhésifs, ne beurrez pas les bords car le gateau risquerait de ne pas lever de maniére homogene sur le pourtour.

- Silegateau "retombe” en cours de cuisson, utilisez une température inférieure la fois suivante. Vous pouvez également réduire la quantité de liquide et mélanger
plus délicatement la pate.

- Lapatisserie avec une gamiture juteuse (gateaux au fromage ou avec des fruits) requiert la fonction « CONVECTION FORCEE » (si présente). Si le fond de la tarte est
trop humide, placez-le sur un gradin inférieur et saupoudrez la base de chapelure ou de biscuits émiettés avant de la garnir.

Viandes

- Utilisez tout type de plat adapté a la taille de la viande a cuire. Pour les rdtis, il est conseillé de verser du bouillon au fond du plat et d'arroser la viande en cours de
cuisson pour la rendre plus savoureuse. Lorsque le rdti est cuit, laissez-le reposer dans le four 10 a 15 minutes ou enveloppez-le dans du papier aluminium.

- Sivous souhaitez faire griller de la viande, choisissez des morceaux de méme épaisseur pour obtenir une cuisson uniforme. Les morceaux de viande trés épais
nécessitent un temps de cuisson supérieur. Pour éviter de les briler, éloignez-les du gril en plagant la grille sur un gradin inférieur. Retournez la viande aux deux
tiers de la cuisson.

Il est conseillé d'installer une lechefrite avec un demi-litre d'eau directement en dessous de la grille sur laquelle la viande a griller a été placée, de facon a recueillir le

jus de cuisson. Ajoutez de I'eau si nécessaire.

Tournebroche (disponible uniquement sur certains modéles)

Cet accessoire sert a faire griller de gros morceaux de viande et des volailles de facon uniforme. Enfilez la viande sur le tournebroche, fixez-la avec une ficelle de cuisine

s'il s'agit d'un poulet. Vérifiez que la viande ne bouge pas avant d'installer la broche dans son logement sur la paroi frontale du four et de la poser sur son support. Pour

éviter la production de fumée et recueillir les jus de cuisson, il est conseillé de placer une lecheftite sur le premier gradin et d'y verser un demi-litre d'eau. La broche est

dotée d'une poignée en plastique qui doit étre retirée avant le début de la cuisson, puis réinstallée en fin de cuisson pour permettre de sortir la viande du four sans se
briler.

Pizzas

Graissez légérement la plague pour obtenir une pizza au fond croustillant. Répartissez la mozzarella sur la pizza aux deux tiers de la cuisson.

Fonction levage de la pate (disponible uniquement sur certains modéles)

Il est conseillé de toujours couvrir la pate avec un torchon humide avant de la mettre au four. Avec cette fonction, le temps de levage est réduit d'un tiers environ par
rapport au temps de levage a température ambiante (20-25 °C). Le temps de levage pour 1kg de péte a pizza est d'environ une heure.
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BELANGRIJKE VEILIGHEIDSINSTRUCTIES
UW VEILIGHEID EN DIE VAN ANDEREN S ERG BELANGRLK

Deze handleiding en het apparaat zelf zijn voorzien van belangrijke veiligheidsaanwijzigen, die te allen tijde moeten worden gelezen en opgevolgd.

/A Ditis het waarschuwingssymbool waarmee mogelijke risico’s voor de gebruiker en voor anderen worden aangegeven.
A Alle veiligheidsherichten worden voorafgegaan door het waarschuwingssymbool en door de volgende termen:

& GEVAAR Duidt op een gevaarlijke situatie die ernstig letsel veroorzaakt.
& WAARSCHUWING Duidt op een gevaarlijke situatie die ernstig letsel kan veroorzaken.

Alle veiligheidsberichten geven het mogelijke gevaar aan en geven aan hoe het risico op letsel, schade en elektrische schokken voortvioeiend uit het onjuiste gebruik

van het apparaat beperkt kan worden. Houd u strikt aan de volgende instructies:

- Hetapparaat moet worden losgekoppeld van het elektriciteitsnet voordat u installatiewerkzaamheden uitvoert.

- Installatie en onderhoud moeten worden uitgevoerd door een gespecialiseerd monteur, volgens de instructies van de fabrikant en in overeenstemming met de

plaatselijke veiligheidsvoorschriften. Repareer of vervang geen enkel onderdeel van het apparaat, behalve als dit expliciet aangegeven wordt in het

gebruikshandleiding.

De aarding van het apparaat is wettelijk verplicht.

De voedingskabel van het apparaat moet lang genoeg zijn om het apparaat vanuit de inbouwpositie in het meubel te kunnen aansluiten op het stopcontact van

de netvoeding.

- Omdeinstallatie conform de geldende veiligheidsnormen te laten zijn is er een meerpolige schakelaar nodig met een minimum afstand van 3 mm tussen de

contacten.

Gebruik voor de aansluiting geen meervoudige contactdozen of verlengsnoeren.

- trekniet aan de voedingskabel om de stekker uit het stopcontact te halen.

Als de installatie voltooid is, mogen de elektrische onderdelen niet meer toegankelijk zijn voor de gebruiker.

Raak het apparaat niet aan met vochtige lichaamsdelen en gebruik het niet op blote voeten.

Het apparaat is uitsluitend bestemd voor huishoudelijk gebruik en alleen voor het bereiden van voedsel. Elk ander gebruik is verboden (bijv. het verwarmen van

de ruimte). De fabrikant kan niet aansprakelijk gesteld worden voor schade die het gevolg is van oneigenlijk gebruik of een foute instelling van de

bedieningsknoppen.

Dit apparaat mag niet worden gebruikt door personen (waaronder kinderen) met verminderde lichamelijke, zintuiglijke of geestelijke vermogens of gebrek aan

ervaring en kennis, tenzij ze onder toezicht hebben gestaan of instructies met betrekking tot het gebruik van het apparaat hebben ontvangen van een persoon

die verantwoordelijk is voor hun veiligheid.

- Detoegankelijke onderdelen kunnen zeer heet worden tijdens het gebruik. Kinderen moeten op afstand worden gehouden en onder toezicht staan, zodat ze niet
spelen met het apparaat.

- Raak de verwarmingselementen of de binnenkant van de oven tijdens en na het gebruik niet aan, omdat dit letsel kan veroorzaken. Vermijd contact met doeken
of andere brandbaar materiaal tot alle onderdelen van het apparaat voldoende zijn afgekoeld.

- Open de deur van het apparaat voorzichtig op het eind van de bereiding, en laat de warme lucht of de damp geleidelijk ontsnappen voordat u het gerecht uit de
oven haalt. Als de deur van het apparaat gesloten is, komt de warme lucht naar buiten door de opening boven het bedieningspaneel. Blokkeer de
ventilatieopeningen nooit.

- Gebruik ovenhandschoenen om schalen en accessoires uit de oven te halen, en let erop dat u de verwarmingselementen niet aanraakt.

- Plaats geen brandbaar materiaal in het apparaat of in de buurt ervan: het apparaat kan dan in brand vliegen als het per ongeluk wordt ingeschakeld.

- Verwarm of bereid geen voedsel in gesloten potten of blikken in het apparaat. De druk in het blik of de pot kan door de warmte hoog oplopen, waardoor het
explodeert en het apparaat beschadigt.

- Gebruik geen schalen of houders van synthetisch materiaal.

- Oververhit vet of oververhitte olie vat gemakkelijk vlam. Houd de bereiding van gerechten met veel vet of olie in de gaten.

- Laat het apparaat nooit onbewaakt achter tijdens het droogproces van gerechten.

- Alserbij de bereiding alcoholische dranken (bijv. rum, cognac, wijn) worden gebruikt, bedenk dan dat alcohol op hoge temperatuur verdampt. De alcoholdamp
kan vlam vatten wanneer deze in contact komt met het elektrische verwarmingselement.

Afvalverwerking van huishoudelijke apparaten

- Ditproduct is vervaardigd van recyclebaar of herbruikbaar materiaal. Dank het apparaat af in overeenstemming met plaatselijke milieuvoorschriften voor
afvalverwerking. Snij de voedingskabel door voordat u het apparaat afdankt.

- Voor meer informatie over behandeling, terugwinning en recycling van dit apparaat kunt u contact opnemen met uw plaatselijke instantie, de
vuilnisophaaldienst of de winkel waar u dit product hebt gekocht.
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INSTALLATIE

Controleer na het uitpakken van de oven of het apparaat tijdens het transport geen beschadigingen heeft opgelopen en of de ovendeur goed sluit. Neem in geval van
twijfel contact op met uw leverancier of de klantenservice. Om eventuele schade te voorkomen wordt geadviseerd om de oven pas voor de installatie van de piepschuim
bodem te halen.
GEREEDMAKING VAN HET MEUBEL VOOR INBOUW VAN DE OVEN
+  De keukenkastjes naast de oven moeten tegen hitte bestand zijn (min. 90°C).
« Voer eerst alle zaagwerkzaamheden uit voordat u de oven plaatst, en verwijder nauwgezet alle spaanders en zaagresten.

Het onderste gedeelte van de oven mag niet meer toegankelijk zijn na de installatie.

Voor een correcte functionering van het product mag de minimale opening tussen het werkblad en de bovenkant van de oven niet geblokkeerd worden.
ELEKTRISCHE AANSLUITING
Controleer of de elektrische spanning die aangegeven staat op het typeplaatje van het product overeenkomt met de voedingsspanning van uw woning. Het typeplaatje
bevindt zich op de voorrand van de oven (zichtbaar wanneer de ovendeur openstaat).

«+  Eventuele vervangingen van de voedingskabel (type HO5 RR-F3x 1,5 mm?) mogen uitsluitend worden uitgevoerd door erkende technici. Wend u tot erkende
servicecentra.

ALGEMENE AANBEVELINGEN
Voor het gebruik:

- Verwijder de kartonnen beschermingen, transparante folie en stickers van de accessoires.

- Haal de accessoires uit de oven en verwarm hem ongeveer een uur lang op 200°C om de geur van het isolatiemateriaal en de beschermende vetlaag te
verwijderen.

Tijdens het gebruik:

- Leg geen zware voorwerpen op de deur, omdat deze de deur kunnen beschadigen.

- Steun niet op de deur en hang geen voorwerpen aan de handgreep.

- Bedenk de binnenkant van de oven niet met aluminiumfolie.

- Giet geen water in een hete oven; de lak kan beschadigd raken.

- Schuif niet met pannen of schalen over de bodem van de oven, omdat dit krassen op de lak kan geven.

- Zorg ervoor dat de elektrische kabels van andere apparatuur niet in contact komen met hete onderdelen van de oven en niet vast komen te zitten tussen de
ovendeur.

- Stel de oven niet bloot aan weersinvioeden.

MILIEUTIPS [%|

Verwerking van de verpakking

Het verpakkingsmateriaal is 100% recyclebaar, zoals aangegeven wordt door het recyclingsymbool (L’?_)). De diverse onderdelen van de verpakking mogen daarom

niet met het gewone huisvuil worden weggegooid maar moeten worden ingeleverd bij het plaatselijke milieustraat.

Afvalverwerking van het product

- Ditapparaat s voorzien van het merkteken volgens de Europese Richtlijn 2002/96/EG inzake Afgedankte elektrische en elektronische apparaten (AEEA).

- Door ervoor te zorgen dat dit product op de juiste manier als afval wordt verwerkt, helpt u mogelijk schadelijke gevolgen voor het milieu en de gezondheid te
voorkomen, die veroorzaakt zouden kunnen worden door onjuiste verwerking van dit product als afval.

- Het symbool E op het product, of op de bijbehorende documentatie geeft aan dat dit product niet moet worden behandeld als huisvuil, maar moet worden

afgeleverd op een geschikt inzamelpunt voor de recycling van elektrische en elektronische apparatuur.

Energiebesparing

- Verwarm de oven alleen voor als dit speciaal wordt vermeld in de bereidingstabel of in het recept.

- Gebruik donkere, zwart gelakte of geémailleerde bakvormen, omdat deze de warme beter opnemen.

- Schakel de oven 10/15 voor het einde van de ingestelde bereidingstijd uit. Gerechten die lang in de oven moeten staan, blijven dan nog doorgaren.

CONFORMITEITSVERKLARING C €

- Ditapparaatis bedoeld om in aanraking te komen met voedingsmiddelen en is in overeenstemming met de Europese richtlijn (C €) n. 1935/2004 en is
ontworpen, vervaardigd en op de markt gebracht in overeenstemming met de veiligheidsvoorschriften van de “Laagspanningsrichtlijn” 2006/95/EG (die
73/23/EEG en daaropvolgende amendementen vervangt), de beschermingsvoorschriften van de “EMC”-richtlijn 2004/108/EG.
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OPSPOREN VAN STORINGEN

De oven werkt niet:

+ Controleer of het elektriciteitsnet spanning heeft en of de oven is aangesloten.
Zet de oven uit en weer aan, om te controleren of het probleem verdwenen is.

De deur is geblokkeerd:
Zet de oven uit en weer aan, om te controleren of het probleem verdwenen is.

+  BELANGRUK: tijdens de zelfreinigingscyclus blijft de deur geblokkeerd. Wacht tot de deur automatisch ontgrendeld wordt (zie de paragraaf “Reinigingscyclus
van de oven met de pyrolysefunctie”).

De elektronische programmeur werkt niet:
Als op het display een “F” met een nummer verschijnt, neem dan contact op met de dichtstbijzijnde Klantenservice. Vermeld in dat geval het nummer dat volgt
op de letter “F".

KLANTENSERVICE

Voordat u contact opneemt met de Klantenservice:
1. Controleer of het niet mogelijk is het probleem zelf op te lossen aan de hand van punten die beschreven worden in “Het opsporen van storingen”.
2. Hetapparaat aan- en uitzetten om te controleren of het probleem is opgelost.
Als na het uitvoeren van deze controles de storing nog steeds aanwezig is, contact opnemen met de dichtstbijzijnde Klantenservice.
Vermeld altijd:
« deaard van de storing;
het type en het exacte model van de oven;
+ Het Servicenummer (dit is het nummer dat zich bevindt na het woord Service op het typeplaatje), aan de interne rechter rand van de ovenruimte (zichtbaar met
de deur open). Het servicenummer bevindt zich ook op het garantieboekje;
uw volledige adres;
« uw telefoonnummer.

NI
0000 000 00000

Wend u tot een erkend servicecentrum als reparatie noodzakelijk is (alleen dan heeft u zekerheid dat originele vervangingsonderdelen worden gebruikt en de
reparatie correct wordt uitgevoerd).

REINIGING

C WAARSCHUWING B Gebruik geen stoomreinigingsapparatuur. '
- Maak de oven pas schoon als deze afgekoeld is.

- Koppel de oven los van de netvoeding voordat u onderhoud uitvoert.

Buitenkant van de oven
BELANGRUK: gebruik geen bijtende of schurende reinigingsmiddelen. Als een van deze producten onbedoeld op het apparaat komt, reinig het dan
onmiddellijk met een vochtige doek.
Reinig de oppervlakken met een vochtig doekije. Als de buitenkant heel vuil is, een paar druppels afwasmiddel aan het water toevoegen. Afdrogen met een droge
doek.
Binnenkant van de oven
BELANGRIJK: gebruik geen schuursponsjes, sponsjes van staalwol of metalen schrapers. Hierdoor kunnen de gelakte oppervlakken en het glas van
de deur op den duur beschadigd raken.
Laat de oven na elk gebruik afkoelen en reinig het apparaat bij voorkeur als het nog lauw is om aangekoekte etensresten (bijv. voedsel met een hoog suikergehalte).
Gebruik speciale ovenreinigingsmiddelen en houd u aan de aanwijzingen van de fabrikant.
Maak het glas van de deur schoon met een geschikt vloeibaar reinigingsmiddel. Om de deur gemakkelijker te kunnen reinigen kunt u deze verwijderen (zie
ONDERHOUD).
+ Hetbovenste verwarmingselement van de grill (zie ONDERHOUD) kan omlaag worden gezet (alleen bij bepaalde modellen) om de bovenkant van de ovenruimte
te kunnen reinigen.
OPMERKING: tijdens langduriger bereidingen van gerechten die veel water bevatten (pizza, groenten, enz.) kan zich condens vormen op de
binnenkant van de deur en rond de afdichting. Wanneer de oven koud is, het interne gedeelte van de deur schoonmaken met een doek of een spons.
Accessoires:
Laat de accessoires na gebruik weken in water met afwasmiddel. Pak ze vast met handschoenen als ze nog heet zijn.
Voedselresten kunnen met een afwasborstel of met een sponsje worden verwijderd.

NL25



Reiniging van de achterwand en de katalytische zijpanelen (indien aanwezig):

BELANGRUK: gebruik geen bijtende of schurende reinigingsmiddelen, ruwe borstels, pannensponsjes of ovensprays die het katalytische opperviak
zouden kunnen beschadigen, waardoor dit zijn zelfreinigende eigenschappen verliest.

«+  Laatde oven ongeveer een uur leeg werken op een temperatuur van 200°C, met de geventileerde functie

+  Laat het apparaat afkoelen en gebruik een spons om eventuele etensresten te verwijderen.

ONDERHOUD

- Draag beschermende handschoenen.
A WAARSCHUWING - Voer de aangegeven werkzaamheden uit als het apparaat afgekoeld is.

- Koppel de oven los van de netvoeding voordat u onderhoud uitvoert.

VERWIJDEREN VAN DE DEUR

De deur verwijderen:

1. Open de deur helemaal.

2. Til e twee vergrendelingen van de scharnieren omhoog en naar voren tot ze niet verder kunnen (Fig. 1).
3. Sluit de deur tot de blokkering (A), til hem op (B) en draai hem (C) tot de deur loshaakt (D) (Fig. 2).

De deur weer terugplaatsen:
Plaats de scharnieren in de zittingen.

1
2. Opende deur helemaal.

3. Breng aan weerszijden de vergrendelingen omlaag.
4. Sluitde deur.

d | D

Al

C

Fig. 1 Fig.2

OMLAAGBRENGEN VAN HET BOVENSTE VERWARMINGSELEMENT (ALLEEN BIJ BEPAALDE MODELLEN)

1. Verwijder de zijroosters (Fig. 3).

2. Trek het verwarmingselement voorzichtig naar buiten (Fig. 4) en breng het omlaag (Fig. 5).

3. Om het verwarmingselement terug te plaatsen tilt u het op, trekt u het voorzichtig naar u toe en legt u het op de daarvoor bestemde zittingen aan de zijkant.

&

Fig. 3
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VERVANGEN VAN HET LAMPJE

Vervangen van het lampje aan de achterkant (indien aanwezig):

1. Koppel de oven los van de netvoeding.

2. Draai het beschermkapje los (Fig. 6), vervang het lampje (zie de opmerking voor het type lampje) en draai het beschermkapje weer vast (Fig. 7).
3. Sluitde oven weer aan op de netvoeding.

7 7
), ),

Fig.6 Fig.7

OPMERKING:

- gebruik alleen 25-40W/230V type E-14, T300°C gloeilampjes.

- Delampjes zijn verkrijgbaar bij de Klantenservice.

BELANGRIJK:

- gebruik de oven niet voordat het beschermkapije is teruggeplaatst.

INSTRUCTIES VOOR HET GEBRUIK VAN DE OVEN
RAADPLEEG VOOR DE ELEKTRISCHE AANSLUITING HET HOOFDSTUK OVER DE INSTALLATIE
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OPMERKING: Uw product kan er iets anders uitzien dan op de tekening.
Bedieningspaneel

Bovenste verwarmingselement/grill

Koelsysteem (indien aanwezig)

Typeplaatje (verwijder dit nooit)

Lampje

Ventilatiesysteem (indien aanwezig)

Draaispit (indien bijgeleverd)

Onderste verwarmingselement (niet zichthaar)

9. Deur

10. Inzetniveaus

11. Schot

OPMERKING:

- Naafloop van de bereiding, nadat de oven is uitgeschakeld, kan de koelventilator nog een tijdje blijven werken.

PO NS AN =
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EXTRA ACCESSORIES
(zie het technisch overzicht voor de accessoires die bij de oven geleverd worden)

0 0
[
0
Fig. 3 Fig. 4
| — =
Fig.7 Fig. 8

Fig.9

Opvangbak (Fig. 1)

Deze is bedoeld om vet of voedseldeeltjes op te vangen wanneer hij onder het rooster is geplaatst, of bijvoorbeeld als bakplaat voor het bereiden van vlees, kip en vis,
met of zonder groenten. Giet een beetje water in de opvangbak om vetspetters of rookvorming te voorkomen.

Bakblik (Fig. 2)

Voor het bakken van koekjes, taarten en pizza's.

Rooster (Fig. 3

0Om voedsel op te grillen of als draagrooster voor bak- en cakevormen en ovenschalen. Het kan op iedere beschikbare steunhoogte worden geplaatst. Het rooster kan
zowel met de beugel naar boven als naar beneden worden geplaatst.

Katalytische zijpanelen (Fig. 4)

De katalytische panelen hebben een microporeuze laag die vetspetters absorbeert. Wij raden u aan om na het bereiden van zeer vet voedsel een automatische
reinigingscyclus uit te voeren (zie REINIGING).

Draaispit (Fig. 5)

Gebruik het draaispit zoals aangegeven is op Fig. 9. Zie ook "Aanbevolen gebruik en tips" voor adviezen.

Grillpan Set (Fig. 6)

De set bestaat uit een rooster (6a) en een geémailleerde bak (6b). Deze set moet op het rooster (3) geplaatst worden en gebruikt worden met de grillfunctie.

Vetfilter (Fig. 7)

Alleen te gebruiken voor de bereiding van bijzonder vette gerechten. Bevestig het filter aan de achterwand van de ovenruimte, tegenover de ventilator. Het vetfilter
kan in de afwasmachine worden afgewassen en kan tegelijk met de functie Ventilator gebruikt worden.

Schuifrails (Fig. 8)

Deze maken het mogelijk om de roosters en opvangbakken tijdens de bereiding voor de helft naar buiten te trekken. Geschikt voor alle accessoires, ze kunnen in de
afwasmachine worden afgewassen.
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BESCHRIJVING BEDIENINGSPANEEL
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OPMERKING: Uw product kan er iets anders uitzien dan op de tekening.
1. Functieknop
2. Elektronische programmeur
3. Thermostaatknop
4. Rood lampje thermostaat.
DE OVEN GEBRUIKEN
« Draai de functieknop op de gewenste functie.

Het ovenlampje gaat branden.
+  Draai de thermostaatknop naar rechts op de gewenste temperatuur.

Het thermostaatlampje gaat branden en gaat uit als de geselecteerde temperatuur bereikt is.
Draai de knoppen aan het einde van de bereiding op “0".

DE ELEKTRONISCHE PROGRAMMER GEBRUIKEN

1. -toets: om de waarde op het display te verlagen
@ 2. Toets {9n() (¥ :voor het selecteren van de verschillende instellingen:

[

G:‘ :’:.: L-‘ a. Timer

by I g | b. Bereidingstijd
I

@ ¢ Instelling einde bereidingstijd
3. +toets: om de waarde op het display te verhogen

+
Q O Q A. Het symbool D geeft aan dat de timerfunctie ingeschakeld is
| © | B.

Het symbool AUTO bevestigt dat de instelling gedaan is

Instellingen voor het eerste gebruik

Stel de tijd van de dag en de toon van het geluidssignaal in.

Na aansluiting van de oven op de netvoeding knipperen AUTO en 0.00 op het display. Om de tijd van de dag in te stellen drukt u tegelijkertijd op de toetsen - en +: het
middelste puntje gaan knipperen. Stel de tijd van de dag in met de + en - toetsen. Als u bij de gewenste waarde bent, drukt u op de middelste toets. Op het display
verschijnt “ton 1”. Om de gewenste toon te selecteren drukt u op de toets —. Als u de gewenste toon geselecteerd heeft, drukt u op de middelste toets. Om de tijd van
de dag te wijzigen, gaat u te werk zoals hierboven beschreven is.

Instellen van de timer /"

Om de timer in te stellen houdt u de middelste toets ingedrukt: op het display verschijnt 0.00 en het kloksymbool knippert. Stel de timer in met de toets + (de maximaal
programmeerbare waarde is 23 uur en 59 minuten). Het aftellen begint na enkele seconden. Het display toont de tijd van de dag en de klok blijft branden, wat aangeeft
dat de timer is ingesteld. Om het aftellen te bekijken en dit zo nodig te wijzigen, drukt u nogmaals op de middelste toets.

Programmeren van de bereidingstijd

Druk, nadat u de bereidingsstand en de temperatuur geselecteerd heeft met de knoppen, op de middelste knop: op het display verschijnt 0.00 en het kloksymbool
knippert. Druk nogmaals op de middelste knop: op het display verschijnen f, ,,~ en 0.00 na elkaar en AUTO knippert. Stel de bereidingstijd in met de toetsen +en -
(de maximaal programmeerbare waarde is 10 uur). Na een paar seconden geeft het display de tijd van de dag en blijft AUTO branden, wat de instelling bevestigt. Om
de resterende bereidingstijd te zien en deze zo nodig te veranderen, houdt u de middelste knop 2 seconden ingedrukt en drukt u er nogmaals op. Aan het eind van de

ingestelde tijd gaat het symbool &)' uit, klikt het alarm en knippert AUTO op het display. Druk op een willekeurige toets om het alarm uit te schakelen. Zet de functie-
en temperatuurknop terug op nul en houd de middelste knop twee seconden ingedrukt om de bereiding te beéindigen.
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Uitstellen van de eindtijd van de bereiding
Druk nadat u de bereidingstijd geselecteerd heeft op de middelste knop: op het display verschijnt = = of en de eindtijd van de bereiding en AUTO knipperen
afwisselend. Druk op de + toets om de gewenste eindtijd van de bereiding te bekijken (de bereiding kan maximaal 23 uur en 59 minuten worden uitgesteld). Na een

paar seconden geeft het display de tijd van de dag, gaat het symbool IB)I uit en blijft AUTO branden, wat de instelling bevestigt. Om de eindtijd van de bereiding te

zien en deze zo nodig te veranderen, houdt u de middelste knop ingedrukt en drukt u er nogmaals tweemaal op. Aan het eind van het aftellen gaat het symbool IE)I

branden en begint de oven met de geselecteerde bereidingsmodus.

TABEL BESCHRIJVING FUNCTIES

FUNCTIEKNOP
O OFF Om de bereiding te onderbreken en de oven uit te schakelen.
_O_ LAMP Om het lampje van de oven in/uit te schakelen.
AN
— CONVENTIONEEL Voor het bereiden van gerechten op één steunhoogte. Gebruik de tweede steunhoogte. Verwarm de oven voor op de gewenste
temperatuur. Als het thermostaatlampije uitgaat, kan het gerecht in de oven worden gezet.
—
Voor het bereiden van taarten met een vloeibare vulling (hartig of zoet) op één steunhoogte. Deze functie kan ook worden
gebruikt voor bereidingen op twee steunhoogtes. Verwissel de gerechten tijdens de bereiding van plaats om een gelijkmatiger
q TURBO HETE LUCHT N ) . > .
= bakresultaat te krijgen. Gebruik de tweede steunhoogte voor bereidingen op één plaat en de tweede en vierde steunhoogte
— voor bereidingen op twee steunhoogtes. Verwarm de oven eerst voor.
Voor het grillen van karbonades, spiezen, worstjes, het gratineren van groente en om brood te roosteren. Zet het gerecht op de
v GRILL vierde steunhoogte. Voor het grillen van vlees wordt geadviseerd de opvangbak te gebruiken om het braadvet op te vangen.
Plaats de opvangbak op de derde steunhoogte en giet er ongeveer een halve liter water in. Verwarm de oven 3-5 minuten voor.
I Tijdens de bereiding moet de ovendeur dicht blijven.
Voor het grillen van grote stukken vlees (lamshouten, roshief, hele kip). Zet het viees op de middelste steunhoogtes.
(ow) Geadviseerd wordt de opvangbak te gebruiken om het braadvet op te vangen. Plaats de opvangbak op de eerste of tweede
TURBOGRILL  |steunhoogte en giet er ongeveer een halve liter water in. Aanbevolen wordt om het vlees tijdens de bereiding om te keren om
il een gelijkmatige bruining aan beide kanten te verkrijgen. De oven hoeft niet voorverwarmd te worden. Tijdens de bereiding
moet de deur van de oven dicht blijven.
( ) . . .
‘ Voor het versnellen van het ontdooien van voedsel. Plaats het voedsel op de middelste steunhoogte. Laat het voedsel in de
S ONTDOOIEN o .
- 0 verpakking zitten zodat het niet uitdroogt.
-/
(@) )| ONDERWARMTE +
- Voor het bereiden op één steunhoogte, bv. fruit, taarten, groente, pizza of gevogelte
(/_/ VENTILATOR P g groente, pizza o1 gevog
\—/
Ook voor het bereiden van verschillende gerechten die dezelfde bereidingstemperatuur hebben (bv. vis, groenten, cake) op
f_\\ maximaal twee steunhoogtes tegelijk. Met deze functie worden er geen geuren van het ene naar het andere gerecht
(}. HETELUCHT  |overgebracht. Aanbevolen wordt om de tweede steunhoogte te gebruiken voor bereidingen op één enkele steunhoogte. Voor
(7~ bereidingen op twee steunhoogtes wordt geadviseerd om de eerste en derde steunhoogte te gebruiken. Verwarm de oven eerst
VOor.
S Gebruik deze functie na de bereiding om de onderkant van het gerecht te bruinen. Geadviseerd wordt om het gerecht op de
ONDERWARMTE | eerste of tweede steunhoogte te zetten. Deze functie kan ook worden gebruikt voor langzame bereidingen, zoals groenten en
\—— stoofschotels met vlees; gebruik in dit geval de tweede steunhoogte. De oven hoeft niet voorverwarmd te worden.
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BEREIDINGSTABEL

Recept Functie |Voorver- | Steunhoogte | Temp. | Tijd |Accessoires
warmen | (vanonder) | (°C) | (min)
@ Ja 2 150-175| 35-90 |Taartvorm op rooster
Luchtig gebak Steunhoogte 3: taartvorm op rooster
Ja 13 150-170| 30-90
Steunhoogte 1: taartvorm op rooster
Ja 2 150-190| 30-85 |Opvangbak / bakplaat of taartvorm op rooster
Gevulde taarten (cheesecake, strudel,
appeltaart) Steunhoogte 3: taartvorm op rooster
(}_} Ja 13 150-190| 35-90
Steunhoogte 1: taartvorm op rooster
@ Ja 2 160-175| 20-45 |Opvangbak / bakplaat
Koekjes / taartjes Steunhoogte 3: rooster
( Ja 13 150-175| 20-45
9
Steunhoogte 1: opvangbak / bakplaat
@ Ja 2 175-200| 30-40 |Opvangbak /bakplaat
Soesjes Steunhoogte 3: ovenschaal op rooster
Ja 1-3 170-190| 35-45
Steunhoogte 1: opvangbak / bakplaat
@ Ja 2 100 | 110-150 | Opvangbak / bakplaat
Meringues Steunhoogte 3: ovenschaal op rooster
Ja 13 100 {130-150
Steunhoogte 1: opvangbak / bakplaat
Ja 2 190-250 | 12-50 |Opvangbak / bakplaat
Brood/ pizza/focacdia Steunhoogte 1: ovenschaal op rooster
(}_} Ja 13 190-250| 25-50
Steunhoogte 3: opvangbak / bakplaat
@ Ja 2 250 | 10-15 |Steunhoogte 1: Opvanghak/bakplaat of rooster
Diepvriespizza's Steunhoogte 3: ovenschaal op rooster
Ja 13 250 10-20
Steunhoogte 1: opvangbak / bakplaat
Ja 2 175-200| 40-50 |Taartvorm op rooster
Hartige taarten (groentetaart, quiche) Steunhoogte 3: taartvorm op rooster
(2 Ja 13 175-190| 55-65

Steunhoogte 1: taartvorm op rooster
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Recept Functie |Voorver- | Steunhoogte | Temp. | Tijd |Accessoires
warmen | (vanonder) | (°C) | (min)
@ Ja 2 175-200| 20-30 |Opvangbak /bakplaat
Pasteitjes / bladerdeeghapjes Steunhoogte 3: ovenschaal op rooster
¢ Ja 13 175-200| 25-45
c Steunhoogte 1: opvangbak / bakplaat
Lasagne / pasta uit de oven / cannelloni/ I ) 200 | 45-55 |Ovenschaal op rooster
ovenschotels
s Lt =snndyes Ja 2 200 | 80-110 |Opvangbak of ovenschaal op rooster
varkensvlees 1kg
Kip / konijn/ eend 1 kg @ Ja 2 200 | 50-100 | Opvangbak of ovenschaal op rooster
Kalkoen/ gans 3 kg @ Ja 1/2 200 | 80-130 |Opvangbak of ovenschaal op rooster
Vis uit de oven / in folie (filet, heel) @ Ja 2 175-200| 40-60 |Opvangbak of ovenschaal op rooster
Gevuld? groenten (tomaten, courgettes, g Ja 2 175-200| 50-60 |Ovenschaal op rooster
aubergines)
Geroosterd brood @ Ja 4 200 2-5  |rooster
Steunhoogte 4: rooster (draai het voedsel
Visfilet/ moten vis @ Ja 4 200 | 20-30 |halverwege de bereidingstijd om)
Steunhoogte 3: opvangbak met water
Steunhoogte 4: rooster (draai het voedsel
Worstjes / spiezen / spareribs / hamburgers @ Ja 4 200 | 30-40 |halverwege de bereidingstijd om)
Steunhoogte 3: opvangbak met water
Steunhoogte 2: rooster (draai het voedsel indien
Gebradenkip1-1,3 kg @ . 3 200 | 5570 [Modigna tweederde van de bereidingstijd om)
Steunhoogte 1: opvangbak met water
Steunhoogte 2: draaispit
Gebraden kip 1-1,3 kg @ - 2 200 | 60-80
Steunhoogte 1: opvangbak met water
. Ovenschaal op rooster (draai het voedsel indien
Rosbief rood kg @ 2 200 ) 354 nodig na tweederde van de bereidingstijd om)
Opvangbak of ovenschaal op rooster (draai het
Lamsbout/ schenkel @ - 2 200 | 60-90 |voedselindien nodig na tweederde van de
bereidingstijd om)
e TaE enaada i i ) 200 | 45.55 Opvgngbak/ bakplaat (draai hetAV(.)edse?! indien
nodig na tweederde van de bereidingstijd om)
Gegratineerde groenten @ - 2 200 | 20-30 |Ovenschaal op rooster
Steunhoogte 3: ovenschaal op rooster
Lasagne en vlees (}:‘ Ja 1-3 200 | 50-100

Steunhoogte 1: opvangbak of ovenschaal op
rooster
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Recept Functie |Voorver- | Steunhoogte | Temp. | Tijd |Accessoires
warmen | (vanonder) | (°C) | (min)

Steunhoogte 3: ovenschaal op rooster

Vlees en aardappelen Ja 1-3 200 | 45-100
Steunhoogte 1: opvangbak of ovenschaal op
rooster
Steunhoogte 3: ovenschaal op rooster

Vis en groente Ja 1-3 175 | 30-50

Steunhoogte 1: opvangbak of ovenschaal op
rooster

De tijden in de tabel zijn bij bereiding met de uitgestelde startmodus (indien aanwezig). De bereidingstijden kunnen langer zijn, afhankelijk van het gerecht.
OPMERKING: de symbolen van de bereidingsfuncties kunnen iets afwijken van de tekening.
OPMERKING: bereidingstijden en temperaturen gelden voor ongeveer 4 porties.

GEBRUIKSADVIEZEN EN -SUGGESTIES

Lezen van de bereidingstabel

De tabel geeft aan welke functie het best gebruikt kan worden voor een bepaald gerecht, dat op één of meerdere steunhoogtes tegelijk kan worden bereid. De
bereidingstijden gelden vanaf het moment dat het gerecht in de oven wordt gezet, zonder de voorverwarmingstijd (indien nodig). De temperaturen en de
bereidingstijden zijn indicatief en hangen af van de hoeveelheid voedsel en het type schaal. Gebruik eerst de laagste aanbevolen waarden. Als de bereiding niet naar
wens is, kunt u hogere waarden gebruiken. Geadviseerd wordt om de bijgeleverde accessoires te gebruiken en indien mogelijk taartvormen of ovenschalen van donker
metaal. U kunt ook pannen of vuurvaste of aardewerk schalen gebruiken; de bereidingstijden zijn dan iets langer. Volg voor de beste resultaten de aanwijzingen in de
bereidingstabel met betrekking tot de bijgeleverde schalen en de verschillende steunhoogtes op. Als u gerechten die veel water bevatten bereidt, verwarm de oven
dan voor.

Het tegelijkertijd bereiden van verschillende gerechten

Als u de functie "TURBO HETE LUCHT" (indien aanwezig) gebruikt, kunt u verschillende gerechten die dezelfde bereidingstemperatuur vereisen tegelijkertijd bereiden
(bijvoorbeeld: vis en groenten), op verschillende steunhoogtes. Haal de gerechten die klaar zijn uit de oven en laat de gerechten die meer tijd nodig hebben in de oven
staan.

Gebak

Bak fijn gebak met de statische functie op één niveau. Gebruik taartvormen van zwart metaal en zet deze altijd op het bijgeleverde rooster. Voor bereiding op
meerdere steunhoogtes selecteert u de functie met ventilatie en zet u de taartvormen in zigzagvorm op de roosters, zodat de lucht goed kan circuleren.

- Omte controleren of de taart gaar is steekt u een satéprikker in het dikste gedeelte van de taart. Als de prikker er droog uitkomt, is de taart klaar.

- Alsu taartvormen met antiaanbaklaag gebruikt, vet dan niet de randen in, omdat de taart dan mogelijk niet goed rijst aan de zijkanten.

- Alshet gebak "instort" tijdens het bakken, gebruik dan de volgende keer een lagere temperatuur, verminder bijvoorbeeld de hoeveelheid vocht of meng het
beslag voorzichtiger.

- Gebruik, voor taarten met vochtige vulling (kwarktaart of vruchtentaarten) de functie "TURBO HETE LUCHT" (indien aanwezig). Als de bodem van de taart te
vochtig blijft, zet de taart dan op een lager niveau en bestrooi de bodem met paneermeel of verkruimelde koekjes voordat u de vulling erin schenkt.

Vlees

- Ukunt elke soort schaal gebruiken die geschikt is voor de afmetingen van het vlees. Schenk bij gebraden vlees bij voorkeur wat bouillon in de schaal, waardoor
het vlees tijdens de bereiding vochtig wordt gehouden en meer smaak krijgt. Laat het gebraden vlees na afloop van de bereiding 10-15 min. in de oven rusten, of
dek het af met aluminiumfolie.

- Alsustukken vlees wilt grillen, kies dan stukken met een gelijke dikte, zodat het vlees gelijkmatig gaar wordt. Zeer dikke stukken vlees hebben een langere
bereidingstijd. Om te voorkomen dat vlees aan de buitenkant verbrandt, het op een lagere steunhoogte plaatsen, zodat het voedsel verder verwijderd is van de
grill. Draai het vlees om na tweederde van de bereidingstijd.

Geadviseerd wordt om een opvangbak met een halve liter water direct onder het rooster te plaatsen waarop u het vlees heeft gelegd, om het bakvet op te vangen. Vul

indien nodig bij met water tijdens het grillen.

Draaispit (alleen bij bepaalde modellen)

Dit accessoire dient voor het gelijkmatig grillen van grote stukken vlees en gevogelte. Steek het vlees aan het spit. Zet kip vast met keukentouw en controleer of het

vlees goed vastzit voordat u het spit in de houder aan de voorwand van de oven steekt en op de steun legt. Om rookvorming te voorkomen en bakvet op te vangen,

adviseren wij om een opvangbak met een halve liter water op de eerste steunhoogte te plaatsen. Het spit is voorzien van een plastic handvat dat verwijderd moet
worden voordat de bereiding begint. Het handvat dient om het vlees na afloop van de bereiding uit de oven de halen zonder uw handen te branden.

Pizza

Vet de pizzavorm licht in voor een knapperige bodem. Verdeel na tweederde van de bereidingstijd de mozzarella over de pizza.

Rijsfunctie (alleen aanwezig bij bepaalde modellen)

Dek het deeg altijd af met een vochtige doek voordat u het in de oven legt. Deze functie verkort de rijstijd met ongeveer eenderde, vergeleken met rijzen op
kamertemperatuur (20-25°C). De rijstijd bij een hoeveelheid pizzadeeg van 1 kg is ongeveer één uur.
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VIKTIG SAKERHETSINFORMATION

DIN OCH ANDRAS SAKERHET AR MYCKET VIKTIG
Bade instruktionshoken och apparaten sjélv &r utrustade med viktiga meddelanden som handlar om sékerhet - Ids dessa och foljt alltid raden.

/A Dettaren sakerhetssymbol for fara, och symbolen varnar for eventuella risker for anvandaren och andra i nérheten.
A Alla sakerhetsmeddelanden féljer efter symbolen for fara och féljande ord:

C FARA Visar pa en farlig siuation som, om den inte undviks, kommer att fororsaka svara skador.
C VARNING Visar pa en farlig siuation som, om den inte undviks, kan fororsaka svara skador.

Alla sékerhetsvarningar ger specifika detaljer om den potentiella risk som foreligger och indikerar hur du skall undvika personskada och annan skada samt elektriska

stotar pa grund av felaktig anvéndning av apparaten. Félj noggrannt dessa instruktioner:

- Apparaten skall alltid vara skild frén elndtet innan arbete med installation utfors pa apparaten.

- Installation och underhdll skall utforas av behdrig fackman i enlighet med tillverkarens anvisningar och i enlighet med lokala sékerhetshestammelser.
Reparera inte eller byt ut delar pa apparaten om detta inte direkt rekommenderas i instruktionshoken.

- Enligt lag ar det obligatoriskt att ansluta denna apparat till jord.

Elsladden maste vara tillrdckligt ldng for att apparat som &r inbyggd i kiksskap skall kunna anslutas till ett eluttag.

For att installationen skall uppfylla gallande sakerhetskrav, krévs att en enpolig strombrytare med minst 3 mm kontaktavstand anvands.

Anvénd inte adaptrar eller forldngningssladdar.

- Drainteielsladden for att skilja apparaten fran elntet.

Nér installationen ar Klar skall det inte ga att komma at de elektriska komponenterna.

Vidror aldrig apparaten med véta kroppsdelar och var inte barfota nar du anvander den.

- Apparaten ar uteslutande avsedd att anvéndas i hushallet for tillagning av livsmedel. Det &r inte tilldtet att anvanda apparaten for andra andamal (t ex: virma

upp rum). Tillverkaren ansvarar inte for olamplig eller felaktig anvéndning eller for felaktiga installningar av kontrollerna.

Apparaten far ej anvéndas av personer (inklusive barn) med reducerad fysisk, kanslomassig eller mental kapacitet, eller av personer utan lamplig kompetens eller

erfarenhet, sdvida de inte fatt instruktioner om apparatens anvandande fran den eller de personer som ansvarar for deras sakerhet.

- Apparatens atkomliga delar kan bli mycket heta under anvéndning. Barn maste héllas under uppsikt s att de inte leker med apparaten.

Under och efter anvandning av apparaten, skall du inte rora vid virmeelementen eller de inre panelerna eftersom detta kan leda till brannskador. Undvik kontakt

med trasor eller andra brénnbara material tills alla apparatens komponenter har svalnat.

- Nértillagningen dr klar, 6ppna luckan forsiktigt for att gradvis slappa ut den varma luften eller angan, innan du forscker ta ut det som finns inuti apparaten. Med
luckan stangd kommer varmluften ut fran Gppningen som sitter dver kontrollpanelen. Tapp aldrig till ventilationsdppningarna.

- Anvénd grytlappar for att ta ut kokkarl och tillbehdr och var forsiktig och vidrdr aldrig véirmeelementen inuti apparaten.

- Ldgg aldrig lattanténdligt material inne i apparaten eller i ndrheten av den. Om apparaten skulle slds pd av misstag kan detta material fatta eld.

- Vdrm eller tillaga inte livsmedel i stingda burkar i apparaten. Det tryck som utvecklas i burken kan f& den att explodera och skada apparaten.

- Anvdnd inte kokkarl i syntetmaterial.

- Fett och upphettade oljor kan litt fatta eld. Overvaka tillagningen nér du lagar mat med mycket fett och olja.

- Ldmna aldrig apparaten utan uppsyn ndr du torkar mat.

- Omalkoholhaltiga drycker anvénds vid matlagningen (t.ex. rom, konjak, vin), tank pd att alkohol avdunstar vid htga temperaturer. Dessa angor kan alltsd fatta
eld ndr de kommer i kontakt med det elektriska vdrmeelementet.

Kassering av hushallsapparater

- Denna produkt dr tillverkad av material som kan &teranvéndas eller dtervinnas. Kassera den enligt lokala bestammelser for avfallshantering. Innan du kasserar
apparaten, klipp av elsladden.

- Formerinformation om hantering, &tervinning och ateranvéndning av elektriska hushallsapparater, var god kontakta de lokala myndigheterna, ortens
sophanteringstjénst eller butiken dér produkten inhandlades.
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INSTALLATION

Nér ugnen har packats upp, kontrollera att ugnen inte har skadats under transporten och att ugnsluckan stanger ordentligt. Om du inte &r séker, kontakta kundservice
eller ndrmaste aterforsaljare. For att undvika eventuella skador, rekommenderar vi att du inte tar ut ugnen frén sitt emballage forrén du skall installera den.
ATT FORBEREDA INBYGGNADSUTRYMMET
+ Dekoksskdp som star intill ugnen maste vara varmetaliga (minst 90 °C).
« Utfor alla utskarningar pa inbyggnadsmadbeln innan du for in ugnen, och avldgsna noggrant allt sdgspan och damm.
« Den undre delen av apparaten far inte vara dtkombar efter installation.
For att apparaten skall fungera korrekt far du inte blockera Gppningen mellan arbetsbanken och den évre delen av ugnen.
ANSLUTNING TILL STROMFORANDE NAT
Forsakra dig om att den spdnning som anges pa apparatens typskylt éverensstimmer med nétspanningen. Typskylten sitter pa framkanten av ugnen (syns nér luckan
ar dppen).
- Eventuellt byte av stromkabel (av typ HOS RR-F 3 x 1,5 mm?) skall endast utforas av kvalificerad elektriker. Vind dig till auktoriserad serviceverkstad.
ALLMANNA RAD

Fore forsta anvandning:

- Tabort pappskydd, plastfilmer och etiketter pa tillbehdren.

- Tautallatillbehr ur ugnen. Stéll in vérmen pa 200 °Coch I3t ugnen vara pd i cirka en timme sd att lukt och &nga fran isoleringsmaterial och skyddsfett
elimineras.

Under anvéndning:

- Ldgg aldrig ndgot tungt féremal pa ugnsluckan, eftersom detta kan skada den.

- Hallinteidigiluckan eller héng saker pa dess handtag.

- Tdckinte ugnens botten med aluminiumfolie.

- Hall aldrig vatten direkt in i en het ugn: emaljen kan skadas.

- Drainte pannor eller andra kokkérl Gver bottnen, for att inte skada emaljen.

- Forsdkra dig om att elsladdar till andra hushallsapparater inte vidrdr heta delar och att de inte kan fastna i ugnsluckan.

- Undvik att utsétta ugnen for “véder och vind”.

MILJOSKYDDSRAD [%|

Kassering av emballagematerialet

Emballagematerialet kan atervinnas till 100%, vilket framgadr av tervinningssymbolen (L’:'_;). De olika delarna av forpackningen far inte kasseras som vanligt avfall,

utan skall atervinnas enligt bestammelserna fran lokala myndigheter.

Kassering av apparaten

- Denna apparat &r markt enligt EG-direktiv 2002/96/EG betraffande elektriskt och elektroniskt avfall (Waste Electrical and Electronic Equipment, WEEE).

- Genom att sakerstalla en korrekt kassering av denna produkt bidrar du till att forhindra potentiella negativa konsekvenser for var miljo och var halsa, som annars
kan bli foljden om produkten inte hanteras pa rétt sétt.

- Symbolen Epé apparaten och pa de dokument som medfoljer apparaten visar att denna apparat inte far skrotas som hushallsavfall, utan skall [imnas in pa

miljostation for tervinning av elektroniska apparater WEEE.

Energibesparing

- Forvarm endast ugnen om detta skall ske enligt tillagningstabellen eller om ditt recept kréver det.

- Anvind morka eller svartlackerade ugnsformar och bakplatar, eftersom dessa absorberar virme mycket béttre &n andra matlagningskarl.

- Sténg av ugnen 10-15 minuter innan den instéllda koktiden loper ut. Om en matratt kraver langkok kommer den att fortsétta tillagas dnda.

FORSAKRAN OM OVERENSSTAMMELSE C €

- Denna ugn, vilken ar avsedd att komma i kontakt med livsmedel, foljer den europeiska férordningen (C €) n. 1935/2004 och ar designad, tillverkad och sald
enligt sakerhetskraven i Lagspanningsdirektiv 2006/95/EG (som ersétter 73/23/EG med &ndringar) och skyddskraven i EMC-direktiv 2004/108/EG.
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FELSOKNING
Ugnen fungerar inte:

+  Kontrollera att spanningen kommer fram till eluttaget som ugnen dr ansluten till.
« Sténg av och sétt pa ugnen igen for att undersoka om problemet har l6st sig.

Ugnsluckan ar sparrad:

- Sténg av och sétt pa ugnen igen for att undersoka om problemet har l6st sig.
+  VIKTIGT: Under sjalvrengdring gar det inte att oppna ugnsluckan. Vénta tills den automatiskt Iases upp (se avsnittet “Rengdringscykel pa ugn med
pyrolysfunktion”).

Programmeraren fungerar inte:
- Padisplayen visas “F " foljt av ett nummer - kontakta narmaste Kundtjanst. Specificera i detta fall numret som foljer bokstaven “F".

KUNDTJANST
Innan du kontaktar Kundtjanst:

1. Forsok att Iosa problemet pd egen hand enligt anvisningarna i punkterna i kapitel “Felsckning”.

2. Sténg av och satt pa ugnen igen for att se om problemet har |6st sig.

Om problemet kvarstar efter dessa kontroller bor du kontakta narmaste Kundtjanst.

Ldmna alltid foljande uppyifter:

«enkort beskrivning av felet,

+ exakt ugnstyp och ugnsmodell,

«  servicenumret (dvs numret som finns efter ordet Service pa typskylten) som &r placerat pa hoger innerkant i ugnsutrymmet (syns nar ugnsluckan ar ppen).
Servicenumret finns dven i garantihaftet;
fullsténdig adress,

«  telefonnummer.

NIV
0000 000 00000

Vénd dig alltid till en auktoriserad serviceverkstad om det blir nddvéndigt med reparation (som garanti for att originalreservdelar anvénds och att reparationen
utfors pa korrekt satt).

RENGORING

C VARNING - Anvér.l_d inte éngrengiirijlgsutr.l.lstning.
- Rengor ugnen endast nér den ar kall.
- Koppla loss ugnen fran eluttaget fore service.

Ugnens utsida
VIKTIGT: Anvénd inte fratande eller slipande rengéringsmedel. Om en produkt av denna typ av misstag skulle spillas pa apparaten bor du

omedelbart torka bort den med en fuktig trasa.
+ Rengdrytorna med en fuktig trasa. Om de & mycket smutsiga kan du tillsétta ett par droppar flytande diskmedel till vattnet. Torka med en torr trasa.

Ugnens insida
VIKTIGT: Anvand inte slipande svampar, stalull eller metallskrapor. De kan skada de emaljerade ytorna och luckans glas.

- FEftervarje anvandningstillfélle, 1t ugnen svalna och rengdr den helst medan den fortfarande ar varm for att ta bort ansamlad smuts och fléckar som orsakats
av matrester (t.ex. mat med hdg sockerhalt).

« Anvand produkter som ér speciellt avsedda for rengdring av ugnar (se Tillverkarens indikationer).
Rengor luckans glas med ett specifikt flytande rengéringsmedel. Det gar att ta av ugnsluckan for att underlitta rengdring av ugnen (se UNDERHALL).
Grillelementet 6verst i ugnen kan sankas (endast pa vissa modeller) for att du ska kunna rengéra innertaket pa apparaten (se UNDERHALL).

OBSERVERA: Under léng tillagning av mat med hog vattenhalt (t.ex. pizza, gronsaker) kan kondens bildas pa ugnens insida och runt tatningen.

Nar ugnen har svalnat, torka av insidan med en trasa eller en svamp.

Tillbehor:

«  Diska tillbehdren med vanligt diskmedel direkt efter anvandningen, hantera dem med ugnsvantar om de fortfarande ar varma.

+  Matrester kan latt avldgsnas med en diskborste eller svamp.
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Rengoring av den bakre panelen och de katalytiska sidopanelerna (beroende pa modell):

VIKTIGT: anvénd aldrig slipande eller fratande rengoringsmedel, repande svampar, stalull eller ugnsrengoringsspray, eftersom dessa kan skada
de katalytiska panelernas formaga till sjélvrengoring.

« Tomugnen, satt pa den, stall in den pa varmluft 200 °C och I3t den std pa i ungefar en timme

« Sedan, ndr ugnen svalnat, anvander du vid behov en fuktig trasa for att torka bort eventuella matrester.

UNDERHALL

- Anvdnd skyddshandskar.
& VARNING - Utfor foljande ingrepp da apparaten har svalnat.

- Koppla loss ugnen fran eluttaget fore service.

ATT TA AV UGNSLUCKAN

Gor sa har for att ta av luckan:

1. Oppna ugnsluckan helt.

2. Lyftdetvd spérrhakarna i gangjarnen och skjut dem framat till anslaget (Bild 1).

3. Sténgluckan till spérren (A), lyft den (B) och vrid runt den (C) tills den lossnar (D) (Bild 2).
Gor sa har for att sétta tillbaka ugnsluckan:

1. Forin gangjdrnen pd sina platser.

2. Oppna ugnsluckan helt.

3. Skjut ned de tvd sparrhakarna.

4. Stang luckan.

Bild 1 Bild 2

FLYTTA PA DET GVRE VARMEELEMENTET (ENDAST VISSA MODELLER)

1. Avldgsna tillbehdrens guideskenor (Bild 3).

2. Drautelementet (Bild 4) en aning och sénk det (Bild 5).

3. Foratt sétta tillbaka elementet, lyft det, dra det en aning mot dig, och se till att det vilar i sina sidostdd.

: —

o )

)

\\(’:

Bild 3
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BYTE AV LAMPA

For att byta den bakre ugnslampan (beroende pa modell):

1. Skilj ugnen frdn elndtet.

2. Skruvaloss lampglaset (Bild 6), byt ut glédlampan (se notering for typ av lampa) och skruva tillbaka lampglaset (Bild 7).

3.

Ateranslut ugnen till elnatet.

— 7
)

\Lé

),

Bild 6

Bild 7

OBSERVERA:

- Anvénd endast glddlampor med foljande markdata: 25-40 W/230 V, typ E-14, T 300 °C.
- Lamporna finns hos vér Kundtjénst.

VIKTIGT:

- Sattinte pa ugnen forran lampskyddet har satts pa plats.

BRUKSANVISNING FOR DENNA UGN
FOR ELEKTRISK KOPPLING, SE KAPITLET OM INSTALLATION

s [— P i —
o o

®
N N — Y
/ o7 %
///\ @ 1A
T ~
OI|AN =~
/ Ne—

)2

OBSERVERA: Din apparat kan se annorlunda ut dn den i bilden.
Kontrollpanel

Ovre ugnselement/grillelement

Kylsystem (pa vissa modeller)

Typskylt (skall €] avldgsnas)

Lampor

Ventilationssystem for bakning (pa vissa modeller)
Roterande grillspett (beroende pa modell)

Nedre ugnselement (dolt)

P NS N =

9.
10.
1.

Lucka
Hyllpositioner
Bakre végg

OBSERVERA:
- Datillagningen dr klar och ugnen stangts av kan kylflékten fortsatta fungera under en viss tidsrymd.
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KOMPATIBLA TILLBEHGR
(for tillbehdren som medfoljer ugnen, se det tekniska databladet)

0 0
(B
0
Bild 3 Bild 4
| — =
Bild 7 Bild 8

Bild 9

Langpanna (Bild 1)

Langpannan dr avsedd for att samla upp fett och matpartiklar nar den placeras under gallerhyllan. Den kan ocksa anvéndas som plat for att exempelvis tillaga kdtt,
kyckling och fisk, med eller utan grénsaker. Hall lite vatten i [ingpannan sd blir det inte sa mycket matos och fettstank.

Bakplat (Bild 2)

Kan anvéndas for att baka smakakor, sockerkakor och pizza.

Galler (Bild 3)

For grillning av mat eller som stdd for bakplatar, kakformar och andra kokkarl. Gallerhyllan kan placeras pa alla nivaer. Gallerhyllan kan foras in med de bagformade
sidorna vanda uppat eller nedat.

Katalytiska sidopaneler (Bild 4)

De katalytiska panelerna har en pords belaggning som absorberar fettsténk. Vi rekommenderar att du utfor en automatisk rengdringscykel nér du har tillagat mat med
extra hig fetthalt (se RENGORING).

Roterande grillspett (Bild 5)

Anvénd grillspettet sasom visas i Bild 9. Se dven avsnittet “Rad och forslag” fér mer information.

Grillset (Bild 6)

Grillsetet bestdr av ett galler (6a) och en emaljerad plat (6b). Detta set maste placeras pa gallerhyllan (3) och anvéndas tillsammans med grillfunktionen.
Fettfilter (Bild 7)

Anvénd fettfiltret endast for tillagning av mat med extra hdg fetthalt. Haka fast filtret pd den bakre vaggen i ugnsutrymmet, mitt emot flékten. Filtret kan rengdras i
diskmaskin och kan anvandas med funktioner dar flakten anvénds.

Utdragbara hyllplan (Bild 8)

De gdr att gallerhyllor och [dngpannor kan dras ut halvvags under tillagning. Lampliga for alla tillbehdr och kan rengdras i diskmaskin.
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BESKRIVNING AV KONTROLLPANELEN

O A -50
&) = .75

- & ec + 4100
5. : )
- O O -250- 123
» O L0

5 5 5

OBSERVERA: Din apparat kan se annorlunda ut n den i bilden.

1. Vred for val av funktion

2. Elektronisk programmerare

3. Termostatvred

4. Termostatens kontrollampa - rod

ANVANDNING AV UGNEN

« Vrid funktionsvéljaren till nskad funktion.
Ugnsbelysningen tands.

«+ Vrid termostatvredet medurs till onskad temperatur.
Termostatens rdda kontrollampa tands och slocknar sedan nar installd temperatur har uppnatts

Vrid tillbaka vredet till “0” ndr du dr klar med tilllagningen.

ATT ANVANDA DEN ELEKTRONISKA PROGRAMMERAREN

1. Knapp -: for att @ndra det varde som visas pd displayen

@ 2. Knapp () (¥ :foratt valja de olika instllningarna:

[
sI33C o Tner
L 4 Tillagningstid
l @ Instdllning av sluttid for tillagning
_ Q¢ 3. Knapp +: for att oka det vérde som visas pa displayen

D G +
Q O Q A.  Symbolen Q visar att timerfunktionen ar iging
| © | B.

Symbolen AUTO bekréftar att installningen har utforts

Instéllningar fore forsta anvandningen

Installning av klockslag och typ av akustisk signal.

Da ugnen kopplas till stromforande nét, visas AUTO och 0.00 blinkande pa displayen. Fér att stalla in klockslag, tryck pa knapparna - och + samtidigt: den mittersta
pricken blinkar. Stéll in klockslag med hjalp av knapparna + och -. Da du stéllt in dnskat vérde, tryck pa mittknappen. Displayen visar da “ton 1”. For att vélja dnskad
ton, tryck pa knappen —. Dd du valt dnskad ton, tryck pa mittknappen. For att andra klocklag, gor sa som beskrivs ovan.

Installning av timer /"

For att stélla in timern, tryck pa mittknappen en langre stund: displayen visa 0.00 och klocksymbolen blinkar. Stéll in timern med hjélp av knappen + (maximalt
instdllbart vérde ar 23 timmar och 59 minuter). Nedrakningen bérjar efter ett par sekunder. Displayen visar nuvarande klockslag och klockan lyser fast som bekraftelse
av att timern dr installd. For att visualisera nedrékningen, och eventuellt andra den, tryck pa mittknappen igen.

Instéllning av tillagningstid

Efter att ha valt tillagningsstt och temperatur med vreden, tryck pa mittknappen: displayen visar nu 0.00 och klocksymbolen blinkar. Tryck pa mittknappen igen: pa
displayen visas = och 0.00 efter varandra, och AUTO blinkar. Stéll in tillagningstid med hjélp av knapparna + och - (maximalt installbart vérde ar 10 timmar).
Efter ett par sekunder visar displayen nuvarande klockslag och AUTO lyser fast som bekréftelse pd instéllningen. For att visualisera aterstdende tillagningstid och

eventuellt andra den, tryck pa mittknappen under 2 sekunder, och tryck sedan @nnu en gang pa den. Da tiden runnit ut slacks symbolen IE)I och ljudsignalen lyder

och AUTO blinkar pa displayen. Tryck pa vilken knapp som helst for att stanga av ljudsignalen. Fér tillbaka funktions- och temperaturvredet till noll och tryck pa
mittknappen under tva sekunder for att sténga av tillagningen.
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Att fordroja sluttiden pa tillagningen
Efter att ha valt tillagningstid, tryck pa mittknappen: pa displayen visas = = o, sluttid for tillagning och AUTO blinkande i sekvens. Tryck pa knappen + for att
visualisera dnskad sluttid for tillagning (tillagningen kan fordrdjas maximalt 23 timmar och 59 minuter). Efter ett par sekunder visar displayen nuvarande klockslag,

symbolen IE)I slacks och AUTO lyser fast som bekréftelse pd installningen. For att visualisera sluttid for tillagning och eventuellt andra den, tryck pa mittknappen,

och tryck sedan tva ganger till p den. | slutet av nedrékningen tands symbolen &)' och ugnen startar valt tillagningslage.

TABELL MED BESKRIVNING AV FUNKTIONER

FUNKTIONSRATT
O OFF For att stoppa tillagningen och sténga av ugnen.
- = LAMPA For att tanda/slacka ugnens innerbelysning.
AN
(—| . m Denna funktion kan anvéndas for alla typer av tillagning pa en niva. Anvand den 2:a ugnsfalsen. Forvérm ugnen till 6nskad
OVER/UNDERVARME o . i :
—_— temperatur. Termostatens lysdiod stangs av da ugnen dr redo och maten kan placeras i ugnen.
—
For att baka térta med flytande fylining (sot eller kryddad) pé en niva. Denna funktion kan &ven anvandas for tillagning pa
el |9 = | tva nivaer. Lt matrétterna vaxla lage i ugnen under koktiden for att fa en jamnare tillagning. Anvand ugnsfals 2 da du
q OVER/UNDERV.& FLAKT < e < . oL e o pa ;
) endast anvénder en niva, och anvand ugnsfalsarna 2 och 4 da du tillagar pa tva nivaer. Férvarm ugnen innan du startar
— tillagningen.
For grillning av stekar, grillspett och korv, for att gratinera gronsaker och for att rosta brod. Vi rekommenderar att du
vov GRILL placerar matrétterna pa 4:e ugnsfalsen. Da du grillar kottbitar rekommenderar vi att du anvander en langpanna under for
att fanga upp kottsaften. Placera den pd 3:e ugnsfalsen och fyll den med en halvliter vatten. Forvarm ugnen i 3-5 minuter.
~— Ugnsluckan skall vara sténgd under tillagningen.
Anvénds for att grilla storre kottbitar (lammstek, rosthiff, kyckling). Placera kbttet pa de mittersta falsarna. Vi
vov TURBOGRILL rekommenderar att du anvander en langpanna under for att fanga upp kottsaften. Placera den pa 1:a eller 2:a ugnsfalsen
o och fyll den med en halvliter vatten. Lt gdrna matréatterna vaxla lage i ugnen under koktiden for att fa en jamnare
— tillagning. Du behdver inte forvirma ugnen. Ugnsluckan skall vara sténgd under matlagningen.
( ) . . . . . ) e .
‘ For att snabba pa upptining av livsmedel. Placera maten pd den mittersta ugnsfalsen. Lat maten ligga kvar i férpackningen.
>N UPPTINING Det forhindrar att ytan blir torr.
—O- y :
N i
(‘- UNDRE UPP‘!ARMNING Avsedd for tillagning pa en och samma fals, t.ex. frukt, tértor, gronsaker, pizza, kyckling.
> + FLAKT
\—/
Anvénds ndr man vill laga flera olika matratter som kraver samma temperatur (t ex: fisk, grénsaker, tartor) pd maximalt tva
(‘1 VARMLUFT ugnsfalsar samtidigt. Funktionen gor det mdjligt att tillaga maten utan risk att de drar &t sig arom frén varandra. Du bér
' 3 placera ratten pd den 2:a ugnsfalsen om du tillagar pd endast en niva. Om du tillagar pa tva nivaer, bor du anvanda den 1:a
— och den 3:e ugnsfalsen, och forvarm ugnen.
N Anvand denna funktion efter tillagning for att bryna réttens undersida. Du bdr placera rtten pa 1:a eller 2:a ugnsfalsen.
UNDRE UPPVARMNING | Denna funktion kan dven anvindas for |angsam tillagning, s& som grinsaker och kittgrytor. D& bor du anvéinda den 2:a
— ugnsfalsen. Du behgver inte forvérma ugnen.
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TABELL FOR TILLAGNING

Recept Funktion |  For- Ugnsfals | Temp. | Tid |Tillbehor
varmning | (fran botten) | (°C) | (min)
@ Ja 2 150-175 | 35-90 |Tartform pd galler
Sockerkakor Ugnsfals 3: tartform pa galler
Ja 13 150-170 | 30-90
Ugnsfals 1: tartform pa galler
Ja 2 150-190 | 30-85 |Langpanna/bakplat eller tértform pa galler
Fyllda pajer (ostkaka, appelstrudel,
fruktpaj) Ugnsfals 3: tartform pd galler
Ja 13 150-190 | 35-90
= Ugnsfals 1: tartform pd galler
@ Ja 2 160-175 | 20-45 |Langpanna/bakplat
Smakakor Ugnsfals 3: galler
(4 Ja 13 150-175 | 20-45
9
Ugnsfals 1: [dngpanna/bakplat
@ Ja 2 175-200 | 30-40 |Langpanna/bakplat
Petit choux Ugnsfals 3: ugnsfast form pa galler
Ja 13 170-190 | 35-45
Ugnsfals 1: [dngpanna/bakplat
@ Ja 2 100 | 110-150 | Ldngpanna/bakplat
Maranger Ugnsfals 3: ugnsfast form pé galler
(s Ja 13 100 | 130-150
&9
Ugnsfals 1: [dngpanna/bakplat
@ Ja 2 190-250 | 12-50 |Langpanna/bakplat
Brod / Pizza / Focaccia Ugnsfals 1: ugnsfast form pa galler
Ja 13 190-250 | 25-50
Ugnsfals 3: [dngpanna/bakplat
@ Ja 2 250 10-15 | Ugnsfals 1: Langpanna/bakplét eller galler
Fryst pizza Ugnsfals 3: ugnsfast form pé galler
(s Ja 13 25 | 10-20
&9
Ugnsfals 1: [dngpanna/bakplat
Ja 2 175-200 | 40-50 |Tartform pa galler
Kott- och gronsakspajer (quiche) Ugnsfals 3: tartform pa galler
» Ja 13 175-190 | 55-65

Ugnsfals 1: tartform pa galler
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Recept Funktion |  For- Ugnsfals | Temp. | Tid |Tillbehor
varmning | (fran botten) | (°C) | (min)
@ Ja 2 175-200 | 20-30 |L&ngpanna/bakplat
Vol-au-vent/ Smdrdegsbrod Ugnsfals 3: ugnsfast form pé galler
Ja 1-3 175-200 | 25-45
= Ugnsfals 1: [dngpanna/bakplat
Lasagne / Ugnsbakad pasta / i .
Cannelloni/ Gratinger @ Ja 2 200 | 45-55 |[Ugnsfast form pa galler
Lamm / Kalv/ Not/ Flask 1kg @ Ja 2 200 | 80-110 |Ugnsfast form eller Iangpanna pd galler
Kyckling / Kanin / Anka 1kg @ Ja 2 200 | 50-100 |Ugnsfast form eller Iangpanna pa galler
Kalkon / Gas 3kg @ Ja 12 200 | 80-130 |Ugnsfast form eller Iangpanna pd galler
Ugnsbal'(ad fisk /inbakad fisk (hel isk Ja 2 175-200 | 40-60 |Ugnsfast form eller Iangpanna pa galler
ellerfilé)
Fyllda qronsaker (tomater, squash, g Ja 2 175-200 | 50-60 |Ugnsfast form pé galler
aubergine)
Rostat bréd @ Ja 4 00 | 25 |gil
Ugnsfals 4: galler (vénd maten efter halva tiden)
Fisk i skivor, filéer @ Ja 4 200 | 2030
Ugnsfals 3: [ingpanna med vatten
i Ugnsfals 4: galler (vénd maten efter halva tiden)
Korv / grillspett / revhensspjall / @ Ja 4 200 | 3040 Y g
hamburgare Ugnsfals 3: lingpanna med vatten
Ugnsfals 2: ugnsfast form pa galler (vand maten
Grillad kyckling 1-1,3 kg @ ) P 200 | 55-70 [efter2/3avtiden omnddvandigt)
Ugnsfals 1: langpanna med vatten
Ugnsfals 2: roterande grillspett
Grillad kyckling 1-1,3 kg @ i 2 200 | 60-80
Ugnsfals 1: langpanna med vatten
Rostbiff blodig kg i ) 200 35.45 ansfast foIm Pa galler (vénd maten efter 2/3 av
tiden om nddvéndigt)

. i on | Ldngpanna eller ugnsfast form pd galler (vind
Lammlagg/ Ben @ 2 200 ) €050 maten efter 2/3 av tiden om nddvndigt)
Ugnshakad potatis i ) 200 4555 L.angpannal(ballfpla.t (vdnd maten efter 2/3 av

tiden om nddvandigt)
Gratinerade gronsaker @ - 2 200 20-30 |Ugnsfast form pd galler
Ugnsfals 3: ugnsfast form pd galler
Lasagne och kott Ja 1-3 200 | 50-100
=~ Ugnsfals 1: langpanna eller ugnsfast form pa
galler
Ugnsfals 3: ugnsfast form pé galler
Kt och potatis Ja 13 200 | 45100
= Ugnsfals 1: langpanna eller ugnsfast form pa
galler
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Recept Funktion |  For- Ugnsfals | Temp. | Tid |Tillbehor
varmning | (fran botten) | (°C) | (min)

Ugnsfals 3: ugnsfast form pd galler

Fisk och gronsaker Ja 13 175 30-50

@
Ugnsfals 1: langpanna eller ugnsfast form pa

galler

Tiderna som anges i tabellen avser tillagning med fordrdjd start (da detta ar mdjligt). Tiderna som anges kan vara langre, beroende pa den rétt som skall tillagas.
OBSERVERA: Tillagningssymbolerna kan variera en aning fran de som visas i bild.
OBSERVERA: Tillagningstider och temperaturer galler cirka 4 portioner.

RAD OCH FORSLAG

Hur du skall lasa tillagningstabellen

Tabellen visar den basta funktionen att anvanda for en specifik matratt, och som skall tillagas pa en eller flera ugnsfalsar samtidigt. Koktiderna startar fran den stund du sétter in
maten i ugnen, forutom forvarmning (dar sadan krdvs). Temperaturer och tider dr indikativa och beror pa kvantitet mat och pa vilka tillbehr som anvands. Anvand i borjan de lagsta
vérdena som rekommenderas, for att sedan - om tillagningen inte blir som du tankt - Gverga till de hogre vérdena. Vi rekommenderar att du anvénder medfdljande tillbehdr,
tartformar och ugnsfasta formar i mdrk metall om mdjligt. Det gar dven att anvéinda formar och tillbehdr i pyrex-glas eller keramik, men koktiderna blir en aning langre. Fér bdsta
mjliga resultat, folj radenitillagningstabellen vad géller val av medftljande tillbehdr och pa vilka nivéer de skall placeras. Forvérm ugnen vid tillagning av mat som innehaller mycket
vatten.

Tillagning av olika sorters mat samtidigt
Med funktionen “OVER/UNDERV.& FLAKT” (p vissa modeller) kan du samtidigt, pa olika nivaer, tillaga olika typer av mat som kraver samma tillagningstemperatur (till

exempel: fisk och grnsaker) som kréver samma temperatur, pa olika ugnsfalsar. Ta ut den matratt som kraver kortare tillagningstid och at tillagningen fortsétta for
matrdtt som kréver langre tid.

Bakverk

- Bakafina bakverk pa funktionen dver-/undervarme, och pa en enda ugnsfals. Anvénd tartformar i mork metall och placera dem alltid pa det medféljande gallret.
For tillagning pa flera nivaer, vélj funktionen med varmluft och placera tartformarna i sicksack pa gallren, sa att luftcirkulationen fungerar val.

- Forattse om en kaka ar klar, for in en sticka i den hogsta delen av kakan. Om stickan kommer ut och &r torr &r kakan klar.

- Omdu anvénder teflonformar skall du inte smdrja kanterna eftersom kakan eventuellt dd inte reser sig jimnt pd sidorna.

- Omkakan “punkteras” under bakningen, anvénd en lagre temperatur nésta gang, reducera vatskekvantiteten, och blanda smeten mera forsiktigt.

For ratter med fuktiga fyllningar (ostkaka eller fruktpajer), anvand funktionen “OVER/UNDERV.& FLAKT” (p vissa modeller). Om kakbottnen blir for vét, byt till

ldgre ugnsfals och sprid brodsmulor eller smulade kakor pa bottnen av formen innan du tillsatter smeten.

Kott

Anvénd alla typer av formar eller glasformar som passar for storleken pa det kdttstycke som skall tillagas. Nar du steker kott dr det bra om du haller lite buljong i
botten pd kokkrlet och dser kdttet under tillagningen for att ge det smak. Da steken &r klar, I3t den vila i ugnen under 10-15 minuter, eller sld in den i
aluminiumfolie.

- DA duskall grilla kdttbitar blir tillagningen mer jamn om du anvénder delar som & lika tjocka. Kottbitar som dr mycket tjocka kréver langre tillagningstid. For att
undvika att de branns vid pa ytan, placera dem léngre bort fran grillen genom att placera gallret pa en ldgre ugnsfals. Vand pa kdttet efter 2/3 av tiden gatt.

Da du grillar rekommenderar vi att du placerar en Idngpanna med en halv liter vatten under gallret dar kéttet ligger, for att fanga upp kéttsaften. Fyll pa om nodvandigt.

Roterande grillspett (endast pa vissa modeller)

Anvénds for att grilla storre bitar kot och fagel. Séitt kéttet pa spettet och bind fast med matlagningssnare om det ar kyckling, och se till att det sitter fast ordentligt innan du sétter

spettets spets pa platsi ugnens bakre végg och lagger spettet pd stodet. For att undvika matos och for att samla upp kottsafter & det limpligt att placera en langpanna med en halv liter

vatten pa forsta nivan. Spettet harett plastvred som skall tas bortinnan du bérjar tillagningen, och detta skall anvéindas igen vid tillagningens slut for att ta ut spettet utan att du branner
dig.

Pizza

Smarj pldtarna en aning for att f& en knaprigare pizza dven i bottnen. Sprid ut mozzarellaost dver pizzan da den bakats 2/3 av tiden.

Jasningsfunktion (endast pa vissa modeller)

Vi rekommenderar att du alltid técker dver deg som skall jasas innan du placerar den i ugnen. Jasningstiden med denna funktion reduceras med cirka en tredjedel

jémfort med jasningstid i rumstemperatur (20-25 °C). Jasningstid for 1 kg pizzadeg dr ungefar en timme.
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VIKTIG SIKKERHETSINFORMASJON

DIN 0G ANDRES SIKKERHET ER SVART VIKTIG
Denne bruksanvisningen og selve apparatet er utstyrt med viktige meldinger om sikkerhet. Disse ma alltid leses og falges.

/A Detteer faresymbolet, som gjelder sikkerhet, og advarer om mulig risiko for brukeren og andre.
/@A Mlesikkerhetsinformasjonene er merket med faresymbolet og falgende uttrykk:

C FARE Viser til en farlig situasjon som vil fore til alvorlige skader dersom den ikke unngas.
C ADVARSEL Viser til en farlig situasjon som kan fore til alvorlige skader dersom den ikke unngas.

Alle sikkerhetsvarslene gir spesifikke detaljer om foreliggende, mulig risiko og angir hvordan du kan unnga risiko for personskade, materiell skade eller elektrisk stet

som falge av feil bruk av apparatet. Les falgende anvisninger naye:

- Apparatet md alltid frakobles stramnettet far installasjon.

- Forsikre deg om at installasjonen og den elekriske tilkoblingen utfares av en kvalifisert elektriker som falger produsentens anvisninger og i samsvar med

gjeldende lokale sikkerhetsforskrifter. Forsgk aldri @ reparere eller skifte ut noen som helst del av apparatet dersom det ikke uttrykkelig oppfordres til dette

i bruksanvisningen.

Det er pabudt a jorde apparatet.

Nettledningen md vaere lang nok til at det innbyggede apparatet kan tilkobles stikkontakten.

Det skal monteres en forskriftsmessig flerpolet bryter med en kontaktapning pd minst 3 mm.

- Unnga bruk av doble stikkontakter og skjateledninger.

Trekk aldri i ledningen ndr stapselet skal tas ut av stikkontakten.

De elektriske komponentene ma ikke vaere tilgjengelige etter installasjonen.

- Ikke bergr apparatet med vate kroppsdeler og ikke betjen apparatet med nakne fatter.

Apparatet er kun beregnet pa mattilberedning i privat husholdning. All annen bruk er ulovlig (f. eks. oppvarming av lokaler). Produsenten fraskriver seq ethvert

ansvar ved ukorrekt bruk eller feil innstilling av bryterne.

Dette apparatet ma ikke brukes av personer (deriblant barn) med reduserte fysiske, sansemessige eller mentale evner, eller mangel pa erfaring og kunnskap,

uten tilsyn eller opplering i bruk av apparatet av en person som har ansvar for deres sikkerhet.

Tilgjengelige deler av ovnen kan bli varme under bruk. Pass pa at barn ikke leker med apparatet.

- Bereraldri varmeelementene pa apparatet eller de innvendige overflatene under eller rett etter bruk, da det kan fere til alvorlig forbrenning. Pass pa at ikke
varme deler pd apparatet kan komme i kontakt med tekstiler eller annet brennbart materiale.

- Nartilberedningen er ferdig, ma du veere forsiktig ndr du dpner deren til apparatet og vente til all den varme luften eller dampen har fatt slippe ut. Nar dgren er
lukken, kommer den varme luften ut av en sprekk over betjeningspanelet. Ventilasjonsapningene ma aldri tildekkes.

- Bruk ovnsvotter nér du skal fjerne gryter og annet utstyr, og pass pd at du ikke kommer i kontakt med varmeelementene.

- Plasser aldri brennbart materiale i eller i naerheten av apparatet. Hvis apparatet s blir slétt pa ved en feiltakelse, kan det fare til brann.

- Varmaldri opp eller tilbered mat i lukkede bokser i ovnen. Trykket som da utvikler seq kan fare til at boksen eksploderer og skader ovnen.

- Brukaldri kokeredskaper av syntetisk materiale.

- Overopphetet fett og olje tar lett fyr. Veer alltid tilstede og pass pa ved tilberedning av fett- eller oljeholdig mat.

- Laaldri apparatet veere uten tilsyn mens du terker matvarer.

- Hvis du bruker alkoholholdige drikker i tilberedningen (f.eks. rom, cognac, vin), mé& du huske at alkohol fordamper ved hgye temperaturer. Man kan derfor risikere
at alkoholdunsten antennes nar den kommer i kontakt med varmeelementet.

Avhending av brukte husholdningsapparater
- Apparatet er fremstilt av materialer som kan resirkuleres eller brukes om igjen. Apparatet mé avfallsbehandles i samsvar med lokale bestemmelser angaende

avfallshehandling. For apparatet kasseres, kutt stramledningen.
- Forvidere informasjon om behandling, gjenvinning og resirkulering av elektriske husholdningsapparater, kan du kontakte kommunen, det lokale renholdsverket
eller butikken der du kjepte apparatet.
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INSTALLASJON

Nér du har pakket ut ovnen, kontroller at den ikke har lidd noen skade under transporten og at daren lukker seg korrekt. Dersom du oppdager noen problemer, ma
du kontakte forhandleren eller Serviceavdelingen. For @ unnga eventuelle skader, ber ikke ovnen tas ut av polystyrolbunnen for rett for den skal installeres.
KLARGJ@RING AV KJOKKENSEKSJONEN
«  Tilstetende kjgkkenseksjoner mé vaere varmebestandige (min. 90°C).
«  Gjer helt ferdig dpningen pa seksjonen for ovnen settes pa plass og fiern alt spon og sagflis.
« Undersiden av apparatet ma ikke vzre tilgjengelig etter installasjon.
For at apparatet skal fungere korrekt, er det viktig @ serge for fritt rom mellom kjokkenbenken og den evre overflaten pa ovnen.
ELEKTRISK TILKOBLING
Forsikre deg om at spenningen som er oppgitt pd typeplaten svarer til spenningen pd stramnettet. Typeplaten sitter pa forkanten av ovnen (synlig nar deren dpnes).

Stremledningen ma skiftes ut med en ledning som har samme karakteristikker som den som er vedlagt av produsenten (type HOSRR-F 3 x 1,5%) og m3 utfares
av serviceavdelingen eller en autorisert elektriker. Henvend deg i alle tilfeller til et autorisert firma.

GENERELLE RAD

For bruk:

- Fjernalle kartongbiter, all plastfilm og alle klebemerker pa tilbehgret.

- Fjernalt tilbehgret fra ovnen og varm den opp ved 200°Ci omlag en time for & fjerne lukt og damp fra beskyttelsesfettet og isolasjonsmaterialene.

Under bruk:

- Utsett ikke daren for belastning, da det kan fare til skade pd den.

- Stott deg aldri pd deren og heng aldri gjenstander i handtaket.

- Dekk ikke bunnen av ovnen med aluminiumsfolie.

- Hell aldrivann inn i en varm ovn. Det kan fare til skader pd emaljen.

- Unngad a trekke gryter eller stekeformer over bunnen i ovnen, ellers kan det oppsta riper.

- Forsikre deg om at de elektriske ledningene til andre apparater i naerheten av ovnen ikke kommer i kontakt med varme deler eller i klem i ovnsdgren.

- Utsett ikke ovnen for vaer og vind.

MILJ@INFORMASJON [Z|

Avfallshehandling av emballasjen

Emballasjematerialet er fullstendig resirkulerbart og er merket med resirkuleringssymbolet (L’:'.\)- Det er svaert viktig at emballasjematerialet avhendes ifglge
gjeldende miljeforskrifter.

Avfallshehandle produktet

- Dette apparatet er merket i overensstemmelse med EU-direktivet 2002/96/EC, Waste Electrical and Electronic Equipment (WEEE).

- Hvis du serger for at dette apparatet avfallshehandles pa riktig mate, er du med pa & forhindre mulige negative falger eller farer for mennesker og milje.

- Symbolet E pé produktet eller pd medfglgende dokumentasjon, viser at dette apparatet ikke ma behandles som alminnelig husholdningsavfall, men ma

leveres til en resirkuleringsstasjon for elektriske og elektroniske apparater.

Energisparing

- Forvarm ovnen kun dersom dette er oppgitt i koketabellen eller i oppskriften.

- Brukmarke, emaljerte eller sortlakkerte former, da de absorberer varmen meget effektivt.

- Sldavovnen 10/15 minutter for den sammenlagte steketiden er over. Hvis matvarene har lang tilberedningstid, vil de likevel fortsette a steke.

SAMSVARSERKLARING C €

- Dette apparatet, som er beregnet pd a komme i kontakt med nringsmidler, er i overensstemmelse med direktivet (C €) n. 1935/2004 og er blitt prosjektert,
fremstilt og markedsfort i samsvar med de sikkerhetsmessige kravene i Lavspenningsdirektivet 2006/95/EU (som erstatter 73/23/EGF og senere endringer) og
kravene til beskyttelse i “EMC"-direktivet 2004/108//EU.
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FEILSOKINGSLISTE

Ovnen virker ikke:
« Kontroller at det ikke er strambrudd og pass pd at ovnen er tilkoblet stramnettet.
SI& av og pa ovnen og se om problemet har last seg.

Hvis deren ikke kan dpnes:

SI& av og pa ovnen og se om problemet har last seg.
+  VIKTIG: Under selvrensingen kan oven ikke dpnes. Vent til den frigjares automatisk (se avsnittet “Rengjaringssyklus med pyrolysefunksjon”).

Den elektroniske programmeringsenheten virker ikke:

Dersom displayet viser “ F ” etterfulgt av et tall, md du kontakte serviceavdelingen. Oppgi i sé fall hvilket tall som kommer etter bokstaven “F".

SERVICE
For du kontakter serviceavdelingen:

1. Kontroller om du kan Igse problemet selv, pa bakgrunn av punktene under “Feilsgkingsliste”.

2. Slaavog pd igjen apparatet for  se om problemet har lgst seg.

Dersom problemet vedvarer etter disse kontrollene, kontakt naermeste serviceavdeling.

Oppgi alltid:

« enkort beskrivelse av feilen;

«+  npyaktig ovnstype og -modell;
servicenummeret (nummeret som star etter ordet Service pa typeskiltet), som er plassert pa den hgyre innvendige kanten i ovnsrommet (synlig nér deren er
dpen). Servicenummeret er ogsd oppgitt pa garantiseddelen;
din adresse;

« ditttelefonnummer.

NI
0000 000 00000

Dersom du har behov for en reparasjon, ma du henvende deg til et autorisert servicesenter (dette sikrer at det benyttes originale reservedeler og at reparasjonen
utfares korrekt).

RENGJQRING

C ADVARSEL - lkke brukodamprenqjaringfutstyr. '
- Ovnen ma kun rengjores nar den er avkjolt.
- Pase at stramtilforselen er frakoblet for det utfares servicearbeider.

Ovnen utvendig
VIKTIG: bruk ikke etsende eller slipende midler. Dersom et slikt produkt ved en feiltakelse skulle komme i kontakt med ovnen, ma man umiddelbart

torke det av med en fuktig klut.
Rengjer overflatene med en tarr klut. Hvis ovnen er svaert tilsmusset, tilsettes noen draper oppvaskmiddel. Tork med en torr klut.
Ovnen innvendig
VIKTIG: Unnga bruk av gryteskrubb, stalull eller metallskraper. Slike produkter kan over tid fore til skader pa overflater med emalje og glasset i
doren.
Det anbefales d rengjore ovnen hver gang den har veert i bruk og har fatt avkjelt seg, men fortsatt er lunken, slik at ikke matrestene brenner seg fast og blir
vanskelige a fjerne (f. eks. matvarer med hayt sukkerinnhold).
Bruk spesialprodukter til rengjering av ovnen og falg produsentens anvisninger.
Rengjer dorglasset med et egnet flytende vaskemiddel. Ovnsderen kan fiernes for & forenkle rengjaringen (se VEDLIKEHOLD).
Det gvre grillelementet (se VEDLIKEHOLD) kan senkes (kun noen modeller) for lettere & kunne rengjgre apparatet innvendig.
MERK: under lange tilberedningstider eller ved tilberedning av matvarer med heyt vanninnhold (f.eks. pizza, grannsaker osv.) kan det danne seg
kondens pa innsiden av deren og rundt pakningslisten. Nar ovnen er avkjolt, terk innsiden av deren med en klut eller svamp.
Tilbehor:
Sett tilbeharet til blat i vann tilsatt et oppvaskmiddel hver gang det har vaert i bruk. Bruk ovnsvotter hvis det fortsatt er varmt.
+  Matrester kan fjernes med en egnet barste eller med en svamp.
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Rengjoring av de katalytiske bak- og sidepanelene (noen versjoner):

VIKTIG: bruk ikke etsende eller slipende produkter, stive barster, gryteskrubb eller ovnsspray, da slikt kan skade de katalytiske overflatene og frata
dem den selvrengjorende evnen.

«+ SIa pd ovnen uten mat pa 200°C og la den std pa i ca. 1time med viftefunksjon

« Laderetter apparatet fa avkjgle seq for du bruker en svamp til  fjerne eventuelle matrester.

VEDLIKEHOLD

- Brukvernehandsker.
& ADVARSEL - Vent til apparatet er helt avkjolt for du vedlikeholder det.

- Pase at stramtilforselen er frakoblet for det utferes servicearbeider.

Fjerning av deren

Slik fjernes doren:

1. Apne doren helt.

2. Loft opp de to stopperne og trykk dem forover sa langt de gar (Fig. 1).

3. Lukk deren til den blokkeres (A), lft den opp (B) og sving den rundt (C) til den frigjares (D) (Fig. 2).

Slik settes deren pa plass igjen:

1. Sett hengslene pad plass igjen.
2. Apne doren helt.
3. Senk de to stopperne.
4. Lukk doren.
d | D
D
B
Fig. 1 Fig.2

FLYTTING AV DET @VRE GRILLELEMENTET (KUN NOEN MODELLER

1. Fjernristene som holder tilbehgret pa sidene (Fig. 3).

2. Trekk elementet litt ut (Fig. 4) og senk det (Fig. 5).

3. Grillelementet settes pa plass ved a lgfte det opp, trekke det litt mot seg og forsikre seg om at det blir sittende riktig i sporene pa sidene.

: —

)

\\(’:

Fig. 3
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UTSKIFTING AV PAREN

Slik skifter man ut den bakre pzeren (noen versjoner):

1. Koble ovnen fra stramnettet.

2. Skru los lampedekslet (Fig. 6) og skift ut paeren (se type i anmerkning) og skru deretter til lampedekslet igjen (Fig. 7).

3.

Koble ovnen til stramnettet igjen.

— 7
)

\Lé

),

Fig.6

Fig.7

MERK:

Bruk kun glgdelamper pd 25-40W/230V av typen E-14, T300°C.
Disse kan fés fra serviceavdelingen.

VIKTIG:

Bruk ikke ovnen uten at lampedekslet er satt pa plass.

BRUKSANVISNING FOR OVNEN
FOR ELEKTRISK TILKOBLING SE AVSNITTET ANGAENDE INSTALLASJON

o o 1O
ST =2 ®
i @)
/:/’\ @§ // [] @
1= (% )%l ®
i ~

)2

MERK: Det kan hende at apparatet ditt ser litt annerledes ut enn pa tegningen.
Betjeningspanel

{@vre varmeelement/grill

Kjolesystem (noen versjoner)

Typeskilt (md ikke fjernes)

Lys

Viftesystem for baking (noen versjoner)

Grillspidd (noen versjoner)

Varmeelement i bunnen (ikke synlig)

PO NS RN =

9.
10.
1.

Dor
Plassering pa riller
Bakpanel

MERK:

Nér tilberedningen er over og ovnen er sldtt av kan det hende kjleviften fortsetter d ga en liten stund.
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KOMPATIBELT TILBEH@R

(for tilbehgr som falger med ovnen, se teknisk blad)

0 0
[
0
Fig. 3 Fig. 4
| — =
Fig.7 Fig. 8

Fig.9

Langpanne (Fig. 1)

For oppsamling av fett og matbiter nar den plasseres under risten. Kan ogsa brukes som stekefat ved tilberedning av kjatt, kylling og fisk, med eller uten grannsaker.
For & unnga fettsprut og matos, er det lurt a helle litt vann i langpannen.

Stekebrett (Fig. 2).

Benyttes ved steking av kjeks, kaker og pizza.

Rist (Fig. 3).

For grilling av matretter eller som stgtte for gryter, kakeformer og andre stekeredskaper. Den kan plasseres pd enrille etter behov. Risten kan settes inn med den buede
siden vendt opp eller ned.

Selvrensende sidepaneler (Fig. 4)

De selvrensende panelene har et mikroporgst belegg som absorberer fettsprut. Det anbefales a foreta en automatisk rengjeringssyklus etter tilberedning, sarlig etter
tilberedning av fete matretter (se RENGJARING).

Grillspidd (Fig. 5)

Bruk grillspiddet som angitt pa Fig. 9. Les 0gsd avsnittet “Rad og forslag ved bruk” for flere tips.

Grillpannesett (Fig. 6)

Settet bestdr av en rist (6a) og en emaljert beholder (6b). Settet skal plasseres pa risten (3) og benyttes med Grill-funksjonen.

Fettfilter (Fig. 7)

Brukes kun ved tilberedning av serlig fet mat. Hekt det over bakpanelet i ovnsrommet, overfor viften. Det kan vaskes i oppvaskmaskin og brukes med viftestattet
funksjon.

Skyvbare hyller (Fig. 8)

De gjor at du kan trekke risten og langpannen halvveis ut under tilberedningen. Egner seg for alle tilbeharsdeler. Kan vaskes i oppvaskmaskin.
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BESKRIVELSE AV BETJENINGSPANELET

F C C
0 . Q
O A -50 <{>
B : A 75
& = - & @ C + -100
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&) 5 ] —eo— 225 260 175
]

o @ ®

MERK: Det kan hende at apparatet ditt ser litt annerledes ut enn pa tegningen.
1. Bryterfor valg av funksjoner
2. Elektronisk programmerer
3. Termostatbryter
4. Redt termostatlys
BRUK AV OVNEN
+ Dreifunksjonsbryteren til ansket stekefunksjon
Lyseti ovnen vil tennes.
« Skru termostatbryteren med urviseren til gnsket temperatur.
Termostatlampen tennes, og slukkes igjen nar ovnen har nddd valgt temperatur
Etter tilberedning dreies bryterne til “0”.
BRUKE DEN ELEKTRONISKE PROGRAMMEREREN

1. Knapp - : for & senke verdien som vises pa displayet

@ 2. Knapp () (¥ :for & velge de ulike innstillingene:

[
a JJ. 00 a. Varselur
L 4 b. Tilberedningstid
l O ¢ Innstilling av tidspunktet for endt tilberedning
_ e ¢ 3. Knapp +: for & oke verdien som vises pa displayet

PGS +
Q O Q A. Symbolet D viser at varseluret er i funksjon
| © | B.

AUTO-symbolet bekrefter at innstillingen er gjort

Klargjgring for farste gangs bruk

Stille inn klokkeslettet og tonen pa lydsignalet.

Nar ovnen kobles til stramnettet, blinker AUTO og 0.00 pa displayet. For a stille inn klokkeslettet, trykker du samtidig pd knappene - og +: Prikken i midten blinker.
Still inn klokkeslettet med knappene + og -. Nar gnsket verdi er stilt inn, trykker du pa midtknappen. Displayet viser “ton 1”. For & velge onsket tone, trykker du pa
knappen —. Nar ensket tone er stilt inn, trykker du pa midtknappen. Gjer som beskrevet ovenfor nér du vil endre klokkeslettet.

Innstilling av varseluret [\

For & stille inn varseluret trykker du lenge pd midtknappen: Displayet viser 0.00 og klokkesymbolet blinker. Still inn varseluret med knappen + (maksimal
programmerbar verdi er 23 timer og 59 minutter). Nedtellingen begynner etter noen sekunder. Displayet viser klokkeslettet, klokkesymbolet fortsetter & lyse og
bekrefter at varseluret er stilt inn. For & se nedtellingen og om nedvendig endre den, trykker du pa midtknappen igjen.

Innstilling av tilberedningstid

Nér du har valgt tilberedningsmate og temperatur med bryterne, trykker du pd midtknappen: Displayet viser 0.00 og klokkesymbolet blinker. Trykk pa midtknappen
igjen: Pa displayet vises o, 09 0.00 vekselvis og AUTO blinker. Still inn tilberedningstiden med knappene + og - (maksimal programmerbar verdi er 10 timer).
Etter noen sekunder viser displayet klokkeslettet, AUTO fortsetter  lyse og bekrefter innstillingen. For a se gjenvaerende tilberedningstid og om ngdvendig endre den,

trykker du pa midtknappen i2 sekunder og deretter trykker du pa den en gang til. Nar den innstilte tiden er ute, slar symbolet & segav, det hores en alarm og AUTO

blinker pd displayet. Trykk pa hvilken som helst knapp for & deaktivere alarmen. Sett funksjons- og temperaturbryteren tilbake til null, og trykk pa midtknappen i to
sekunder for & avslutte tilberedningen.
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Utsette tidspunktet for endt tilberedning
Nar du har valgt tilberedningstid, trykker du p& midtknappen: Displayet viser = = o, tidspunktet for endt tilberedning og AUTO blinker vekselvis. Trykk p& knappen
+ for & se gnsket tidspunkt for endt tilberedning (tilberedningen kan utsettes med maksimalt 23 timer og 59 minutter). Etter noen sekunder viser displayet

klokkeslettet, symbolet IE)I slarseg av, AUTO fortsetter  lyse og bekrefter innstillingen. For a se tidspunktet for endt tilberedning og om nadvendig endre det, trykker

du pa midtknappen og deretter trykker pa den to ganger til. Etter nedtellingen tennes symbolet IE)I og ovnen fortsetter med valgt tilberedningsmate.

TABELL MED BESKRIVELSE AV FUNKSJONENE

FUNKSJONSBRYTER
O OFF For @ stoppe tilberedningen og sla av ovnen.
_ _ PARE For d sld lyset i ovnen pa/av .
AN
(—) For & tilberede en hvilken som helst matrett pa ett enkelt nivd. Bruk 2. rille. Forvarm ovnen til gnsket temperatur.
OVER/UNDERVARME . . ;
—_— Termostatlyset sla seg av nar ovnen er klar og maten kan settes inn.
—
/g— For @ bake kaker med flytende fyll (salte eller sate), pa én rille. Denne funksjonen kan ogsa brukes for tilberedning pa to
“‘ TRADISJONELL STEKING | nivder. Bytt om posisjonen til rettene for & oppna jevnere tilberedning. Bruk den 2. rillen ved tilberedning pa kun ett nivd,
—, og den 2. og 4. ved tilberedning pa to nivéer. Det anbefales & forvarme ovnen for tilberedningen.
g— For grilling av koteletter, grillspyd, palser, gratinering av grennsaker og risting av bred. Det anbefales & sette maten pa 4.
GRILL rille. Ved grilling av kjatt, anbefales det & bruke en langpanne til & samle opp stekesjyen. Plasser den pd 3. rille og hell i cirka
—_/ en halv liter vann. Forvarm ovnen i 3-5 min. Under tilberedning skal ovnsdgren vaere lukket.
For grilling av store kjgttstykker (Iarstek, roasthiff, kylling). Plasser maten midt i ovnen. Vi anbefaler & bruke en langpanne
v til & samle opp stekesjyen. Plasser den pd 1./ 2. rille og hell i cirka en halv liter vann. Det anbefales @ snu kjgttet under
q TURBOGRILL ) ) . . . ’ S . .
o tilberedningen, slik at det blir like godt stekt pa hver side. Ovnen trenger ikke a forvarmes. Under tilberedningen skal
— ovnsdaren vere lukket.
2 )
‘ TINING For hurtig tining av matvarer. Vi anbefaler & bruke den midterste rillen. Vi anbefaler & la matvarene ligge i emballasjen, slik
N . .
¥0 ) at de ikke blir torre.
Q) o o
(’; UNDERVARME -+ VIFTE |For tilberedning pa én rille f.eks. frukt, kaker, grannsaker, pizza, kylling.
—
KT 0gsa for tilberedning av matvarer med samme tilberedningstemperatur (eks.: fisk, grannsaker, kaker) pa inntil to nivéer
(3— VARMLUFT samtidig. Med denne funksjonen kan man tilberede uten at matvarene tar smak av hverandre. Det anbefales & bruke 2. rille
Gl ved tilberedning pd ett enkelt niva. Ved tilberedning pa to nivder, anbefales det & bruke 1. og 3. rille. Ovnen ma forvarmes.
S Bruk denne funksjonen etter tilberedning for 8 brune undersiden av retten. Det anbefales a sette maten pa 1. /2.rille.
UNDERVARME Funksjonen kan ogsé brukes for langsom tilberedning, som f.eks. grannsaker og kjettstuinger; bruk 2. rille i dette tilfellet.
\—— Ovnen trenger ikke a forvarmes.
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TILBEREDNINGSTABELL

Oppskrift Funksjon |  For- Rille Temp. | Tid |Tilbehor
varming | (nedenfra) | (°C) | (min)
@ Ja 2 150-175 | 35-90 |Kakeform pa rist
Kaker av gjaerdeig Rille 3: kakeform pa rist
@ Ja 13 150-170 | 30-90
Rille 1: kakeform pa rist
Ja 2 150-190 | 30-85 |[Langpanne /bakebrett eller kakeform pd rist
Fylte paier (ostekake, strudel, eplepai) Rille 3: kakeform pa rist
¢ Ja 13 150-190 | 35-90
= Rille 1: kakeform pa rist
Ja 2 160-175 | 20-45 |Langpanne/bakebrett
Kjeks / smakaker Rille 3: rist
¢ Ja 13 150-175 | 20-45
Rille 1: langpanne/bakebrett
@ Ja 2 175-200 | 30-40 |Langpanne/bakebrett
Vannbakkels Rille 3: panne pa rist
o= Ja 13 170-190 | 35-45
Rille 1: langpanne/bakebrett
@ Ja 2 100 | 110-150 |Langpanne/bakebrett
Marengs Rille 3: panne pd rist
@ Ja 13 100 | 130-150
Rille 1: langpanne/bakebrett
Ja 2 190-250 | 12-50 |Langpanne/bakebrett
Brod / Pizza / Focaccia Rille 1: panne pa rist
(3_} Ja 13 190-250 | 25-50
Rille 3: langpanne/bakebrett
Ja 2 250 10-15 |Rille 1: Langpanne/bakebrett eller rist
Frossen pizza Rille 3: panne pd rist
Ja 13 20 | 1020
Rille 1: langpanne/bakebrett
Ja 2 175-200 | 40-50 |Kakeform pa rist
Salte kaker (gronnsakkake, quiche) Rille 3: kakeform pa rist
Ja 13 175-190 | 55-65

Rille 1: kakeform pa rist
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Oppskrift Funksjon |  For- Rille Temp. | Tid |Tilbehor
varming | (nedenfra) | (°C) | (min)
@ Ja 2 175-200 | 20-30 |Langpanne/bakebrett
Butterdeigsskall / Salte snacks av
butterdeig Rille 3: panne pd rist
m Ja 1-3 175-200 | 25-45
= Rille 1: langpanne/bakebrett
Lasag.ne / ovnshakt pasta / cannelloni / @ I ) 200 45-55 | Panne parist
posteier
Lam/ kalv/ okse / svin 1 kg @ Ja 2 200 | 80-110 [Langpanne eller kakeform pa rist
Kylling / kanin / and 1 kg @ Ja 2 200 | 50-100 |Langpanne eller kakeform pa rist
Kalkun/ gas 3 kg @ Ja 1/2 200 | 80-130 [Langpanne eller kakeform pa rist
Ovnsstekt / foliebakt fisk (filet, hel) @ Ja 2 175-200 | 40-60 |Langpanne eller kakeform pa rist
Fylte grannsaker (tomater, squash, @ Ja 2 175200 | 5060 | Panne pé st
auberginer)
Ristet brad @ Ja 4 200 | 25 |gil
Rille 4: rist (snu maten halvveis i stekingen)
Fiskefileter / -koteletter @ Ja 4 200 20-30
Rille 3: langpanne med vann
i ineri Rille 4: rist (snu maten halvveis i stekingen)
Spekepolser / grillspyd / svineribbe / @ I 4 20 30-40 9
hamburgere Rille 3: langpanne med vann
Rille 2: rist (snu om ngdvendig maten nar 2/3 av
Grillet kylling 1-1,3 kg @ - 2 200 | 5570 |fidenergat)
Rille 1: langpanne med vann
Rille 2: grillspidd
Grillet kylling 11,3 kg @ - 2 200 | 60-80
Rille 1: langpanne med vann
Roastbiff, blodig 1 kg ) ) 200 3545 Panpe pa nsto(snu om ngdvendig maten ndr 2/3
av tiden er gétt)
Lammelar / skanker - 2 200 60-90 Langpanpe eller par:ne b nst.(snu omg
ngdvendig maten ndr 2/3 av tiden er gétt)
Stek med poteter ) ) 200 1555 Langpan:le eller békebrett (esnu om ngdvendig
maten ndr 2/3 av tiden er gatt)
Gratinerte gronnsaker @ - 2 200 20-30 |Panne pa rist
Rille 3: panne pa rist
Lasagne og kjott Ja 1-3 200 | 50-100
Rille 1: langpanne eller panne pa rist
Rille 3: panne pa rist
Kjott og poteter (}:. Ja 13 200 | 45-100

Rille 1: langpanne eller panne pa rist
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Oppskrift Funksjon |  For- Rille Temp. | Tid |Tilbehor
varming | (nedenfra) | (°C) | (min)

Rille 3: panne pa rist

Fisk og grannsaker (}:. Ja 13 175 | 3050

Rille 1: langpanne eller panne pa rist

Tidene som er oppaitt i tabellen er for tilberedning med forsinket start (noen versjoner). Tilberedningstidene kan veere lengre, avhengig av retten.
MERK: Symbolene for tilberedningsfunksjonene kan veere litt forskjellige fra tegningene.
MERK: Tilberedningstider og temperaturer gjelder for omtrent 4 porsjoner.

RAD OG FORSLAG VED BRUK

Hvordan man leser steketabellen

Tabellen viser den beste funksjonen a benytte for en bestemt mattype, ved steking pa et eller flere nivaer samtidig. Steketidene gjelder fra maten settes i ovnen, unntatt forvarming
(dersom det kreves). Temperaturene og steketidene er veiledende og avhenger av matmengden og typen tilbehgr. Bruk til @ begynne med de laveste verdiene som anbefales, og
hvis resultatet ikke er slik du gnsker, velger du de som er hayere. Det anbefales d benytte medfalgende tilbehar og kakeformer eller bakebrett fortrinnsvis av markt metall. Det er ogsa
mulig & benytte gryter og tilbehar i pyrex eller keramikk, men da vil steketiden forlenges noe. For & oppna bedre resultater, bar man felge de radene som gis i steketabellen nar det
gjelder valg av medfelgende tilbeher som plasseres pé de forskjellige rillene. Nar du tilbereder mat som inneholder mye vann, ma ovnen forvarmes.

Samtidig tilberedning av forskjellige matvarer

Ved a bruke “TRADISJONELL STEKING” -funksjonen (noen modeller) kan du tilberede forskjellige matretter som krever samme tilberedningstemperatur samtidig (for
eksempel: fisk og grannsaker) pa forskjellige nivaer, dersom de skal ha samme temperatur. Ta ut matvarene som trenger kortere steketid og la de som skal ha lengre
fortsette a steke.

Kaker

- Delikate kaker stekes med statisk funksjon pa et enkelt niva. Bruk kakeformer av markt metall og plasser dem alltid pd medfglgende rist. Vied steking pa flere
nivder velges viftefunksjonen og kakeformene fordeles utover risten, slik at luften kan sirkulere.

- Ford undersoke om en kake med heving er stekt, stikker man i den med en tannpirker av tre i den gverste delen. Hvis tannpirkeren fortsetter & vaere torr, er kaken
ferdig.

- Hvis man bruker klebefrie kakeformer, skal man ikke smare kantene. Det kan nemlig fore til at kaken hever ujevnt pd sidene.

- Dersom kaken faller sammen under stekingen, ma man neste gang velge en lavere temperatur og eventuelt redusere vaeskemengden og blande deigen litt
forsiktigere.

- Kaker med saftig fyll (ost- eller fruktkaker) trenger “TRADISJONELL STEKING"-funksjonen. Dersom bunnen av kaken er for fuktig, ma man velge en lavere rille og
strg bunnen med kavring for man harifyllet.

Kjott

- Man kan bruke hvilken som helst stekeform eller panne som passer til starrelsen pa kjottstykkene som skal tilberedes. Hvis det dreier seg om en stek, bgr man
tilsette litt kraft i bunnen av gryten og dynke kjottet under tilberedningen for & gi det mer smak. Nar steken er ferdig ber man la den std og hvile i ovneni 10-15
minutter til, eller pakke den inn i aluminiumsfolie.

- Ndrman gnsker 3 grille kjattstykker og oppna en jevn stek, bar man velge stykker med samme tykkelse. Tykke kjattstykker har behov for lengre steketid. For &
unnga at stykkene svis p overflaten, ma man gke avstanden til grillelementet ved & plassere risten pé en lavere rille. Snu kjottet ndr 2/3 av tiden er gatt.

Det anbefales & plassere en langpanne med en halv liter vann direkte under risten med kjottet som skal grilles, slik at saften fra kjottet samles opp. Fyll opp ved behov.

Grillspidd (finnes kun pa noen modeller)

Dette tilbeharet brukes til jevn grilling av store stykker av kjatt og fizerkre. Stikk kjattet pa spiddet og bind det med hyssing dersom det dreier seg om kylling. Forsikre deg om at kjottet

ergodt festet far du setter grillspiddet pa plass i sporet pa forveggen i ovnen og plasserer det pa tilhgrende stotte. For d unngd at det dannes os og for & samle opp sprut fra kjattet,

anbefales det a sette en langpanne med en halv liter vann pé farste rille. Stangen pd grillspiddet er utstyrt med et plasthandtak som skal fiernes for stekingen starter og som skal benyttes

ndr stekingen er avsluttet for d ta maten ut av ovnen uten d brenne seg.

Pizza

Brettene mad oljes forsiktig slik at pizzaen blir spra ogsa pé undersiden. Fordel mozzarellaen pa pizzaen nar 2/3 av steketiden er gdtt.

Hevefunksjon (finnes kun pa noen spesielle modeller)

Det anbefales alltid & tildekke deigen med et fuktig kjokkenhandkle far den settesi ovnen. Hevetiden med denne funksjonen reduseres med ca. 1/3 i forhold til heving

ved romtemperatur (20-25 °C). Hevetiden for en pizzadeig pd 1 kg er pa ca. 1 time.
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VIGTIGE ANVISNINGER VEDR@RENDE SIKKERHEDEN

DIN 0G ANDRES SIKKERHED ER YDERST VIGTIG
Denne brugervejledning og selve apparatet er forsynet med vigtige oplysninger om sikkerhed, der altid skal lzeses og overholdes.

/A Detteersymbolet for fare, der advarer om potentielle risici for brugeren og andre.
A Foran advarsler vedrgrende sikkerhed findes faresymbolet og felgende termer:

C FARE Angiver en farlig situation, der, hvis den ikke forhindres, forarsager alvorlige lzesioner.
C ADVARSEL Angiver en farlig situation, der, hvis den ikke forhindres, vil kunne forarsage alvorlige lzesioner.

Alle advarsler vedrgrende sikkerhed giver specifikke detaljer om den mulige risiko og angiver, hvordan man kan reducere risikoen for laesioner, skade og elektrisk

stad som falge af forkert brug af apparatet. Overhold fglgende anvisninger ngje:

- Tagstikket ud af stikkontakten far enhver form for installation eller vedligeholdelse.

- Installationen eller vedligeholdelsen skal udfares af en autoriseret elinstallatgr i henhold til producentens anvisninger og galdende lovgivning. Reparer
eller udskift ikke nogen af apparatets dele, medmindre det kraeves specifikt i brugervejledningen.

- Dette apparat skal ekstrabeskyttes, jvf. staerkstramsreglementet.

Stramforsyningskablet skal vaere tilstraekkelig langt til, at det er muligt at slutte det indbyggede apparat il stramforsyningen.

For at opfylde de gaeldende sikkerhedsdirektiver for installation skal der anvendes en afbryderkontakt med en afstand pa mindst 3 mm.

Brug ikke multistikdser eller forlengerledninger.

- Rykikke stramforsyningskablet ud for at afbryde stramforsyningen.

Efter endt installation ma der ikke vzere direkte adgang til de elektriske dele.

Rer ikke ved apparatet med vade kropsdele, og brug det ikke med bare fadder.

- Apparatet er udelukkende beregnet til husholdningsbrug til tilberedning af fadevarer. Enhver anden brug frarades (f.eks. opvarmning af rum). Producenter

fraleegger sig ethvert ansvar for upassende brug eller forkert indstilling af betjeningsknapperne.

Apparatet er ikke beregnet til at blive brugt af barn eller personer med fysiske, sensoriske eller mentale handicap eller med manglende erfaring og viden,

medmindre disse personer er under opsyn eller er oplart i brugen af apparatet af en person, der er ansvarlig for deres sikkerhed.

- Apparatet kan blive meget varmt, ndr det er i brug. Bern skal holdes pa afstand og vaere under opsyn for at sikre, at de ikke leger med apparatet.

Rer ikke ved apparatets opvarmede dele eller indvendige overflader under og efter brug, da de vil kunne fordrsage forbraendinger. Undga kontakt med klude eller

andet braendbart materiale, indtil alle apparatets dele er tilstrekkeligt afkolet.

- Efterendt tilberedning skal ovndgren dbnes forsigtigt, sa den varme luft eller damp kommer ud gradvist, inden retten tages ud. Nar ovndgren er lukket, fores
den varme |uft ud af dbningen over betjeningspanelet. Ventilationsabningen md aldrig blokeres.

- Brug ovnhandsker til at fierne gryder og tilbehgr, og pas pa ikke at rare opvarmede dele.

- Anbring ikke brazndbare materialer i eller i naerheden af apparatet: Der er risiko for brand, hvis ovnen bliver taendt ved et uheld.

- Opvarm eller tilbered ikke mad i lukkede beholdere i apparatet. Det tryk, der udvikler sig inden i beholderen, kan medfare, at beholderen eksploderer,
s apparatet beskadiges.

- Anvend aldrig beholdere af syntetisk materiale.

- Hede fedtstoffer og olier kan nemt gd i brand. Hold gje med tilberedningen af fedt- og olieholdige fadevarer.

- Apparatet skal altid veere under opsyn under terring af madvarer.

- Huvis dutilseetter spiritus (f.eks. rom, cognac, vin osv.) under tilberedningen, skal du huske p3, at spiritus fordamper let ved haje temperaturer. Der kan ga ild
i dampene, nar de kommer i kontakt med det elektriske varmelegeme.

Bortskaffelse af husholdningsapparater

- Apparatet er fremstillet af materialer, der kan genbruges. Det skal skrottes i henhold il gaeldende lokale miljgregler for bortskaffelse af affald. For apparatet
kasseres, skal netledningen skaeres af.

- Foryderligere oplysninger om behandling, genvinding og genbrug af elektriske husholdningsapparater skal du henvende dig til de lokale myndigheder,
renovationsselskabet eller til den forretning, hvor apparatet er kabt.
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OPSTILLING

Kontrollér, at ovnen ikke er blevet beskadiget under transporten, og at ovndaren lukker korrekt. Kontakt forhandleren eller Service, hvis der er problemer.
For at undga beskadigelser anbefales det, at ovnen ikke fjernes fra underlaget af polystyrenskum, for den skal installeres.
FORBEREDELSE AF INDBYGNINGEN
+  Alle tilstadende kekkenelementer skal veere varmebestandige (min 90°C).
+ Skeer kekkenelementet til, sa det passer, far ovnen installeres. Fjern omhyggeligt eventuel savsmuld og traespéner.
« Derma ikke vaere adgang til ovnens nederste del efter opstillingen.
For at sikre produktets korrekte funktion ma minimumsabningen mellem bordplade og ovnens gverste kant ikke spaerres.
TILSLUTNING TIL STROMFORSYNINGEN
Kontrollér, at spaendingen pa typepladen svarer il forsyningsspaendingen i hjemmet. Typepladen er anbragt pa forkanten af ovnen (synlig, ndr deren er dben).

Forsyningskablet (type HO5 RR-F 3x 1,5 mm?) m3 udelukkende udskiftes af en servicetekniker/elinstallator. Henvend dig til autoriserede servicecentre.
GENERELLE RAD

For ovnen tages i brug:
- Fjern papemballage, beskyttelsesfilm og klbemzrkater fra tilbehgret.

- Tagtilbehgret ud af ovnen, og varm den op til 200°Ci cirka en time, s& lugten af beskyttelsesfedt og isoleringsmaterialer forsvinder.
Under brug:

- Anbring ikke tunge genstande pd deren, da de kan beskadige daren.

- Hold ikke fasti dgren, og hang ikke genstande pd héndtaget.

- Beklaed ikke ovnen indvendigt med alufolie.

- Heeld aldrig vand direkte ind i en varm ovn. Emaljebelagningen kan blive beskadiget.

- Treekikke gryder og pander hen over bunden af ovnen, da de kan adelegge belaegningen.

- Serg for, at ledninger pa andre apparater ikke bergrer varme dele eller kommer i klemme i ovndaren.

- Ovnen m4 ikke udszttes for oplasningsmidler.

MILJ@BESKYTTELSE [%|

Bortskaffelse af emballagen

Emballagen kan genbruges 100% og er market med genbrugssymbolet (L’:\)~ Emballagen bar derfor ikke efterlades i miljget, men skal bortskaffes i

overensstemmelse med lokale regler.

Bortskaffelse af produktet

- Dette apparat eri overensstemmelse med EU-direktiv 2002/96/EF, Affald af elektrisk og elektronisk udstyr (WEEE).

- Vedat sikre at dette produkt bliver skrottet korrekt, hjaelper du med til at undga potentielle, negative konsekvenser for miljget og folkesundheden,
der kunne opsta gennem uhensigtsmaessig bortskaffelse af dette produkt.

- Symbolet E pé produktet eller den ledsagende dokumentation angiver, at dette produkt ikke ma bortskaffes som husholdningsaffald, men at det skal

afleveres pa naermeste opsamlingscenter for genbrug af elektrisk og elektronisk udstyr.
Energisparerad
- Ovnen ber kun forvarmes, hvis det angives i tilberedningstabellen eller i opskriften.
- Anvend marke forme med emalje, da de absorberer varmen bedst.
- Sluk ovnen 10/15 minutter, for den indstillede tilberedningstid er gdet. Tilberedningen af retter, der kraever lang tilberedning, fortsatter.

OVERENSSTEMMELSESERKLARING ( €

- Dette produkt er beregnet til at komme i kontakt med fodevarer og er i overensstemmelse med forordning (C €) nr. 1935/2004. Produktet er udviklet,
produceret og markedsfort i overensstemmelse med sikkerhedskravene i Lavspaendingsdirektivet 2006/95/EF (der erstatter direktiv 73/23/EQF og efterfalgende
a@ndringer) og beskyttelseskravene i EMC-direktivet 2004/108/EQF.
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FEJLFINDINGSOVERSIGT

Ovnen varmer ikke op:
+ Kontrollér, om der er stramafbrydelse, og om stikket sidder i stikkontakten.

Sluk for ovnen, og teend for den igen for at kontrollere, om fejlen er afhjulpet.
Dgren er blokeret:
Sluk for ovnen, og teend for den igen for at kontrollere, om fejlen er afhjulpet.
+  VIGTIGT: Ovndgren kan ikke dbnes under en selvrens. Vent, til ldsen udlgses automatisk (se afsnittet “Rengering af ovnen med funktionen selvrens”).

Den elektroniske programmeringsfunktion fungerer ikke:

Hvis der vises “F pd displayet efterfulgt af et tal, kontaktes Service. Meddel i ovenstaende tilfeelde, hvilket tal, der kommer efter bogstavet “ F "

SERVICE

For Service kontaktes:
1. Undersgg, om det er muligt selv at rette fejlen ved at flge anvisningerne i afsnittet “Fejlfinding”.
2. Slukfor ovnen, og teend for den igen for at kontrollere, om fejlen er afhjulpet.
Hvis apparatet stadig ikke fungerer korrekt, kontaktes Service.
Oplys venligst:
«  Enkort beskrivelse af fejlen;
+ Ovntype og -model;
Servicenummeret (tallet star efter ordet Service pa typepladen) er anbragt pé hejre kant af ovnrummet (synlig nér dren er aben). Servicenummeret star ogsa i
garantibeviset.
Fulde navn og adresse;
+  Telefonnummer.

NI
0000 000 00000

Hvis det er ngdvendigt at reparere apparatet, bedes du kontakte et autoriseret servicecenter, da dette er en garanti for brug af originale reservedele og en korrekt
reparation.

RENGORING

C ADVARSEL - Anvend ikke damprense:’e.
- Ovnen skal vaere kold, nar den rengores.
- Tagstikket ud af stikkontakten, inden der foretages vedligeholdelse.

Ovnens yderside
VIGTIGT: Brug aldrig aetsende renggringsmidler eller slibemidler. Hvis et af ovennaevnte produkter skulle komme i kontakt med apparatet, skal det

straks rengores med en fugtig klud.
Renger overfladerne med en fugtig klud. Hvis ydersiden er meget snavset, skal den rengares med en oplesning af vand og fa draber opvaskemiddel. Ter efter med
en tor klud.
Ovnens inderside
VIGTIGT: Brug ikke skuresvampe, metalsvampe eller skrabere, da brugen af dem med tiden kan gdelaegge de emaljerede overflader og ruden i
ovndgren.
Lad ovnen kele af efter hver brug, og renger den, mens den stadig er lun, sa ophobning af fastbraendte madrester undgas (f.eks. retter med et stort indhold af sukker).
Brug udelukkende specielle ovnrensemidler, og folg producentens anvisninger.
Anvend et velegnet flydende rengeringsmiddel til rengaring af ruden i ovndaren. Ovnderen kan tages af haengslerne, sa rengaringen lettes (se
VEDLIGEHOLDELSE).
+  Detoverste grillelement (se VEDLIGEHOLDELSE) kan saenkes (athaengigt af model), sa ovnloftet kan rengares.
BEMARK: Der kan forekomme kondens pa indersiden af deren og pa teetningen under lange tilberedninger af madvarer (f.eks. pizza, grontsager
osv.). Nar ovnen er kolet af, skal kondensen torres af med en klud eller en svamp.
Tilbehor:
Vask altid tilbehgret med opvaskemiddel straks efter brug. Brug ovnhandsker, hvis tilbehgret er varmt.
Madrester fiernes let med en barste eller svamp.
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Renggring af bagbeklaedningen og de katalytiske sidepaneler (afhangigt af model):

VIGTIGT: Anvend ikke slibemidler, grove berster, grydesvampe eller ovnrens, da den katalytiske overflade kan blive beskadiget, sa den ikke lengere
erselvrensende.

« Varm den tomme ovn op til 200°C, og lad den std pa denne temperatur i ca. en time med varmluftsfunktionen

+ Narovnen er kolet af, fjernes eventuelle madrester med en fugtig svamp.

VEDLIGEHOLDELSE

- Brugbeskyttelseshandsker.
& ADVARSEL - Deangivne indgreb skal udferes, nar ovnen er kold.

- Tagstikket ud af stikkontakten, inden der foretages vedligeholdelse.

FJERNELSE AF DOREN

Sadan fjernes ovndgren:

1. Luk ovnderen helt op.

2. Loftde to l3se pd hengslerne, og skub dem fremad sd langt som muligt (Fig. 1).

3. Luk doren til blokeringsmekanismen (A), loft den (B) og drej den (C), til den frigares (D) (Fig. 2).

Genmontering af dgren:

1. Sethangslerne pa plads.
2. Lukovnderen helt op.
3. Seenk de to lase.
4. Lukdoren.
d | D
D
B
Fig. 1 Fig.2

SANKNING AF DET GVERSTE VARMELEGEME (AFHANGIGT AF MODEL)

1. Fjern ovnribberne i siderne (Fig. 3).

2. Trekletudivarmelegemet (Fig. 4), og senk det (Fig. 5).

3. Varmelegemet sxttes pa plads igen ved at have det, idet du traekker det lidt mod dig selv. Sorg for, at varmelegemet anbringes korrekt pa siderne.

: —

o )

)

\\(’:

Fig. 3
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UDSKIFTNING AF PAREN

Udskiftning af den bageste paere (afhaengigt af model):

1. Tag stikket ud af stikkontakten.

2. Skru lampeglasset af (Fig. 6), skift paeren ud (se bemzrkningen angdende type), og skru lampeglasset pa igen. (Fig. 7).

3. Setstikket i stikkontakten igen.

— 7
)

\Lé

),

Fig.6

Fig.7

BEMARK:

- Brug udelukkende 25-40 W/230 V gladelamper, type E-14, T300°C.

- Pererne kan kebes hos Service.

VIGTIGT:

- Ovnen ma ikke tages i brug, for lampeglasset er sat pa plads igen.

VEJLEDNING | BRUG AF OVNEN
SE AFSNITTET OM INSTALLATION ANGAENDE TILSLUTNING TIL STROMFORSYNINGEN

o) o T
ST =2 ®
i @)
/:/’\ @§ // [] @
1= (% )%l ®
i ~

)2

BEMARK: Den pagzldende ovn kan se anderledes ud end pd tegningen.
Betjeningspanel

{verste varmelegeme/grill

Afkelingssystem (afhaengigt af model)

Typeplade (ma ikke fijernes)

Ovnlys

Ventilationssystem til bagning (afhangigt af model)

Drejespid (afhaengigt af model)

Nederste varmelegeme (ikke synligt)

O NS AN =

9.
10.
1.

Ovnder
Ribbernes placering
Bagbekledning

BEMARK:
- Narovnen er slukket efter endt tilberedning, fortsatter ventilatoren muligvis med at kere i et stykke tid.
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KOMPATIBELT TILBEH@R

(se de tekniske specifikationer vedrarende tilbehor, der leveres sammen med ovnen)

0 0
[
0
Fig. 3 Fig. 4
| — =
Fig.7 Fig. 8

Fig.9

Dryppebakke (Fig. 1)

Til opsamling af fedt og maddele, nar den er anbragt under risten, eller som en plade, ndr der f.eks. tilberedes kad, kylling og fisk med eller uden grentsager. Hald lidt
vand i bunden af dryppebakken, sa fedtsteenk og rag undgds.

Bageplade (Fig. 2)

Til bagning af smakager, taerter, pizza.

Rist (Fig. 3

Til grilning af mad eller som en stotte for gryder, kageforme og andre beholdere til tilberedning af mad. Den kan anbringes pd enhver af ovnens ledige ribber. Risten
kan fores ind med krumningen vendt opad eller nedad.

Katalytiske sidepaneler (Fig. 4)

Disse paneler har en speciel mikroporas belaegning, der absorberer fedtstank. Det anbefales at udfare en selvrenscyklus efter tilberedning af szrlig fedtholdig mad
(se RENGARING).

Drejespid (Fig. 5)

Brug drejespiddet som angivet pé Fig. 9. Se desuden afsnittet “Rad”.

Grillpandesaet (Fig. 6)

Seettet bestdr af en rist (6a) og en emaljeret bradepande (6b). Tilbeheret skal placeres pd risten (3) og anvendes sammen med funktionen Grill.

Fedtfilter (Fig. 7)
Skal kun bruges ved tilberedning med meget fedtstof. Henges pa ovnrummets bagvaeg, over for ventilatoren. Filteret kan renggres i opvaskemaskine og anvendes
sammen med varmluftfunktionen.

Glideskinner (Fig. 8
Gor det muligt at traekke ristene og dryppebakkerne halvt ud under tilberedningen. Velegnede til alt tilbehgret, kan vaskes i opvaskemaskine.
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BESKRIVELSE AF BETJENINGSPANELET

v+
O -125
-250-

2 @ ®)
+150
— 225"

@. - ‘= [

|
BEMZARK: Den pagaldende ovn kan se anderledes ud end pa tegningen.
1. Velgerknap
2. Elektronisk programmeringsfunktion
3. Termostatknap
4. Red termostatkontrollampe
BRUG AF OVNEN
+  Drejvalgerknappen til den gnskede funktion.
Ovnlyset taender.
+  Drejtermostatknappen med uret til den gnskede temperatur.
Termostatkontrollampen tander. Nar den gnskede temperatur er ndet, slukker kontrollampen.
Drej knapperne tilbage pd “0” efter endt tilberedning.
BRUG AF DEN ELEKTRONISKE PROGRAMMERINGFUNKTION

1. Knappen - : til at mindske verdien vist pa displayet

@ 2. Knappen ©On() (' -til valg af forskellige indstillinger:

& @ ¢ -100
©]

[
T ] a.Timer
L 4 b. Tilberedningstid
l O ¢ Indstilling af tidspunkt for endt tilberedning
—_ @ ¢ 3. Knappen + : til at ege vaerdien vist pa displayet

D G +
Q O Q A. Symbolet D angiver, at timerfunktionen er aktiv
| © | B.

AUTO-symbolet bekreefter, at indstillingen er udfart

Indstilling ved forste brug

Indstilling af klokkesleettet og lydsignalets lyd.

Efter tilslutning af ovnen til stremforsyningen blinker AUTO og 0.00 pé displayet. Indstilling af klokkeslattet: Tryk samtidigt pa knapperne - og +. Prikken i midten
blinker. Indstil klokkeslaettet ved hjalp af knapperne + og -. Tryk pd den midterste knap, nar det gnskede klokkeslaet er valgt. Displayet viser “ton 1”. Tryk pa knappen
—for at veelge den gnskede lyd. Tryk pd den midterste knap, nér den enskede lyd er valgt. Ga frem som beskrevet herover for at andre klokkeslaettet.

Indstilling af timeren "

Timeren indstilles ved at trykke i lang tid pa den midterste knap, til displayet viser 0.00, og klokke-symbolet blinker. Indstil timeren med knappen + (den maksimalt
programmerbare vzerdi er 23 timer og 59 minutter). Nedtaellingen begynder efter fa sekunder. Displayet viser klokkeslattet, og klokke-symbolet forbliver taendt for at
bekraefte, at timeren er indstillet. For at vise nedtallingen og eventuelt a&ndre den skal du trykke pa den midterste knap igen.

Indstilling af tilberedningstiden

Nér tilberedningsfunktionen og temperaturen er indstillet ved hjaelp af knapperne, skal du trykke pd den midterste knap: Displayet viser 0.00, og klokke-symbolet
blinker. Tryk pa den midterste knap igen: Displayet viser = 09 0.00 i rekkefalge, og AUTO blinker. Indstil tilberedningstiden med knapperne + og - (den
maksimalt programmerbare vaerdi er 10 timer). Displayet viser klokkeslattet efter fa sekunder, og AUTO forbliver taendt for at bekrzfte indstillingen. For at vise den
resterende tilberedningstid og eventuelt eendre den skal du trykke pa den midterste knap i 2 sekunder og derefter trykke pd knappen endnu en gang. Nér den indstillede

tid er gaet, slukker symbolet Il»l lydsignalet aktiveres, og AUTO blinker pa displayet. Tryk pd en knap for at deaktivere lydsignalet. Stil funktions- og
temperaturknappen pa nul, og tryk pa den midterste knap for at afslutte tilberedningen.
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Udskydelse af tidspunktet for endt tilberedningen

Tryk pé den midterste knap, nar du har valgt tilberedningstiden: Displayet viser = = o , 0g tidspunktet for endt tilberedelse og AUTO blinker i raekkefolge. Tryk pa
knappen + for at vise det enskede tidspunkt for endt tilberedning (tilberedningen kan udskydes med maksimalt 23 timer og 59 minutter). Displayet viser klokkeslattet

efter fa sekunder, symbolet &)' slukker, og AUTO forbliver teendt for at bekrafte indstillingen. For at vise tidspunktet for endt tilberedning og eventuelt andre det

skal du trykke pa den midterste knap og derefter trykke pa knappen igen to gange. Nar nedtallingen er feerdig, teender symbolet &, og ovnen fortsatter med den

valgte tilberedningsfunktion.

TABEL MED FUNKTIONSBESKRIVELSER

FUNKTIONSKNAP
O OFF Stopper tilberedningen og slukker for ovnen.
- = LAMPE Til teending/slukning af ovnlyset.
(—) Til tilberedning af enhver ret pd en enkelt ribbe. Brug 2. ribbe. Forvarm ovnen til den gnskede temperatur.
OVER-/UNDERVARME . .
Termostatkontrollampen slukker, ndr ovnen er klar, og maden kan sattes i ovnen.
—
/g— Til bagning af taerter med fyld pa én ribbe. Denne funktion kan ogsa bruges til tilberedning pa to ribber. Byt om pa retterne
“‘ VARMLUFTSBAGNING | undervejs, sa der opnds en mere ensartet tilberedning. Brug 2. ribbe til tilberedning pa én ribbe, 0g 2. 0g 4. ribbe til
\— tilberedning pa to ribber. Forvarm ovnen inden tilberedningen.
I — Til grilning af baffer, grillspyd, medisterpalse, til gratinering af grentsager og ristning af brad. Anbring maden pa 4. ribbe. Ved
GRILL grilning af ked anbefales det at anvende en dryppebakke til opsamling af kedsaften. Kom en halv liter vand i dryppebakken,
—_ 0g anbring den pa 3. ribbe. Forvarm ovnen i 3-5 min. Under tilberedningen skal ovndaren véere lukket.
Til stegning af store kadstykker (lammekalle, oksesteg, kylling). Anbring maden pa de midterste ribber. Anvend en
vovw dryppebakke til opsamling af kedsaften. Kom en halv liter vand i dryppebakken, og anbring den pa 1. eller 2. ribbe. Det
q TURBO GRILL ) . . . . ) . )
o anbefales at vende kodet under tilberedningen, sa det bliver ensartet brunt pd begge sider. Det er ikke nedvendigt at
— forvarme ovnen. Ovnderen skal holdes lukket under tilberedningen.
2 )
“ OPTONING Bruges til hurtig optening af madvarer. Anbring maden pa midterste ribbe. Lad madvaren blive i emballagen, sd overfladen
‘ .
- 0 . ikke torrer ud.
(@) ]| UNDERVARME +
(’; VENTILATOR Til tilberedning pa én ribbe af f.eks. frugt, teerter, grentsager, pizza, fierkree.
\—/
(o~ Ogsa til samtidig tilberedning pa op til to ribber af (forskellige) retter, der skal tilberedes ved samme temperatur (f.eks. fisk,
(’- VARMLUFT grontsager, kager). Funktionen gor samtidig tilberedning mulig, uden at smagen blandes. Det anbefales at bruge 2. ribbe til
_'// tilberedning pa en enkelt ribbe. Brug 1. og 3. ribbe, ndr der tilberedes pa to ribber, og forvarm ovnen forst.
) Brug denne funktion efter tilberedningen til at brune rettens bund. Det anbefales at anbringe maden pé 1. eller 2. ribbe.
UNDERVARME Funktionen kan ogsé bruges til langtidstilberedning af f.eks. grantsags- og kedragout. | dette tilfeelde skal 2. ribbe bruges.
\— Det er ikke ngdvendigt at forvarme ovnen.
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TILBEREDNINGSTABEL

Opskrift Funktion | For- | Ribbe(fra | Temp. | Tid |Tilbehor
varme | bunden) (°C) (min)
@ Ja 2 150-175 | 35-90 |Kageform pa rist
Kager med hzevemiddel Ribbe 3: kageform p3 rist
Ja 13 150-170 | 30-90
Ribbe 1: kageform pa rist
Ja 2 150-190 | 30-85 |Dryppebakke/bageplade eller kageform pa rist
Kager med fyld (oste- og - —
frugttarter, strudel) S Ribbe 3: kageform pa rist
3 Ja 13 150-190 | 35-90
= Ribbe 1: kageform pa rist
@ Ja 2 160-175 | 20-45 |Dryppebakke/bageplade
Smakager Ribbe 3: rist
E Ja 13 150-175 | 20-45
Ribbe 1: dryppebakke/bageplade
Ja 2 175-200 | 30-40 |Dryppebakke/bageplade
Vandbakkelser Ribbe 3: bradepande pa rist
(}_} Ja 13 170190 | 35-45
Ribbe 1: dryppebakke/bageplade
@ Ja 2 100 | 110-150 | Dryppebakke/bageplade
Marengs Ribbe 3: bradepande p3 rist
E Ja 13 100 130-150
Ribbe 1: dryppebakke/bageplade
Ja 2 190-250 | 12-50 |Dryppebakke/bageplade
Brad / pizza / focacciaboller Ribbe 1: bradepande pa rist
(}_} Ja 13 190-250 | 25-50
Ribbe 3: dryppebakke/bageplade
@ Ja 2 250 10-15 | Ribbe 1: dryppebakke/bageplade eller rist
Frossen pizza Ribbe 3: bradepande p3 rist
E Ja 13 250 10-20
Ribbe 1: dryppebakke/bageplade
Ja 2 175-200 | 40-50 |Kageform pa rist
Grentsagstaerter, quiche Ribbe 3: kageform pa rist
) Ja 13 175190 | 55-65
= Ribbe 1: kageform pa rist
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Opskrift Funktion | For- | Ribbe(fra | Temp. | Tid |Tilbehor
varme | bunden) (°C) (min)
@ Ja 2 175-200 | 20-30 |Dryppebakke/bageplade
Voulevant / butterdejssnitter Ribbe 3: bradepande p3 rist
E Ja 1-3 175-200 | 25-45
= Ribbe 1: dryppebakke/bageplade
e p astaref — Ja 2 200 45-55 | Bradepande pa rist
cannelloni / postejer
Lam/ kalv/ okse / svin 1 kg @ Ja 2 200 80-110 | Dryppebakke eller bradepande pa rist
Kylling, kanin, and 1 kg @ Ja 2 200 50-100 |Dryppebakke eller bradepande pa rist
Kalkun/ gas 3 kg @ Ja 12 200 80-130 | Dryppebakke eller bradepande pa rist
Fisk i fad (filet, hel) @ Ja 2 175-200 | 40-60 |Dryppebakke eller bradepande pa rist
Fyldte grantsager (tomater, g Ja 2 175200 | 50-60 |Bradepande pé ist
courgetter, auberginer)
Ristet brod @ Ja 4 200 2-5  |rist
Ribbe 4: rist (vend maden, nér halvdelen af
Fiskekoteletter / -fileter @ Ja 4 200 | 20-30 |tilberedningstiden er gdet)
Ribbe 3: dryppebakke med vand
. . . Ribbe 4: rist (vend maden, ndr halvdelen af
Medistarpase/ arlsgyd / sparachs ™) | » 4 20 | 3040 |tberedningstidenergiet)
akkebo Ribbe 3: dryppebakke med vand
Ribbe 2: rist (vend om ngdvendigt maden, ndr 2/3 af
Stegt kylling 1-1,3 kg @ . 3 200 5570 |tilberedningstiden er géet)
Ribbe 1: dryppebakke med vand
Ribbe 2: drejespid
Stegt kylling 1-1,3 kg @ - 2 200 60-80
Ribbe 1: dryppebakke med vand
Bradepande pa rist (vend om ngdvendigt maden, nér
psstoacdilo @ 2 200 3545 2/3 af tilberedningstiden er gdet)
Dryppebakke eller bradepande pa rist (vend om
Lammekglle / skank @ - 2 200 60-90 [nadvendigt maden, ndr 2/3 af tilberedningstiden er
gaet)
Ovnstegte Kartofier i ) 200 45-55 D[yppebak!(e/bageplade. (vend OT ngdvendigt maden,
ndr 2/3 af tilberedningstiden er gdet)
Grontsagsgratin @ - 2 200 20-30 |Bradepande pa rist
= Ribbe 3: bradepande pa rist
Lasagne og kod (’; Ja 1-3 200 50-100
Ribbe 1: dryppebakke eller bradepande pa rist
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Opskrift Funktion | For- | Ribbe(fra | Temp. | Tid |Tilbehor
varme | bunden) (°C) (min)

Ribbe 3: bradepande pa rist
Ked og kartofler oY Ja 13 200 | 45-100

Ribbe 1: dryppebakke eller bradepande pa rist

Ribbe 3: bradepande pa rist
Fisk og grantsager DY Ja 13 175 | 3050

Ribbe 1: dryppebakke eller bradepande pa rist

De tider, der er angivet i tabellen, gaelder for tilberedning udfert med udskudt start (hvis funktionen findes). Tilberedningstiderne kan vaere leengere afhangigt af

retten.

BEMARK: Symbolerne for tilberedningsfunktioner kan vare lidt anderledes end pa illustrationerne.

BEMARK: Tilberedningstider og -temperaturer er kun vejledende og galder for 4 portioner.

RAD

Sadan lzeses tilberedningstabellen

Tabellen angiver, hvilken funktion det er bedst at bruge til en bestemt madvare, der skal tilberedes pa én ribbe eller flere ribber samtidigt. Tilberedningstiderne geelder fra det

tidspunkt, retten settes i ovnen, bortset fra tilberedninger, der kraver forvarmning. Temperaturerne og tilberedningstiderne er kun vejledende, og de athanger af mangden af

madvarer og den anvendte type tilbehgr. Start med de laveste, anbefalede vaerdier, og fortsat med de hgjere véerdier, hvis retten ikke er tilberedt tilstraekkeligt. Brug det

medfglgende tilbeher, g anvend om muligt teerteforme og bradepander af morkt metal. Gryder og tilbehgr af pyrex eller stentej kan ogsé anvendes, men dette forlzenger

tilberedningstiderne lidt. Falg rddene i tilberedningstabellen vedrarende valg af det (medfalgende) tilbeher, der skal placeres pa de forskellige ribber, s det bedste resultat opnds.

Forvarm ovnen, ndr du tilbereder retter med hgjt vaeskeindhold.

Samtidig tilberedning af forskellige madvarer

Nér funktionen “VARMLUFTSBAGNING” (hvis den findes) anvendes, kan der tilberedes forskellige madvarer, der kraever samme temperatur, samtidigt (f.eks. fisk og

grentsager) pa forskellige ribber. Tag de madvarer, der kraever kortere tilberedningstid, ud af ovnen, og fortsaet tilberedningen af de madvarer, der kraever lengere

tilberedningstid.

Dessert

- Tilbered desserter med over-/undervarme pa én ribbe. Brug teerteforme af morkt metal, og anbring dem pa den medfelgende rist. Ved tilberedninger pa flere
ribber skal varmluftfunktionen anvendes, og terteformene skal anbringes forskudt pa ristene, sa luften cirkulerer bedre.

- Brugen tandstikker til at kontrollere, om taerten er faerdigbagt. Den er bagt, hvis tandstikkeren er tor.

- Hvis der anvendes teerteforme med slip-let belaegning, ma formenes kanter ikke smares, da dette kan medfare, at bagverket ikke haver ensartet.

- Hvis bagveerket falder sammen under tilberedningen, skal der tilberedes ved en lavere temperatur naste gang. Desuden kan der bruges mindre vaeske, og dejen
kan omrares mere forsigtigt.

- Narder tilberedes frugt- eller osteteerter, skal funktionen “VARMLUFTSBAGNING” anvendes (hvis den findes). Hvis taertens bund er for fugtig, skal der anvendes
en ribbe pa et lavere niveau. Drys teertebunden med rasp eller knust kiks, for fyldet kommes pa.

Ked

- Brugen bradepande eller et velegnet ovnfast fad af passende starrelse til kadet. Det anbefales at komme lidt bouillon i bunden af fadet, nar der tilberedes stege,
da det gor stegen mere saftig og velsmagende. Lad stegen hvile i ovnen i 10-15 min efter endt tilberedning, eller pak den ind i alufolie.

- (Grill udskaret ked af ensartet tykkelse, sa der opnas en ensartet tilberedning. Tykke kadstykker kraever laengere tilberedningstid. Anbring derfor risten pd en af de
laveste ribber, for at undga at kedets overflade bliver breendt under grilningen. Vend kedet, nar 2/3 af tilberedningstiden er gaet.

Ved grilning af ked anbefales det at anbringe en dryppebakke med en halv liter vand lige under risten med kadstykkerne til opsamling af kedsaften. Kom mere vand i

efter behov.

Drejespid (kun i nogle modeller)

Dette tilbehgr bruges til ensartet stegning af store kadstykker og fierkree. Saet kedet pa spiddet (bind fjerkrae sammen med kedsnor), og sarg for, at det sidder godt fast, fr spiddet szettes

pa plads pd ovnens forvaeg og anbringes, s det hviler pd statten. Det anbefales at anbringe en dryppebakke med en halv liter vand pa farste ribbe, sa dannelse af os undgds, og kedsaften

opsamles. Spiddet er forsynet med et greb af plast, der skal fiernes inden tilberedningen. Plastgrebet bruges efter endt tilberedning for at undgé forbreendinger, nar maden tages ud af

ovnen.

Pizza

Smer bradepanden let, s pizzaen far en sprad bund. Fordel mozzarellaosten pa pizzaen, ndr 2/3 af tilberedningstiden er gaet.

Funktionen Dejheevning (findes kun i visse modeller)

Det anbefales at dakke dejen til med et fugtigt klede, inden den szttes i ovnen. Dejhavning i ovn varer ca. 1/3 mindre end normal dejhaevning ved stuetemperatur

(20-25°C). Haevningen af 1kg dej varer ca. 1 time.
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TARKEITA TURVALLISUUSOHJEITA

OMA SEKA MUIDEN TURVALLISUUS ON HYVIN TARKEA SEIKKA
Téssd kdyttoohjeessa sekd itse laitteessa on térkeitd turvallisuutta koskevia viesteja. Lue ne aina ja noudata niitd.

4
C VAARA Osoittaa vaaratilanteen, joka aiheuttaa vakavia tapaturmia, ellei sité valteta.
C VAROITUS Osoittaa vaaratilanteen, joka voi aiheuttaa vakavia tapaturmia, ellei sita vlteta.

/A Tdma on turvallisuutta koskeva vaaran merkki. Se varoittaa mahdollisista kayttdjad tai muita henkildita uhkaavista vaaroista.

A Kaikkien turvallisuutta koskevien viestien edell3 on vaaran merkki ja jokin seuraavista sanoista:

Kaikissa turvallisuutta koskevissa varoituksissa kuvataan mahdollinen vaara ja kerrotaan miten laitteen vadrasta kaytostd aiheutuvien tapaturmien, vahinkojen
ja sahkdiskujen mahdollisuus voidaan minimoida. Noudata tarkkaan seuraavia ohjeita:

Laite on kytkettdva irti sahkdverkosta ennen minkdan asennustoimenpiteen aloittamista.

Asennuksen ja huoltotoimenpiteet saa suorittaa vain pateva teknikko valmistajan ohjeiden ja paikallisten, voimassa olevien turvallisuusmadraysten mukaisesti.
Al korjaa tai vaihda mitain laitteen osaa ellei kiyttoohjeessa nimenomaan niin kehoteta.

Laitteen maadoitus on lakiséateinen.

Virtajohdon taytyy olla tarpeeksi pitka, jotta liiténtd sahkoverkkoon voidaan tehdd laitteen ollessa kalusteen sisalla.

Asennuksessa on voimassa olevien turvallisuusméaéraysten mukaisesti kdytettdva moninapaista turvakatkaisinta, jonka koskettimien valit ovat vahintdén 3 mm.
Al3 kiytd soviteosia tai jatkojohtoja.

Al veda virtajohdosta pistokkeen irrottamiseksi pistorasiasta.

Asentamisen jalkeen sahkdosien on oltava kdyttéjan ulottumattomissa.

Al koske laitetta marin Kéisin laka kéytd sitd paljain jaloin.

Laite on tarkoitettu ainoastaan ruoan valmistamiseen kotitaloudessa. Mika tahansa muu kayttd on kiellettyd (esimerkiksi huoneen lammittdminen). Valmistaja
ei vastaa asiattomasta kdytdsta tai vadristd asetuksista aiheutuvista vahingoista.

Tatd laitetta eivat saa kdyttdd fyysisesti, sensorisesti tai henkisesti rajoitteiset tai kokemattomat tai taitamattomat henkildt (eivatka mydskaan lapset),

ellei heidan turvallisuudestaan vastaava henkild opasta heitd laitteen kdytdssa.

Kosketettavissa olevat osat tulevat kdyton aikana hyvin kuumiksi. Pidd lapset etdalld ja varo etteivat he padse leikkimddn laitteella.

Al4 koske laitteen limmitysvastuksia tai sen sisapintoja kéyton aikana tai heti sen jalkeen. Ne voivat aiheuttaa palovammoja. Vilta kosketusta kankaisiin tai
muihin tulenarkoihin materiaaleihin kunnes kaikki laitteen osat ovat jadhtyneet.

Kypsennyksen pédtyttya avaa luukku varovasti. Anna kuuman ilman ja hyryn poistua véhitellen ennen kuin kosketat mitdan uunin sisall. Luukun ollessa kiinni
kuumaa ilmaa tulee ulos kayttpaneelin yldpuolella olevasta aukosta. Ald missadn tapauksessa tuki iimanvaihtoaukkoja.

Kéytd uunikintaita kun otat vuoat ja varusteet uunista. Varo koskemasta [immitysvastuksiin.

Al laita tulenarkoja aineita laitteeseen tai sen laheisyyteen. Ne saattavat syttya palamaan, jos laite vahingossa kytketdan toimintaan.

Al lammitd tai kypsennd uunissa ruokaa suljetussa purkissa. Pakkauksen sisilld syntyvé paine saattaa aiheuttaa sen rajahtamisen ja vahingoittaa uunia.

Al3 kiytd synteettists materiaalia olevia astioita.

Ylikuumentunut rasva tai 6ljy syttyy helposti palamaan. Valvo kypsymistd, jos kaytdt paljon rasvaa tai dljya.

Al koskaan jité laitetta ilman valvontaa elintarvikkeiden kuivaamisen aikana.

Jos kdytdt ruoanlaitossa alkoholipitoisia juomia (esimerkiksi rommia, konjakkia, viinid), muista etté alkoholi haihtuu korkeassa lampétilassa. Syntyneet hoyryt
saattavat syttyd palamaan, jos ne joutuvat kosketuksiin sahkdisen Iammitysvastuksen kanssa.

Kodinkoneiden havittaminen

Tdmad tuote on valmistettu kierrétettdvastd tai uusiokayttoon kelpaavasta materiaalista. Havitd laite paikallisten jatehuoltomaardysten mukaisesti. Leikkaa
virtajohto ennen laitteen romuttamista.

Lisétietoja sahkokayttdisten kodinkoneiden kdsittelystd, materiaalin kerddmisestd ja kierrétyksestd saat paikallisilta viranomaisilta, jétehuollosta tai liikkeestd,
josta laite on ostettu.
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ASENNUS

Kun olet purkanut uunin pakkauksen varmista, ettd uuni ei ole vahingoittunut kuljetuksen aikana ja ettd luukku sulkeutuu moitteettomasti. Mikali havaitset ongelman,
ota yhteys jélleenmyyjdén tai |dhimpdan huoltopisteeseen. Vahinkojen vélttdmiseksi on suositeltavaa poistaa uunin alla oleva polystyreenialusta vasta juuri ennen
asennusta.

KALUSTEEN VALMISTELU ASENNUSTA VARTEN

« Uunin vieressa olevien keittiokalusteiden on oltava lammonkestavia (vahintadn 90 °C).

«  Teekaikki kalusteen leikkaustydt ennen laitteen asettamista paikalleen ja poista huolellisesti lastut ja sahanpuru.

« Asennuksen paatyttyd uunin alaosa ei saa olla kosketeltavissa.

«  Tuotteen moitteettoman toiminnan takaamiseksi tydtason ja uunin yldosan vélista pientd aukkoa ei saa tukkia.

SAHKOLITANTA

Varmista, ettd laitteen arvokilpeen merkitty jannite vastaa sahkdverkon jannitetta. Arvokilpi on uunin etureunassa (nakyy luukun ollessa auki).

« Jos virtajohto tdytyy vaihtaa (tyyppi HO5 RR-F 3x 1,5 mm?), sen saa tehd vain patevd henkilokunta. Ota yhteys valtuutettuun huoltopisteeseen.
YLEISIA SUOSITUKSIA

Ennen kayttoa:

- Poista varusteista pahvisuojukset, kalvot ja tarrat.

- Otavarusteet uunista ja limmitd uuni lampdtilaan 200 °C noin tunnin ajaksi poistaaksesi eristysmateriaalien ja suojarasvan hajun ja karyn.
Kayton aikana:

- M laita luukun paalle painoja, se saattaa vahingoittua.

- Al& nojaa luukkuun tai ripusta mitdan luukun kahvaan.

- Al4 peitd uunin sisdosaa alumiinifoliolla.

- N3 koskaan kaada vetts kuumaan uuniin. Emalipinnoitus saattaa vahingoittua.

- N3 veda kattiloita tai pannuja pitkin uunin pohjaa. Emalipinta voi naarmuuntua.

- Varmista, ettd muiden séhkélaitteiden johdot eivét kosketa uunin kuumiin osiin tai joudu uunin luukun valiin.

- N3 altista uunia ilmastotekijdille.

YMPARISTONSUOJELU [

Pakkauksen havittiminen

Pakkaus on valmistettu 100-prosenttisesti kierrdtettdvdstd materiaalista ja siind on kierratysmerkki (L’?)). Pakkauksen osia ei saa heittdd roskiin vaan ne on havitettava

paikallisten viranomaisten maérdysten mukaisesti.

Tuotteen havittaminen

- Tdmé laite on merkitty sahkd- ja elektroniikkalaitteita koskevan Euroopan direktiivin 2002/96/EY (WEEE) mukaisesti.

- Varmistamalla, ettd tuote poistetaan kaytostd asianmukaisesti, voidaan auttaa estamaan sellaiset ymparistd- ja terveyshaitat, joita voi aiheutua jtteiden
asiattomasta kasittelysta.

- Symboli )X tuotteessa tai sen asiakirjoissa tarkoittaa, ettei laitetta saa havittdd kotitalousjatteiden mukana. Sen sijaan tuote on toimitettava sahkd- ja

elektroniikkakomponenttien kerdys- ja kierratyspisteeseen.

Energiansaasto

- Esildmmitd uuni vain jos kypsennystaulukossa tai ruokareseptissa kehotetaan tekemaan ndin.

- Kéytd tummia emalivuokia, koska ne imevat paremmin lampéd.

- Sammuta uuni 10 - 15 minuuttia ennen kuin kokonaiskypsennysaika paattyy. Pitkd kypsennysaikaa vaativat ruoat jatkavat vield kypsymistd.

YHDENMUKAISUUSTODISTUS C €

- Tdma uuni, jota kdytetdan kosketuksissa elintarvikkeisiin, vastaa asetusta (C €) 1935/2004 ja se on suunniteltu, valmistettu ja sita markkinoidaan
Pienjannitedirektiivin 2006/95/EY (joka korvaa direktiivin 73/23/ETY ja myShemmdt muutokset) turvallisuusmadraysten sekd EMC-direktiivin 2004/108/EY
suojausvaatimusten mukaisesti.
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VIANETSINTA

Uuni ei toimi:
+ Varmista, ettd verkossa on jannite ja ettd uuni on kytketty verkkoon.
+ Sammuta uuni ja kytke se uudelleen pélle ndhdaksesi onko vika poistunut.

Luukku jaa lukkoon:
+ Sammuta uuni ja kytke se uudelleen pélle ndhdaksesi onko vika poistunut.

- TARKEAA: Puhdistusjakson aikana uunin luukku pysyy lukossa. Odota, et se vapautuu automaattisesti (katso kappaletta Uunien puhdistusjakso
pyrolyysitoiminnolla).

Elektroninen ohjelmointi ei toimi:
« Josndytossd nakyy “F" ja jokin numero, ota yhteys Idhimpéaén huoltopisteeseen. Mainitse télloin numero, joka seuraa kirjainta “F .

HUOLTOPALVELU
Ennen kuin otat yhteyden Huoltopalveluun:

1. Kokeile, voitko korjata vian itse. Katso kohtaa Vianetsintd.

2. Sammuta laite ja kytke se pddlle uudelleen ndhdaksesi toistuuko hairid.

Jos vika ylla mainittujen tarkistusten jalkeen ei ole korjautunut, ota yhteys lahimpaan huoltopisteeseen.

lImoita aina:

-+ vianlaatu,

+  uunintyyppi ja malli,

+ huoltokoodi (arvokilpeen sanan Service jélkeen merkitty numero), joka sijaitsee uunin sisdosan oikealla puolella (ndkyvissa kun luukku on auki). Huoltokoodi on
merkitty myds takuukorttiin,
tdydellinen osoitteesi,

«  puhelinnumerosi.

NIV
0000 000 00000

Jos tuotetta taytyy korjata, ota yhteys valtuutettuun huoltopisteeseen, jotta voit olla varma, ettd kdytetyt varaosat ovat alkuperdisi.

PUHDISTUS

- K& kayta hoyrypesuria.
& VAROITUS - Puhdista uuni vasta kun se on jadhtynyt.
- Kytke uuni irti sahkdverkosta ennen toimenpiteiden aloittamista.

Uunin ulkopinta
TARKEAA: Ala kayta syovyttivia tai hankaavia puhdistusaineita. Mikali tallainen aine joutuu vahingossa kosketuksiin uunin kanssa, pyyhi se heti

pois kostealla liinalla.
Puhdista pinnat kostealla liinalla. Jos pinta on kovin likainen, voit kayttdd vettd, johon on lisdtty muutama pisara astianpesuainetta. Kuivaa pinta kuivalla liinalla.
Uunitila
TARKEAA: Al4 kayta hankaussienia, terisvillaa tai metallikaapimia. Niiden kiyttaminen voi ajan myot pilata emalipinnat ja luukun lasin.
+ Anna uunin aina jadhtyd kéyton jélkeen ja puhdista se mieluiten haaleana sellaisten kerrostumien ja tahrojen poistamiseksi, jotka johtuvat ruoanjaanteista
(esimerkiksi paljon sokeria sisaltdvat ruoat).
Kdyta erityisesti uunille tarkoitettuja puhdistusaineita ja noudata valmistajan ohjeita.
« Puhdista luukun lasi nestemaiselld erikoispesuaineella. Uunin puhdistamisen helpottamiseksi luukku voidaan irrottaa (katso HUOLTO).
Ylempi grillivastus (katso HUOLTO) voidaan laskea alas (vain joissain malleissa) uunitilan yldosan puhdistamista varten.
HUOM.: Sellaisten elintarvikkeiden pitkan kypsentamisen aikana, jotka sisdltavat paljon vetta (esimerkiksi pizza, vihannekset jne.) luukun
sisapuolelle ja tiivisteen ymparille voi muodostua kosteutta. Kuivaa liinalla tai sienelld kun uuni on jadhtynyt.
Varusteet:
- Laita varusteet likoamaan astianpesuaineeseen kdyton jélkeen. Kdsittele niita uunikintailla, jos ne ovat vield kuumia.
»  Ruoantéhteet Iahtevdt helposti harjalla tai sienelld.
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TARKEAA: Ala kayta syovyttivia tai hankaavia puhdistusaineita, karkeita hal’jOja, kattilasienia tai uuninpuhdistussuihkeita. Ne saattavat
vahingoittaa katalyyttista pintaa aiheuttaen itsepuhdistusominaisuuksien heikkenemisen.

+ Anna uunin toimia kiertoilmatoiminnolla tyhjand l&mpétilassa 200 °C noin tunnin ajan

+  Annasensitten jadhtyd ja poista mahdolliset ruoanjaanteet sienelld.

HUOLTO

- Kayta suojakasineita.
& VAROITUS - Tee kuvatut toimenpiteet uunin ollessa kylma.

- Kytke uuni irti sahkdverkosta ennen toimenpiteiden aloittamista.
LUUKUN IRROTTAMINEN

Uunin luukun irrottaminen:

1. Avaa luukku kokonaan.

2. Nosta saranoiden lukitusvipuja eteenpdin kunnes ne pysahtyvat (Kuva 1).

3. Sulje luukkua kunnes se pysahtyy (A), nosta sitd (B) ja kdénnd sitd (C), kunnes se irtoaa (D) (Kuva 2).

Luukun kiinnittaminen paikalleen:
1. Laita saranat paikoilleen.

2. Avaa luukku kokonaan.

3. Laske alas lukitusvivut.

4. Sulje luukku.

d | D

Al

C

Kuva 1 Kuva 2
YLEMMAN LAMMITYSVASTUKSEN SHRTAMINEN (VAIN JOISSAN MALLEISSA)

1. Irrota varusteiden sivukannattimet (Kuva 3).
2. Veda vastusta hieman ulospdin (Kuva 4) ja laske se alas (Kuva 5).
3. Aseta vastus takaisin paikalleen nostamalla sitd ja vetamalld hieman itseesi pdin. Varmista, ettd se on kohdallaan sivutuissa.

&

Kuva 3
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LAMPUN VAIHTAMINEN

Takalampun vaihtaminen (mallikohtainen):

1. Kytke uuniirti sahkdverkosta.

2. Ruuvaa irti lampun suojus (Kuva 6), vaihda lamppu (katso lampun tyyppid koskevaa huomautusta) ja ruuvaa suojus takaisin paikalleen (Kuva 7).
3. Kytke uuni sahkdverkkoon.

— | S—
), ),

Kuva 6 Kuva7

HUOM.:

- Kéytd vain hehkulamppuja 25-40 W/230 V, tyyppi E-14, T300 °C.

- Lamppuja on saatavissa huoltopalvelusta.

TARKEAA:

- Hld kytke uunia toimintaan ellei lampun suojus ole paikallaan.

UUNIN KAYTTOOHJE
SAHKOLITANTA: KATSO ASENNUSTA KASITTELEVAA 0SAA
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HUOM.: Hankkimasi tuote voi olla ulkonddltaan jonkin verran erilainen kuin kuvassa.

1. Kéyttopaneeli

2. Ylempi ldmpovastus/grilli

3. Jaahdytysjarjestelma (mallikohtainen)
4. Arvokilpi (ei saa irrottaa)

5. Valot

6. Kiertoilmajarjestelmd (mallikohtainen)
7. Paistinvarras (mallikohtainen)

8. Alempi lampovastus (ei ndkyvissa)

9. Luukku

10. Tasojen sijainti

11. Seind

HUOM.:

- Kypsennyksen pdtyttyd, kun uuni on kytketty pois toiminnasta, ja&hdytyspuhallin voi jatkaa toimintaa vield jonkin aikaa.
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YHTEENSOPIVAT VARUSTEET
(toimitettujen varusteiden tiedot tuotetietolehtisessd)

0 0
H U
0
Kuva 3 Kuva 4
| — ca]
Kuva 7 Kuva 8

Kuva 9

Uunipannu (Kuva 1)

Kaytetddn rasvan ja ruoanmurusten keraamiseen ritildn alla tai peltind esimerkiksi lihan, lintujen, kalan kypsentémistd varten vihannesten kera tai ilman. Tilkka vetta
uunipannussa estaa rasvaroiskeet ja kdryn.

Leivinpelti (Kuva 2)

Kaytetadn pikkuleipien, kakkujen ja pizzojen paistamiseen.

Ritila (Kuva 3)

Kaytetadn ruoan kypsentémiseen tai kattiloiden, vuokien tai muiden keittoastioiden tukena. Voidaan sijoittaa mille tahansa tasolle. Ritild voidaan asettaa kaari ylos-
tai alaspdin.

Katalyyttiset sivupaneelit (Kuva 4)

Paneeleissa on erityinen mikrohuokoinen emalipinnoitus, joka imee rasvaroiskeet. On suositeltavaa suorittaa automaattinen puhdistusjakso hyvin rasvaisen ruoan
kypsentémisen jalkeen (katso PUHDISTUS).

Paistinvarras (Kuva 5)

Kayta paistinvarrasta kuten kohdassa Kuva 9. Katso myds kohtaa Kayttdohjeita ja neuvoja.

Grillipannusarja (Kuva 6)

Sarjaan kuuluu ritild (6a) ja emalipannu (6b). Sarja asetetaan ritildlle (3) ja sitd kdytetdan grillitoiminnossa.

Rasvasuodatin (Kuva 7)
Kéytd vain rasvaisen ruoan valmistamiseen. Ripusta suodatin uunitilan takaseinélle puhaltimen kohdalle. Se voidaan pestd astianpesukoneessa ja sitd kdytetdan
kiertoilmatoiminnon kanssa.

Liukuvat hyllyt (Kuva 8)

Niiden avulla ritildt ja uunipannut voidaan vetdd ulos puoleen véliin kypsennyksen aikana. Ne sopivat kaytettéviksi kaikkien varusteiden kanssa ja ne voidaan pesta
astianpesukoneessa.

FI72



KAYTTOPANEELIN KUVAUS
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HUOM.: Hankkimasi tuote voi olla ulkonddltdén jonkin verran erilainen kuin kuvassa.
1. Toimintojen valitsin

2. Elektroninen ohjelmointi

3. Lampdtilan valitsin

4. Termostaatin punainen merkkivalo

UUNIN KAYTTO
+  Kaannd toimintojen valitsin haluamasi toiminnon kohdalle.
Uunin valo syttyy.

+  Kdannd l[ampdtilan valitsinta mydtépdivaan haluamasi lampbtilan kohdalle.
Termostaatin merkkivalo syttyy. Merkkivalo sammuu, kun uuni on kuumentunut valittuun lampétilaan.
Kypsennyksen paatyttyd kdannd valitsimet asentoon 0.

ELEKTRONINEN OHJELMOINTI

1. Painike - vdhentdd ndytdssa nakyvaa aikaa.

@ 2. Painikkeella (1) (& valitaan uunin asetukset:

[
i I el i | a. Ajastin
G I N | b. Toiminta-aika
L ® , Commeonsic
_ Q@ G . Painike + lis3d néytdssa nakyvad aikaa.

+
Q O Q A. Symboli Q ilmaisee, ettd ajastin on kytketty toimintaan.
| © | B.

Symboli AUTO vahvistaa, ettd asetus on tehty.

Uunin ensimmaisen kayttokerran asetukset

Kellonajan ja d&nimerkin asettaminen

Kun uuni kytketdan verkkovirtaan, ndytdssa vilkkuu sana AUTO ja 0.00. Aloita kellonajan asettaminen painamalla samanaikaisesti painikkeita - ja +: keskimmdinen
piste vilkkuu. Aseta kellonaika painikkeilla + ja -. Valittuasi kellonajan paina keskimmaistd painiketta. Naytdssa lukee “ton 1” (d&nimerkki 1). Valitse haluamasi
ddnimerkki painikkeella —. Valittuasi danimerkin paina keskimmaistd painiketta. Kellonaikaa voi myds muuttaa edelld kuvatulla tavalla.

Ajastimen asettaminen [\

Aloita ajastimen asettaminen painamalla keskimmdistd painiketta pitkaan: naytdssa nakyy 0.00 ja kellon symboli vilkkuu. Aseta ajastimen aika painikkeella + (pisin
mahdollinen ohjelmoitava aika on 23 tuntia 59 minuuttia). Ajastimen ajan laskenta kdynnistyy muutaman sekunnin kuluttua. Naytdssa nakyy kellonaika, ja palava
kellon symboli ilmaisee, ettd ajastin on asetettu. Voit tarkistaa ajastimessa jaljelld olevan ajan ja muuttaa sitd tarvittaessa painamalla uudelleen keskimmaistéa
painiketta.

Toiminta-ajan asettaminen

Valittuasi uunin toiminnon ja asetettuasi lampétilan valitsimilla paina keskimmaista painiketta: ndytdssa nakyy 0.00 ja kellon symboli vilkkuu. Paina uudelleen
keskimmaistd painiketta: symboli oy~ ja 0.00 nékyvat naytdssa perakkain ja sana AUTO vilkkuu. Aseta toiminta-aika painikkeilla + ja - (pisin mahdollinen
ohjelmoitava aika on 10 tuntia). Kellonaika tulee nékyviin muutaman sekunnin kuluttua, ja sana AUTO vahvistaa, ettd asetus on tehty. Voit tarkistaa jaljelld olevan
toiminta-ajan ja muuttaa sitd tarvittaessa painamalla keskimmaista painiketta kaksi sekuntia ja painamalla painiketta sen jalkeen vield toisen kerran. Asetetun ajan

paattyessd symboli &)' sammuu, uunista kuuluu d@nimerkki ja sana AUTO vilkkuu naytdssa. Voit vaientaa danimerkin painamalla mitd tahansa painiketta.
Kypsennyksen paattyessa kadnnd toimintojen ja lampétilan valitsimet nollaan ja paina keskimmaistd painiketta kaksi sekuntia.
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Kypsennyksen paattymisajan asettaminen
Valittuasi toiminta-ajan paina keskimmaistd painiketta: néytdssa nakyy | o, ja kypsennyksen péattymisaika ja sana AUTO vilkkuvat perakkdin. Voit tarkistaa
paattymisajan painamalla painiketta + (pdéttymisajan voi asettaa enintdan 23 tuntia ja 59 minuuttia mydhemmaksi). Kellonaika tulee nakyviin muutaman sekunnin

kuluttua ja symboli I&”I sammuu. Nékyvissa oleva sana AUTO vahvistaa tehdyn asetuksen. Voit tarkistaa kypsennyksen paattymisajan ja muuttaa sitd tarvittaessa

painamalla keskimmaistd painiketta ja painamalla samaa painiketta uudelleen kaksi kertaa. Kun asetettu viiveaika on kulunut loppuun, symboli IE)I syttyy ja valittu

uunin toiminto kdynnistyy.

TOIMINTOJEN KUVAUS
TOIMINTOJEN VALITSIN
O OFF Uunin kdyton lopettaminen ja virran katkaiseminen.
_O_ VALO Uunin sisavalon sytyttaminen/sammuttaminen.
AN
-_— PERINTEINEN Kaikenlaisten ruokien kypsenté@minen yhdelld tasolla. Kayta toista kannatintasoa. Esikuumenna uuni vaadittuun [dmpdtilaan.
— Kun uuni on kuumentunut asetettuun lampétilaan, termostaatin merkkivalo sammuu ja ruoan voi laittaa uuniin.
—
Nestemaista taytettd sisaltdvien piiraiden (suolaisten tai makeiden) paistaminen yhdelld tasolla. Tétd toimintoa voi kdyttdd
‘_ PERINTEINEN | myds paistamiseen kahdella tasolla. Vaihda ruokien paikkaa paistamisen aikana, jotta ne kypsyvit tasaisesti. Kaytd
= LEIVONTA kannatintasoa 2, kun paistat vain yhdelld tasolla, ja kannatintasoja 2 ja 4, kun paistat kahdella tasolla. Esikuumenna uuni
— ennen paistamisen aloittamista.
(vow ) Pihvien, lihavartaiden ja makkaroiden paistaminen, vihannesten gratinointi ja leivén paahtaminen. Laita ruoka kannatintasolle
GRILLI 4. Laita lihaa grillatessasi ritilan alle uunipannu, joka kerad tippuvan nesteen ja rasvan. Laita pannu kannatintasolle 3 ja kaada
—_/ siihen noin puoli litraa vettd. Esikuumenna uunia 3—5 minuuttia. Uunin luukku on pidettava kiinni grillauksen aikana.
Isojen lihapalojen grillaaminen (koivet, paahtopaisti, broilerit). Laita ruoka keskimmaisille kannatintasoille. Kdytd uunipannua
vov TURBOGRILLI nesteen kerddmiseen. Laita pannu kannatintasolle 1 tai 2 ja kaada siihen noin puoli litraa vettd. Lihaa on suositeltavaa kdantda
o paistamisen aikana, jotta se ruskistuu tasaisesti molemmin puolin. Uunia ei tarvitse esikuumentaa. Uunin luukun on oltava
~— kiinni paistamisen aikana.
2 )
‘ Elintarvikkeiden sulatuksen nopeuttaminen. Laita ruoka uunin keskitasolle. Anna ruoan olla pakkauksessaan, jotta sen pinta ei
N SULATUS kuivu
;0 _/ :
(}} A;ﬁ'ﬂm_[&-'- Kypsent@minen yhdelld tasolla, esimerkiksi hedelmdt, kakut, vihannekset, pizza, linnut.
\—/
Saman paistolampdtilan vaativien ruokien valmistus samanaikaisesti enintadn kahdella tasolla (esimerkiksi kala, vihannekset,
(‘1 KIERTOILMA kakut). Talld toiminnolla voit kypsentdd useampia ruokalajeja samanaikaisesti ilman, ettd tuoksut sekoittuvat keskendén. Jos
' 3 paistat yhdelld tasolla, kdyta kannatintasoa 2. Jos paistat kahdella tasolla, kdytd kannatintasoja 1 ja 3 ja esikuumenna uuni
— ennen paistamisen aloittamista.
N Tata toimintoa kdytetddn paistamisen jalkeen pohjan rapeuttamiseen. Ruoka on suositeltavaa laittaa kannatintasolle 1 tai 2.
ALALAMPO Toimintoa voi kdyttad myds esimerkiksi vihannesten ja pataruokien hitaaseen hauduttamiseen. Kayta téllin kannatintasoa 2.
\—— Uunia ei tarvitse esikuumentaa.
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PAISTOTAULUKKO

Resepti Toiminto | Esikuu- | Kannatintaso | Lampdtila | Aika |Varusteet
mennus (alhaalta) (°C) (min)
@ Kylla 2 150-175 35-90 |Kakkuvuoka ritilan paalla
Kohoavat kakut Taso 3: kakkuvuoka ritilan paalla
‘: Kylla 1-3 150-170 | 30-90
Taso 1: kakkuvuoka ritildn padlla
Kylla ) 150-190 30-85 :)J;;llllzannu/lelvmpeltl tai kakkuvuokaritilan
Taytetyt piiraat (juustokakku,
struudeli, omenapiirakka) Taso 3: kakkuvuoka ritilan paalla
(}1 Kyl 1-3 150-190 | 35-90
= Taso 1: kakkuvuoka ritilan paalla
Kylla 2 160-175 20-45  |Uunipannu/leivinpelti
Pikkuleivat / taytetyt leivonnaiset Taso 3: ritils
(2. Kylla 1-3 150-175 | 20-45
Taso 1: uunipannu/leivinpelti
@ Kylla 2 175-200 30-40 |Uunipannu/leivinpelti
Tuulihatut Taso 3: uunivuoka ritilén paalla
Kylla 1-3 170-190 35-45
= Taso 1: uunipannu/leivinpelti
@ Kylla 2 100 110-150 |Uunipannu/leivinpelti
Marengit Taso 3: uunivuoka ritilan paall
Kyll 1-3 00 | 130-150
Taso 1: uunipannu/leivinpelti
Kylla 2 190-250 12-50 | Uunipannu/leivinpelti
Leipa / pizza/focaccia Taso 1: uunivuoka ritilén paalla
(}1 Kyl 1-3 190-250 | 25-50
= Taso 3: uunipannu/leivinpelti
Kylla 2 250 10-15 | Taso 1: Uunipannu/leivinpelti tai ritila
Pakastepizzat Taso 3: uunivuoka ritilan paall
Kyll 1-3 250 10-20
Taso 1: uunipannu/leivinpelti
Kyl 2 175-200 | 40-50 |Kakkuvuoka ritin plls
Suolaiset piiraat (vihannespiiraat,
juustokinkkupiirakka) Taso 3: kakkuvuoka ritilan paalld
Kylla 1-3 175-190 55-65

Taso 1: kakkuvuoka ritilan paalld
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Resepti Toiminto | Esikuu- | Kannatintaso | Lampdtila | Aika |Varusteet
mennus (alhaalta) (°C) (min)
@ Kylla 2 175-200 20-30 |Uunipannu/leivinpelti
Vannikkeet/
voitaikinaleivonnaiset Taso 3: uunivuoka ritilén paalla
a Kylla 1-3 175-200 25-45
2 . - -
Taso 1: uunipannu/leivinpelti
Lasagne /uunipasta/ cannelloni/ Kylla 2 200 | 45-55 |Uunipannu itlin pala
laatikot
I1.akr;|mas/va5|kka/nauta/porsas @ Kylla 2 200 80-110 |Uunipannu tai uunivuoka ritildn paalla
Broileri/ kani/ ankka 1 kg @ Kylla 2 200 50-100 | Uunipannu tai uunivuoka ritilan paalla
Kalkkuna / hanhi 3 kg @ Kylla 1/2 200 80-130 | Uunipannu tai uunivuoka ritilan paalla
Uunissa /follo.ssa paistettu kala Kylla 2 175-200 40-60 | Uunipannu tai uunivuoka ritilan paalld
(filee, kokonainen)
Taytetyt vihannekset (tomaati, Kyl 2 175-200 | 50-60 |Uunivuokaritilin pala
kesakurpitsat, munakoisot)
Paahtoleipi @ Kyl 4 200 25 | gl
Taso 4: ritil (kdannd ruokaa kypsennyksen
Kalafileet / viipaleet @ Kyl 4 200 20-30 | puolivliss3)
Taso 3: uunipannu, jossa vetta
Makkarat/lih arillikylkd Taso 4: ritild (kad@nnd ruokaa kypsennyksen
akkarat /havartaat./ grlllylk Kyll 4 200 | 30-40 |puolivlissd)
/ jauhelihapihvit - - "
Taso 3: uunipannu, jossa vetta
Taso 2: ritild (ka@nnd ruokaa tarvittaessa,
kun kypsennysajasta on kulunut kaksi
Broileri 1-1,3 kg @ . 2 00 | 55-70 |kolmannesta)
Taso 1: uunipannu, jossa vettd
Taso 2: varras
Broileri 1-1,3 kg @ - 2 200 60-80
Taso 1: uunipannu, jossa vettd
Uunivuoka ritilan paalla (kdanna ruokaa
Raaka paahtopaisti 1 kg @ - 2 200 35-45 |tarvittaessa, kun paistoajasta on kulunut
kaksi kolmannesta)
Uunipannu tai uunivuoka ritildn paalla
Karitsan koipi / potka @ - 2 200 60-90 | (kaannd ruokaa tarvittaessa, kun
paistoajasta on kulunut kaksi kolmannesta)
Uunipannu tai leivinpelti (kdannd ruokaa
Uuniperunat @ - 2 200 45-55  |tarvittaessa kun paistoajasta on kulunut
kaksi kolmannesta)
Vihannesgratiini @ - 2 200 20-30 | Uunivuoka ritilan paalld
Taso 3: uunivuoka ritilén paalla
Lasagneja liha Kylls 1-3 200 50-100

Taso 1: uunipannu tai uunivuoka ritilan
paalla
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Resepti Toiminto | Esikuu- | Kannatintaso | Lampdtila | Aika |Varusteet
mennus (alhaalta) (°C) (min)

Taso 3: uunivuoka ritilan paalla

Liha ja perunat . Kylld 1-3 200 45-100
Taso 1: uunipannu tai uunivuoka ritilan
paalld
Taso 3: uunivuoka ritildn paalla

Kala / vihannekset . Kylla 1-3 175 30-50
Taso 1: uunipannu tai uunivuoka ritilan
paalld

Taulukossa mainitut ajat on tarkoitettu ajastettuun kypsennykseen (mallikohtainen toiminto). Paistoajat voivat olla pitempid riippuen ruokalajista.
HUOM.: Uunin toimintojen symbolit voivat olla hieman erilaisia kuin kuvassa.
HUOM.: Paistoajat ja lampdtilat ovat noin neljdlle annokselle.

KAYTTOOHJEITA JA NEUVOJA

Paistotaulukon lukeminen

Taulukkoon on merkitty kullekin ruokalajille paras toiminto paistettaessa samanaikaisesti yhdelld tai useammalla tasolla. Paistoaika alkaa hetkestd, jolloin ruoka laitetaan uuniin.
Aika ei sisélla esikuumennusta (mikdli se on vaadittu). Lampdtilat ja paistoajat ovat viitteellisid, ja ne riippuvat ruoan madrasta ja varusteiden tyypista. Kaytd ensin alhaisimpia
suositeltuja arvoja. Jos lopputulos ei vastaa odotuksia, kéyta korkeampia arvoja. Suositeltavaa on kdyttad uunin mukana toimitettuja varusteita ja mieluiten tummia metallivuokia ja
-pelteja. Myds pyrex- tai keramiikkavuokia ja -varusteita voidaan kayttad. Tallin paistoajat ovat hieman pidempid. Parhaan lopputuloksen aikaansaamiseksi noudata tarkkaan
kypsennystaulukossa annettuja ohjeita eri tasoille asetettavista varusteista. Paistaessasi runsaasti vettd sisaltévid ruokia esilammitd uuni.

Eri ruokien kypsentaminen samanaikaisesti
Toiminnolla “PERINTEINEN LEIVONTA” (mallikohtainen) on mahdollista kypsent&d samanaikaisesti eri tasoilla ruokia (esimerkiksi kalaa ja vihanneksia), joiden
paistoldmpdtila on sama. Ota lyhyemmén paistoajan vaativat ruoat pois uunista ja jatka pidemman ajan vaativien ruokien kypsentamistd.

Kakut

- Paista arat kakut perinteiselld toiminnolla yhdelld tasolla. Kéytd tummia metallivuokia ja laita vuoka aina uunin mukana toimitetun ritildn pélle. Kun paistat
kakkuja useammalla tasolla, valitse kiertoilmatoiminto ja laita kakkuvuoat ritildiden paalle eri kohtiin, jotta ilma padsee kiertamdan hyvin.

- Tarkista kohoavan kakun kypsyys puutikulla kakun korkeimmasta kohdasta. Jos tikkuun ei tartu taikinaa, kakku on kypsd.

- Jos kéytét kakkuvuokia, joissa on tarttumaton pinnoitus, ald voitele vuokaa, silld talldin kakku ei mahdollisesti kohoa tasaisesti reunoilta.

- Jos kakku laskee paistamisen aikana, kdytd seuraavalla kerralla alhaisempaa lampbtilaa, véhennd nesteen mééraa ja sekoita taikina varovaisemmin.

Kakut, joissa on nestepitoinen tayte (juusto- ja hedelmékakut), vaativat toimintoa “PERINTEINEN LEIVONTA” (mallikohtainen). Jos kakun pohja jaa liian

kosteaksi, paista seuraavalla kerralla alemmalla tasolla ja ripottele taikinapohjan pdalle korppujauhoja tai keksinmuruja ennen téytteen lisaamistd.

Liha

- Voit kdyttdd kaikenlaisia peltejd tai vuokia paistettavan lihan koon mukaisesti. Kun paistat kokonaisen paistin, lisdd astian pohjalle lihalientd ja valele lihaa
kypsennyksen aikana. Lihaliemi antaa myds liséé makua. Kun paisti on kypsa, anna sen levéta uunissa vield 10-15 minuuttia tai kaari liha alumiinifolioon.

- Kun grillaat lihapaloja, valitse yhtd paksuja paloja, jotta ne kypsyvat tasaisesti. Hyvin paksut lihapalat vaativat pidemman kypsennysajan. Aseta ritild alemmalle
tasolle kauemmaksi grillivastuksesta, jotta lihan pinta ei pala. Ka&nna lihaa, kun 2/3 paistoajasta on kulunut.

Lihaa grillattaessa ritildn alle on suositeltavaa laittaa uunipannu, jossa on puoli litraa vettd, nesteen kerdamiseksi. Lisad vettd tarvittaessa.

Varras (mallikohtainen varuste

Kun grillaatisoja lihapalojaja lintuja, kéytd varrasta, joka paistaa lihan tasaisesti. Tyonn liha vartaaseen, sido lintu paistinarulla, ja varmista, ettd se on hyvin kiinnitetty ennen kuin asetat

vartaan paikalleen uunin takaseinaén ja lasket sen tuen péalle. Karyn véilttdmiseksi ja nesteen kera@miseksi on suositeltavaa laittaa ensimmdiselle tasolle uunipannu, jossa un puolilitraa

vettd. Vartaaseen kuuluva muovikahva on irrotettava ennen paistamisen aloittamista. Muovikahvan avulla ruoka voidaan ottaa uunista kypsennyksen paatyttyd sormia polttamatta.

Pizza

Voitele pellit kevyesti, jotta myds pizzan pohja paistuu rapeaksi. Levitd mozzarella pizzan péalle, kun 2/3 kypsennysajasta on kulunut.

Kohotustoiminto (vain joissain malleissa)

Taikina on suositeltavaa peittad kostealla liinalla ennen uuniin laittamista. Kohotusaika on tdssd toiminnossa noin kolmanneksen lyhyempi kuin huoneenlammassé
(20-25 °C). 1 kilon pizzataikinan kohotusaika on noin tunti.
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BAXHDbIE YKA3AHUA MO OBECMNEYEHUIO BESONMACHOCTHU
OQYEHb BAXXHO COBJIIOJIATb YUI0BNA BALIEI NNYHO BE30MACHOCTY W BE30NMACHOCTM IPYTUX JIOAEH

B ganHom PYKOBOACTBE U Ha CaMOM npmﬁope [alTCA BaXHble YKa3aHWA N npeAyCMOTPEHbI 3HAKK, KacatoLneca (OﬁﬂIO,U,eHH 6e3onacHocTn npy Nonb3oBaHUM
I'IpVI60p0M. Heoﬁxoummo Bceraa co6monan> 3TN YKa3aHNA U 3HaKU.

/A 3HaK onacHocty, yKa3bIBaIOI.I.lMI7I Ha Hanuyme BO3SMOXHOI0 pcka AnA nofib3oatena npl/lﬁopa napyrux niogei.
| Bce coobuyeHns, oTHoCALMeCA K Bonpocam cobntogexna beonacHoctu, CONPOBOMXAAIOTCA 3TUM CUMBOJIOM, a TaKXe CneaoLwMmn cnoBami:

C OMNACHO YkasaHue Ha cuTyauuio, npe/iCcTaBAIOLLYI0 ONACHOCTb; €N 3Ta ONACHOCTb He GyAeT ycTpaHeHa, To OHa
CTaHeT NPUYNOil TAXENbIX TPaBM.

C OCTOPOXHO Yka3zaHue Ha cmyaumo: NpeACTaBNAIOLLYI0 0NACHOCTb; €CNM 3Ta ONACHOCTb He 6yAeT ycTpaHeHa, TO OHa
MOMET CTaTb NPUUMHOI TAXKENbIX TPaBM.

Bce yka3zaHua no 6e3onacHocTv copepxar CBeAeHUA 0 KOHKPETHOI BO3MOXKHOI OMACHOCTI 11 0 TOM, KaK YMeHbLUMTb PUCK TPABM, MOBPeXAEHI U YAapoB
NeKTPUYECKIM TOKOM, KOTOpble MOXeT NoBeyb 3a Co60ii HenpaBubHoe NoAb30BaHK Npubopom. Heobxoaumo ctporo cobniofatb Npasuna, NpUBEAEHHbIE HIBKE.
- MNepes BbinonHeHueM Nto6oil onepaLuy No yCTaHoBKe HeOBXOANMO OTKAKOUATb Npubop oT CeTu.

- YcTaHoBKa 1 TexHYeCKoe 06Ty xMBaHIE OMKHbI BbINONHATLCA TEXHUYECKIM CNELManuCToM B COOTBETCTBUN C MHCTPKLMAMI NPOM3BOAMTENA U
[efCTBYHOLLMMI MECTHBIMI HOpMaMU N0 6e30MacHOCTY. 3anpeLLaeTca peMOHTMPOBATH MW 3aMHATb Nt6YIo M3 AeTaneil npubopa, 3a UCKKYeHEM CTyyaes,
KOHKPETHO 0rOBOPEHHbIX B PYKOBOACTBE.

- [laHHbiii npubop AomkeH 6biTb 0643aTeNbHO 3a3eMAIeH B COOTBETCTBIAM C EICTBYHOLLMMM HOPMaMMU.

- Kabenb nutaHua sonmxkeH MMeTb JOCTATOUHYIO ANMHY ANA TOTO, YTOObI NOAKNIOUNTL NPUBOP, BCTPOEHHDII B KYXOHHYH Mebenb, K INeKTpUyeckoil ceti.

- (CornacHo AeiicTBYIOLMM NpaBUNaM TeXHUKI 6e30MacHOCTI MU YCTaHOBKe Np6opa AomKeH ObiTb MCMONb30BaH MHOTONMIOCHDIN BbIKIOYATENb C 3330pOM
MEX[y Pa30MKHYTbIMU KOHTAaKTaMU He MeHee 3 MM.

- Wcnonb3oBaHue pa3seTBUTENEIi-NEPEXOAHUKOB U YANNHUTENEI He JONYCKAeTCA.

- 3anpelwaeTca TAHYTb 3a kabenb INeKTPONUTaHNA ANA TOro, YToObI BbITALLUUTD BUNKY U3 PO3ETKU.

- [locne 3aBepLueHmA YCTaHOBKM 3NeKTpUYeCKine KOMMOHEHTbI JOMKHDI ObITb HeOCTYNHbI ANA NONb30BaTeNA.

- Henb3a npukacatbea k npubopy BRaXKHbIMM pykamu WM APYrUMI YacTAMM TeNa W Heb3A N0Nb30BaTbCA UM, byayun pasyTbiMu.

- Jrot npubop npeAiHa3HaueH UCKNIYMTENbHO ANA NPUTOTOBAEHMA NULLIA B BbITOBbIX YCNOBUAX. 3anpeLLaeTca Mcnonb3oBaTb Nprbop AnA nlobbix Apyrux Lenei
(Hanpumep, AnA oborpea nomelLyeHuns). 3rotoBuTeNb CHUMAET C Ce6A BCAKYI0 OTBTCTBEHHOCTb B CTyyae HeHaAnexallero ucnonb3osanua npubopa wim
HenpaBwbHOIN HACTPOIKM OPraHoB ynpaBeHua.

- 3anpeLwaeTca nonb3oBaxue Npubopom NMLAMM C NOHUKEHHBIMI GU3NYECKVMY 1IN YMCTBEHHBIMM CNOCOBHOCTAMM MW He 06N1aAIOLLMMM HYXXHBIMIA
3HAHMAMY W HaBbIKaMK (BKNIouasA JeTeli). 3TV nLa MOryT MoNb30BaTbCA AYXOBKOI TONbKO MPU YCOBUM NOAYYEHUA KOHKPETHDBIX YKa3aHuii no ee
UCNOMb30BAHMI OT TeX, KTO HeceT 0TBETCTBEHHOCTb 3a WX 6€30MacHOCTb.

- JloctynHble AnA KOHTaKTa fieTanu npubopa HarpeBaloTcA B MpoLiecce NoAb30BaHuA. B cBA3M € 3TM HeobXoAMMO Ciefib 3a Tem, UTobbl AeTH He NOAX0AMIN
6n1113K0 K npubOpY 1 He Mrpasy ¢ HUM.

- Heobxoaumo cobntofath 0CTOPOXKHOCTb N UCKNKOYATD KOHTAKT C HAarpeBaTebHbIMU SNeMEeHTaMu 1 BHYTPEHHIMIA NOBEPXOCTAMI Npubopa Npy NoNb3oBaHuu
1M, B IPOTMBHOM CTy4ae BO3MOXHbI 00T, (nefyeT NCKNKYaTh KOHTAKT C TKaHbIO MY MHbIM BOCMNIAMEHSAOLLMMCA MaTepuanom Jo Tex nop, Noka Bee AeTanu
npubopa He OCTbIHYT A0 TeMNepaTypbl, He NPeACTaBAAILLel OMacHOCTU.

- [lo oKoHYaH!N NpuroToBAEHNA ABEPLY Npubopa CneayeT OTKPbIBATb C 0C060/ 0CTOPOXKHOCTLH, 06€CneunBas NOCTENEHHbIN BbIXOA FOPAYEro Bo3ayxa unm
napa nepes Tem, kaK BbINONHATb kakue-ubo onepawyn BHyTpy npubopa. Mpu 3aKpbiToii ABepLie Npubopa BbIX0Z ropAYero BO3AyXa NPOMCXOANT Yepe3
0TBEPCTHE, PACNONOXEHHOE HaJ} NaHeNbio YNpaBAeH!. 3anpeLyaeTca 3aKpbiBaTb BEHTUAALMOHHbIE 0TBEPCTUA.

- Heobxoaumo nonb30BaTbeA CneLnanbHbIMU BapexKamin Npy U3BNeYEHINM KaCTPIofb 1 ApYTUX NPUHAANEXHOCTEIl U3 BYXOKH, CeA NpH 3TOM 3a TeM, uTobbl
He KacaTbCA HarpeBaloLLnXca feTaneii.

- Henb3a nomewwatb BHyTpb npubopa unu B6AN3N Hero npeAMeThbl 3 BOCIAMEHAILLEroca MaTepuana: 370 C034aeT 0NacHOCTb BOSHUKHOBEHUA N0Xapa npu
CNyyaliHoM BKJI0YeHU npubopa.

- Henb3A pasorpeBatb A roToBUTb NPOAYKTbI B 3aKynopeHHbIX eMKOCTAX. (034aBaemMoe BHYTPY eMKOCTI NPy HarpeBa AaBNeHre MOXKeT NpuBeCTY K ee
B3pbIBY C NOBPEXAeHMEM npubopa.

- Henb3a nonb3oBatbca eMKOCTAMY U3 CUHTETUYECKUX MATEPUANoB.

- PasorpeTble 4o BbICOKOIT TeMMepaTypbl XUpbl 1 MAcI0 MOTYT NIerKo BocnnameHUTbeA. [pu npurotoneHnn 6niod ¢ 60N1bLUIM KONMUECTBOM X1pa Uk Macna
Heo6X0ANMO NOCTOAHHO CNEAUTH 33 3TUM NPOLECCOM.

- Henb3a octaBnatb npubop 6e3 HabntAeHNA BO BpeMA BbICyLIMBAHUA NPOJYKTOB.

- Ecw npu npurotoBneHun 6niofia Mcnonb3yioTca CupTHbIE HAMUTKY (DOM, KOHBAK, BUHO U T.AL.), CNeAYeT MOMHUTD, YTO N BbICOKOI TeMnepaType NpoMCXoANT
ucnapexue ciupra. Mpy 5TOM He UCKNKYEHO BOCNNIAMEHEHUe NapOB CNUPTa NPU KOHTAKTe C 3MEKTPUYECKUM HarpeBaTeNbHbIM N1eMeHTOM.

YnaneHue B 0TX0Abl CTapoii 3M€KTPO6bITOBOII TEXHUKMN

- JlaHHoe u3enue U3roToBNEHO U3 MaTepuanoB, AOMYCKALLMX UX NepepaboTky n NOBTOPHOE UCMONb30BaHME. YaneHe U3aenna B 0TX0AbI JOMKHO
BbINOMHATbCA € COBNIAEHNEM COOTBETCTBYIOLUMX MECTHBIX NpaBwA. leped yLaneHnem ussena B 0TX0fbl He06X0AUMO 0Tpe3aTb kabenb nuTaHua.

- bonee nogpo6Hyto uHhopmaumio 0 Tom, Kak cefyeT obpalLathca ¢ 6bIToBbIMM 3neKTponpubopamm, a Takxe 06 ux caaue v nepepaboTKe MOXHO NOAYYMTb B
COOTBETCTBYIOLLEM MeCTHOM yupexzaeHunu, cnyx6e cbopa 6biToBoro mycopa uni B MarauHe, B kotopom 6bino npuobpeTeHo 370 U3aenve.
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YCTAHOBKA

Mocne pacnakoBKiy AyX0BKY MPOBEPbTE, He Obla M 0Ha NOBPEXAEHa BO BPeMs TPAHCMOPTUPOBKY, U YOeAnTeCh B TOM, TO IBEPLIA 3aKPbIBAETCA AOMKHBIM 06pa3om.

B cnyuae Bo3HUKHOBEHNS NMIoGbIX BONPOCOB 06paTUTECh K MPOAABLLY NI B CEPBUCHBIIA LEHTP. YT0ObI M36eXaTb BOIMOXKHDIX NOBPEXAEHNH, CIEAYET CHUMATD

JLyXOBKY C OCHOBAHUA U3 NEHONOANCTUPONA TONbKO NEPes] YCTaHOBKOI.

TPEGOBAHMA K KYXOHHOW MEBEAW, UCNONb3YEMOIA NPU BCTPAUBAHUM [YXOBKU

+ Marepuan KyxoHHoi Me6enu, HaxoASLLEicA B HENOCPEACTBEHHOM KOHTAKTE C AYXOBKOIA, IOMKeH ObiTb YCTOUMBLIM K BbIOKIM TeMMepaTypam (He MeHee 90°C).

« [lpexze yem ycTaHaBNMBATb yXOBKY B CBOIO HULLY, TOATOTOBBTE B KYXOHHOi MeGen Bce HeobxouMble 0TBEPCTUA 1 Pa3pe3bl 1 YAANUTE BCe CTPYXKKM 1 OMUIIKY.

« [ocne 3aBepLueHms YCTAHOBKM OCTYN K HUKHEI UaCTU AYXOBKM JOMKEH ObITb HEBO3MOMEH.

« Buenax npaBunbHoii paboTbl AyX0BKM 3330p MeXAY BEPXHEli NaHENbIo AYXOBKY U HIKHEN KpOMKOiA paboueil NoBEPXHOCTU (CTONELIHMLbI) I0MKeH BCeraa
0CTaBaTbCsA CBOOOHBIM.

NOAKMHYEHUE K INEKTPUYECKON CETU

MpoBepbTe, UTOObI HAMPSAXEHWE, yKa3aHHOE Ha NaCcMopTHOI TabnuuKe U3eNnA, COOTBETCTBOBAO HANPSXKEHNIO CeTH B Baluem AoMe. MacnopTHas Tabnuyka

yCTaHOBJIEHA B NEPe/iHell YacTin yXoBKY (BIAHA NP OTKPBITOI ABEpLIE).

«  Bo3moxHble 3ameHbl Kabens nutanna (tuna HO5 RR-F3x 1,5 MMZ) JOMKHbI BbINOSHATBLCA TONbKO KBaNUULUMpoBaHHbIM nepcoHano. 0bpaluaiitecs B 3Tux
ly4anx B aBTOPU30BAHHbIE CEPBUCHDIE LIEHTPbI.

YKA3AHUA OBLLEr0 XAPAKTEPA
lepen nepebim ucnonb3osannem npubopa

- (HMMWTe KapTOHHbIE NPOKNAJKK, HaKNeeHHble NPO3payHble NEHKI 1 STUKETKM C NPUHAANEXHOCTeN K JyXOBKe.
- BblHbTe npuHagnexHocTin 3 AyxoBku u pasorpeiite ee 4o 200°C u ocTaBbTe Npy 370l TeMnepaType Ha Yac, YTo6bl yCTPHUTD 3aMax v AbIM, Bbigenaemble
130M1ALUOHHBIM MATePUANoM U 3aLLUTHOI KOHCUCTEHTHOM CMa3KOM.

B npouecce SKcnayaTaunmn

- HecraBbTe TAXenble npeAMeTbl Ha ABEPLYY; 3TO MOXKET NPUBECTY K ee MOBPeXAEHMI0.

- HeonupaiiTecb Ha ABepLY AYXOBKY U He BeLLAiiTe HUKAKUX NpeaMeTOB Ha PYuKy ABepLibl.

- He3akpbiBaiiTe No0CTb AyXOBKM GOBIOI.

- He HanuaiiTe Bogy HenocpeCTBEHHO BHYTPb ropAYeli AyX0BKY; B POTUBHOM ClTyyae MOXHO NOBPEANTb IMallb.

- He aBuraiite KacTptonu 1 CKoBOPOZbI NO AHY AYXOBKM, B IPOTUBHOM Clyyae MOXHO NoLapanatb 3mMasneBoe NokpbiTe.

- (nepwe 3a Tem, uToObl IneKTPUYECKVE NPOBOAA APYTIAX INEKTPONPUOOPOB, HAXOAALLMXCA OKONO AYXOBKM, HE KaCaNkc ee HarpeBatoLLuXca yacTeil
11 He 3aCTpeBaNvl B ABEPLIE AYXOBKM.

- Henopgepraiite fyXoBKY BO34eCTBMIO aTMOCPEPHDBIX (aKTOPOB.

3ALUUTA OKPYXKAIOLLE CPEADI 22|
Vganeuue YNaKOBOYHbIX MaTepuanoB

YnakoBouHblil maTepuan gonyckaet 100% BTOpUUHYI0 nepepaboTKy, 0 YeM CBUAETENbCTBYET COOTBETCTBYHOLLVIl CUMBON L’?.) He cnenyer BbibpacbiBaTh pasnnuHble

YacTy yNakoBKy BMecTe ¢ 6bITOBBIM Mycopom. OHUM AOMKHBI ObITb NepepaboTaHbl B COOTBETCTBUMN C AeVICTBYIOLLMMI MECTHBIMIN HOPMAMMU.

Ypanenue usfenus B otxofibl

- JlaHHoe u3penue cHabxeHo MapKupoBKoii B cooTBeTcTBIM ¢ EBpOneiickoit aupextusoii 2002/96/EC no yTUAM3aLmMM 3n1eKTPUYECKOTO U SNEKTPOHHOTO
o6opyaosanua (WEEE).

- 06ecneuvBas npaBUnbHYI0 YTUAN3ALVIO JAHHOTO 3[€NNS, Bbl MOMOXETe NPeAOTBPATUTL NOTEHLMaNbHbIE HeraTUBHbIe NCNEACTBUA ANA OKPYXaloLLieil cpeabl
11 3[,0POBbA YenoBeKa.

- CumBon E, UMEHOLLMIACA Ha U3[enn W B (OI'IpOBO,[lI/ITEJ'IbHOI;I [OKYMEHTALIUK, YKa3bIBAET HA TO, YTO IAHHOE U3J1ENINE HE MOXKET Oblb YAaneHo B 0TX0Abl Kak
L

6bITOBOIT MYCOP, @ AOMKHO ObITb JOCTABIIEHO B COOTBETCTBYHLLMIA MYHKT C60pa 1 NepepaboTky SNeKTPUYECKOr0 U NEKTPOHHOTO 060PyAOBAHMA.

JKOHOMMA INEKTPOIHEPIUN

- Tlonb3yiiTec GyHKUMEN NpeLBAPUTENBHOTO HarpeBa TONbKO B TOM ClyYae, eCTM 3T0 YKa3aHo B Tabuue pekomeRpaLuii o npuroTonexuio 6mtoa unn 8
1CNOMb3yeMOM BaMit peLienTe.

- Monb3yiiTecb TeMHbIMIN IMaNNPOBAHHbBIMYU hopMamu, obecneunsaioLumu IGdeKTUBHOE NOTNOLLEHME Tenna.

- BbIKntouaiite AyxoBKy 3a 10-15 MUHYT 10 MCTEYEHUS 3a;aHHOTO BPEMEHI NpuroToBnexus. Ecm ang Joseenus 610 40 ITOBHOCTU TpebyeTcs 6onblue
BPEMEHI, TO ¥ NPH BIKNIOYEHNY JYXOBKM NPOLIECC UX NPUTOTOBAEHIA BYAET NPOAOMKATHA.

3AABJIEHUE O COOTBETCTBUU ( €

- [laHHbI/i Npu60p NpesHa3HaueH ANA KOHTAKTa C NULLEBLIMYU NPOAYKTaMM U COOTBETCTBYET nonoxeHusm Pernamenta Eponeiickoro Coera (C €)
N2 1935/2004. Mpu6op paspaboTaH, U3roToBeH 1 BbIMyLLEH B NPOAaxy B COOTBETCTBUMN C TpebOBaHUAMM N0 6e30MacHOCTY [IMPEKTUBLI N0 HU3KOBOLTHOMY
06opypoBaHuio 2006/95/CE (3amenatoweit lupekTusy 73/23/EEC u nocnepyiowume n3meHeHna) v TpeboBaxuamy no 3aiuute lupeKkTuBbl no
neKTpoMarHuTHoii coBmectumoctyu (AMC) 2004/108/EC.
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PYKOBOACTBO MO YCTPAHEHUIO HEMCMPABHOCTEN

IyxoBKa He pa6oTaet
. I'Iposepre Hannymne HanpAXeHnA B CETU U TO, NPAaBUIbHO JIN NOAKMKOYEHA YXOBKA K 3116KTpI/NeCKOI7I cetn.
. BbikntounTe 1 BHOBb BKAKOUUTE DYXOBKY, yTo0bI NPOBEPUTD, yCTPAaHEHA NIt HENonajkKa.

ﬂsepua He O0TKpbIBaeTca

« BolkniounTe 1t BHOBb BKIKOUMTE JYXOBKY, UT06bI IPOBEPUTD, YCTPAHEHa N Hemonaaka.
+  BAXHO: Bo Bpems BbINONHEHMs onepavyy camooumcTky IBEpL AyX0BKM 3a610kupoBaHa. Heobxoaumo 10X aaTh(A ee aBTOMATYECKOIA Pa36NoKMpoBKY
(cm. pazpen “Liukn uncTkn ByxoBOK C GyHKLMeEI NMPOANTIYECKOR 0UNCTKN”).

He pa6oTaer aneKTpoHHOE NporpammupyioLiee yCTpoicTso
~ i n

- EowmHa qucnnee otobpaxaetca Gyksa “ F ” BMecTe ¢ unciom, 06patuTech B GrKaiiLLINi CepBUCHDIIA LiHT. [pK 3ToM coobiuymTe Yncio, GieyioLLiee 3a GykBoii

NMOCNENPOAAXHOE ObCNTYKUBAHUE
Mpexpe yem o6pawiaTbca B CEPBUCHBIN LIEHTP

1. TlonpobyiiTe ycTpaHUTL HEMCMPABHOCTb CAMOCTOATENbBHO, ClieflyA YKa3aHUAM, MPUBEAEHHbIM B pa3zene “PYKOBOACTBO 0 YCTpaHeHHIo HeucnpaBHoCTeii”

2. BoikniounTe npubop v BKIKUUTE €50 CHOBA, UT0ObI MPOBEPUTD, YCTPaHEHA NN HEUCMPABHOCTb.

Ecnu nocne BbinonHeHNA BbiLLeONNCAHHbIX AeNCTBUIT HOUCNPABHOCTb YCTPAHUTb He YAanocb, To 06paTuTech B GninKaiilil CepBUCHDIN LEHTP.

Mpu 3Tom coobumTe:

+  KpaTKoe OnucaHue HeucnpaBHoCTY;

U U MOZENb AYXOBKY;

+  CepBUCHBIl HoMep (uncno noce C10Ba “Service” Ha NacMoOPTHOI TabNNUKe, PACMONOXeHHON ¢ MPaBOil CTOPOHbI HA BHYTPeHei CTeHKe AYXOBKY; OHa BUAHA
Npy OTKPLITON AiBepLie AYX0BKH). CepBUCHBIA HOMEp TakXe YKa3aH B rapaHTUitHOM 06A3TeNbCTBe;

+ Bl NOMHbIIf appec;

+  Ball HoMep TeneoHa.

NIV
0000 000 00000

B cnyuae HeobxoaMMOCT peMoHTa ByX0BKY 00paLLiaiiTech B aBTOPU30BAHHBII CEPBUCHDBII LIEHTP (B TaKOM CEPBICHOM LIeHTPe rapaHTUpyeTca
MCNoNb30BaHMe OPUTMHaNbHbIX 3aMacHbIX YacTei ¥ NPaBUIbHOE BbIMONHEHE peMoHTa npubopa).
NOCTABKMW 3AMYACTE BO3MOXHbI B TEYEHUE 10 IET.

000 «Buepnnyn Cu-Ai-do» Tene¢oH ropaueit nunum B PO:
3y6apes nepeynok, 15/1 8-800-100-57-31

MockBa, Poccua, 129164

YBOPKA NMPUBOPA

- He wcnonltsyﬁre [N YACTKM [IyXOBKY NapoBble YNCTALLMe YCTPOilCTBa.
- BbinonHaiiTe UNCTKY AYX0BKM TONbKO NOC/IE TOFO, KAk OHA OCTbIHET.
- Nepepn BbinonHeHnem Kakux-nn6o pa6ot yxoay oTcoeAuHAITe NPuGOp OT CETH INEKTPONUTAHUA.
BHeluHne NoBepXHOCTN AYXOBKM
BAMHO: He ucnonb3yiite Bbi3biBalowue KOPpPO3uio Unu abpasusHbie yncTALLMe cpepcTBa. llpu ayyaitHoM nonajaHNm TaKUX CpefcTB
Ha NOBEPXHOCTb AYXOBKM HEME[JIeHHO NPOTPUTE ee BNAXKHOII TPANKOiA.

« [poTupaiiTe noBepXHOCTM AYX0BKY BNaXHOIi TPANKOA. Mpy cunbHOM 3arpaA3HeHun o6aBnsiiTe B Bofy HeB0MbLLIOE KONMECTBO CPEACTBA ANA MbITbA
nocyAbl. 3akaHumBas yoopky, BbiTupaiiTe NpU6OpP Hacyxo Cyxoil TPANKOIA.

BHyTpeHHNe NOBEPXHOCTU AYXOBKU
BAMHO: He nonb3yiiTecb ry6kamu c abpasuBHbIM C10eM AN MeTaNAUYeCcKUMU MoYankamu. llocToAHHOe NoNb30BaHKe TaKUMK CpeACcTBAMU

NPUBOAUT K NOBPEKACHNI0 NOKPbITHIA SMaNnUpPOBaHHbIX NOBEPXHOCTEN U CTeKNa ABEpLbI.

«  Tlocne Kaxzaoro UCNonb3oBaHuA HeobXxoaMMO AaTb AyXOBKe OCTbITb 1 OUUCTUTD ee (NPeAnouTUTeNbHee, NOKa AYXOBKA LLie Tennas) 0T UNefioB Harapa i
NATEH, KOTOpble MOTYT NOABNATLCA NPU NPUTOPaHNI 0CTATKOB NPOAYKTOB (Hanpumep, NPOAYKTOB C BLICOKNM COepXaH1eM (axapa).

«  Tonb3yiiTech ynCTALMMY CPEACTBAMM, MPESHA3HAYEHHBIMM CMIeLManbHO ANA AYXOBOK, U CefyiiTe yKa3aHUAM U3roTOBUTENA.

« JInA MbITbA CTEKNA ABEPLbI AYXOBKM NOAb3YIATECH COOTBETCTBYHLUMMI XMAKUMU MOIOLMMM CpeacTBamMu. [InA Toro utobbl 06nerunthb YnCTKY ByXoBKH,
MOXHO CHATb ABepuly (cm. pasgen “TEXOBCNYMUBAHUE").

« [LnA YnCTKN BEPXHEIA YaCTU BHYTPY BYXOBKI NPEAYCMOTPEHA BOSMOXHOCTb (TONBKO B HEKOTOPbIX MOAENAX) OMYCTUTD BEPXHUII HarpeBaTeNbHbIA INEMEHT
rpuns (cm. pazgen “TEXOBCTYKIBAHUE”).

NMPUMEYAHMUE: B pe3ynbTaTe AANTENbHOrO NPUroTOBAEHNA NPOAYKTOB C BbICOKUM cofiepXKaHuem Bnaru (Hanpumep, nuLubl, 0BOLLEIA U T.N.) Ha

BHYTpPeHHell CTOpOHe ABepLbI U 0KOJO ABEPHOIA NPOKNajKM MOXeT 06pa3oBbIBaTbCA KOHAEHcAT. [louie TOro Kak yX0BKa OCTbIHET,

He06X0AMMO NPOCYILNTD ABEPLY U3HYTPH, NONb3YACH candeTKoi unu ry6xoii.
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Npunagnexuocru

. 3amounTb NPUHAANEXHOCTU NOCNE UX UCNONb30BaHKA B BOAE CO CPEACTBOM AN MbITbA NOCYAbl; €CNI NPUHAANEXHOCTY LLe ropaune, I'IOHbSyVITe(b
CnewmanbHbIMU BapeXKamu.

. OcTatku NULLK NETKO YAANAKTCA CNOMOLLbIO LLETKUA UK ry6KVI.

Yucrka 3agHeii cTeHKM 1 60KOBBIX KaTanuTU4eCKUX NaHenei (ecnm npegycMoTpeHbl)

BAMHO: Henb3a nonb30BaTbcA ANA YNCTKM KaTanUTUYECKNX NaHenei abpasuBHbIMU cpefCTBAMHU, KECTKMMHU LWeTKamu, ry6Kkamu ansa Kacrpionb
UK cnpeem AnA AYXOBOK, TaK KaK 3T0 MOXKET NPUBECTU K NOBPEXAEHNI0 NOKPbITUA NaHenell, B e3ynbTarte Yero oHN TepAIoT (BOIO CNoCo6GHOCTb K
aBTOOUMCTKE.

+ OcraBbTe NycTyto AyX0BKY BKMIOYEHHOI B peXume ¢ BeHTUnATopom npu Temnepatype 200°C npumepHo Ha 0aMH yac.

« [0 OKOHYQHVMI LMKNA YACTKM, MPW OCTBIBLLEI AYXOBKE, YAANUTE, €M HEOOXOAMMO, 0CTaTKI NPOAYKTOB, NOMb3YACh BAAXKHON ry6KOil.

TEXOBCNYKUBAHUE

C OCTOPOXHO - MNonb3yiiTecb KyXOHHLIMM pyKaBULLAMMU. )
- MNepep npoBepeHreM HIKEONNCAHHBIX ONepaLyii y6eAuTeC, YTo AYXOBKa OCTbINA.

- lepep BbinonHeHneM Kakux-nn6o pa6oT yxoay oTcoeguHsAiITe NpuGoOp OT ceTh INeKTPONUTaHUA.
CHATUE OBEPLIbI
CHaTue aBepubI

1. TlonHoCTbt0 OTKPOIATE ABEPLY AYXOBKY.
2. TNopHumuTe duKcatopsl M CABUHLTE UX BNepes Ao ynopa (Puc. 1).
3. 3akpoiite aBepLY, HaCkONbKO 3T0 BO3MOXHO (A), nogHumute ee (B) n nosepHute (C) TaK, utobbl ABEPLA OKa3anacb cHAToN (D) (Puc. 2).

YcraHoBKa ABepLbl Ha MecTo

1. BcTaBbTe netnu B cBON rHe3fa.

2. TlonHOCTbI0 OTKPOIATe AiBEPLLY AYXOBKM.
3. OnyctuTe cHoBa GuUKcaTopbl.

4. 3akpoiite ABepLly.

d | D

C Bl

Puc.1 Puc. 2

WU3MEHEHWE NONOXEHUA BEPXHEIrO HATPEBATEJIbHOI'O SIEMEHTA (T0/IbKO B HEKOTOPbIX MOAENAX

1. CHumuTe 6OKOBbIE PELLETKY, Ha KOTOPbIE YCTaHaBNNBAKTCA NPUHaAnexHocTH (Puc. 3).

2. (nerka BbITAHUTE HarpeBaTeNbHbIN anemeHT (Puc. 4) u onyctue ero (Puc. 5).

3. [InA ycTaHOBKI HarpeBaTeNbHOro ANemMeHTa Ha MECTo NPUNOAHUMUTE ero, NOTAHYB Cerka Ha ces, Cneps 3a Tem, UTo6bI SNEMEHT ONUPANCA Ha
COOTBETCTBYIOLLVE 6OKOBbIE Na3bl.

&

Puc.3
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3AMEHA NAMNOYKU

3ameHa 3aHeil NaMNOYKM (M NpeayCcMoTpeHa)

1. OTKnKuMTE BYXOBKY OT NEKTPOCETU.

2. BoikpyTuTe nnadoH (Puc. 6), 3ameHnTe namnouKy (Tun HOBOI 1aMNOYKM yKka3aH B NPUMeEYaHIIM HIKe) 11 BKpYTUTe nnadoH a ceoe mecto (Puc. 7).
3. MogmkmtouuTe AYX0BKY K NEKTPOCETH.

7 7
), ),

Puc.6 Puc.7

NPUMEYAHME:

- Wcnonb3yiite ToNbKo namnoyku Hakanueanms, 25-40 B/230 B tuna E-14, T 300°C.

- Jlamnouku TaKoro TMNa MOXHO NPUOBPECTY B CEPBUCHDIX LIEHTPAX.

BAXHO:

- Henb3s nonb3oBaTbcA AYXOBKOIl, NOKa NNagoH NamMnoyKky He 6yAeT ycTaHOBNEH Ha MeCTo.

YKA3AHUA NO SKCINTYATALUN AYXOBKU
CBE/IEHNA 0 NOAKMIOYEHNM K IMEKTPUYECKOM CETU MPUBE/EHDI B PA3JIEAE, NOCBALIEHHOM YCTAHOBKE IYXOBKM
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NPUMEYAHME: Bua Bawuero n3fenua MoXeT He3HauUTeNbHO 0TNYATbCA OT NOKA3aHHOTO Ha PUCYHKe.

[lanenb ynpasnenua

BepxHuit HarpeBaTeNbHblii INeMeHT/Tpunb

Cucrema oxnaxaeHua (ecv npeaycMoTpeHa)

MacnoptHan Tabnnuka (He CHUMaTb)

Namnoykm

CucTema BEHTUNALMM NPU BbiNeuKe (ein npesycMoTpeHa)

Bepten (e TakoBoii npenycmoTpeH)

HuxxHuii HarpeBaTeNbHblil SneMeHT (He BUAeH)

9. [lgepua

10.  Bo3moxHble nonoXeHusA NonoK

1. 3aaHan cTeHka

NPUMEYAHHUE:

- BKoHue npovecca npurotoBneHua, nocie BbIKIOYEHNA AYXOBKI, OXNaXAAI0LLMUIA BEHTUNATOP MOXET NPOZ0NXaTh PaboTaTh B TEUEHMe eLLle HeKOToporo
NpoMeXxyTka BpemeHu.

PO NS RN =
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UCNOoNb3YEMbIE NPUHAINEXHOCTU
(cnmcok npuHaAnekHoCTeil, NoCTaBAAEMbIX B KOMINEKTE ¢ AYXOBKOI, CM. B TEXHUYECKOM ONUCaHNK)

—>
[=r—

0
Puc.3 Puc. 4
e s
 — g
-
Puc.7 Puc. 8

Puc. 9

MpotuBeHb ana c6opa xupa (Puc. 1

MpoTUBeHb NpeaHa3HaueH Ana c6opa upa 1 KyCouKoB NULLM NPY YCTAHOBKe ero Nog pelueTkoil. Ero MOXHO Takxe 1Cnonb30BaTh B kayectBe eMKOCTH AA
MpUroTOBNEHINA MAC], KypULIbI, Pbibbl € 0BOLLAMI Uni 6e3 HuX. UTobbl n3bexatb AbiMa 1 6pbI3r xupa HanuBaiiTe B NPoTHBEHb HeOONbLIOE KONMYECTBO BOADI.
MpoTtuBeHb Ana Bbine4ku (Puc. 2

Vlcnonb3yeTca AnA NPUroTOBAEHNA NEYeHbA, MTMPOroB U MNLLbI.

Pewerka (Puc. 3

Wcnonb3yetca ana npurotosneHua 61104 Ha pelLeTe, a Takie B kayecTe OMopbl ANA KacTpionib, Gopm ANA MUPOroB M Npoumx eMKocTeil. Ee MOXHO ycTaHaBnMBaTh
Ha Nto60ii ypoBeHb. PelwieTky MOXHO BCTaBAATL N1060Ii CTOPOHOIA BBEPX.

bokoBble KaTanuTMyeckne naHenu (Puc. 4)

3Tv MaHen MMeIoT CreLuanbHoe MUKpOMOpHCTOe SManupPOBaHHOE NOKPbITUe, MornoLualolee 6pbi3ry Xiupa. locne npurotoBnenua 6miod ¢ ocobo 6onblnm
CoZepaHNeM Xupa pekoMeHAYeTCA BbINONHATD LNKA aBTOMATMYeCKoil YUCTKIN fyXoBKM (cv. pasgen YBOPKA MPUBOPA).

Bepren (Puc. 5)

Vicnonb3yiite BepTen Tak, kak nokasaHo Ha Puc. 9. MogpobHee cm. Takxe pa3gen "PekomeHayemble cocobbl UCMONb30BAHMA U NONE3HbIE COBETHI".
Komnnekt ana rpuna (Puc. 6)

B komnneKT BXoAMT peLueTyatas nonka (6a) n IManupoBaHHblit NoAA0H (6b). ITOT KOMNNEKT MOXHO YCTAHABAMBATb Ha peLueTky (3) u ucnonb3oBathb AnA
npurotoBnexus 6nion B pexxume "punb".

Xuposoii dunbtp (Puc. 7)

Vicnonb3yiiTe 3T0T GUALTP TONBLKO Npy NPUroToBAeHUA 61lof € 6oNbLUNM cofepxaHueM xupa. DunbTp HaBeLIUBAETCA Ha 3a/iHell CTeHKe Kamepbl AYXOBKM,
HanpoTUB BeHTUAATOPa. DUAbTP MOXHO MbITb B MOCYA0MOEYHOIA MaLLHE U UCTI0Nb30BaTb NPU NPUTOTOBNEHMN DI04 B PEXMME KOHBEKLNM.
BoipsukHble nonku (Puc. 8)

3T MONKM NO3BOAAT BbIABUIaTb HAMOMOBUHY PeLLETKM M NPOTMBHM ANA cBOpa Xu1pa BO BpeMA NpurotoBaeHna. MoryT ucnonb3oBaTbca Bmecte ¢ 1iobbiMm
NPUHAANEXHOCTAMI; AOMYCKAOT MOIIKY B MOCYAOMORYHOIA MaLLIMHE.
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OMWCAHWUE NAHENW YNPABJEHUA
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MPUMEYAHME: Bua Bawuero u3fenua MoXeT He3HauUTeNbHO 0TANYATbCA OT BUJA, NOKA3aHHOIO HA PUCYHKe.
1. Pyuka Bblbopa pexxima npurotoBneHmua
2. IneKTPOHHbII nporpammatop
3. Pyuka Tepmocrata
4. KpacHblil CBETOANOAHDIN MHANKATOP TepMOCTaTa.
NCNnonb30BAHNE AYXOBKU
- [loBepHuTe pyuKy Bblbopa pexmma B NONOXEHNe, COOTBETCTBYIOLLEE HYMKHOMY PEXUMY.
[Tp1 3T0M 3aropuTCA NAMNOYKA OCBELLEHMA YXOBKM.
«  [loBepHuTe pyuKky TepmoCTaTa No YacoBoii CTPENKe Ha HyXHYIo TemnepaTypy.
[Tpu 3TOM 3aropuTCA CBETOAVOAHDI MHANKATOP TEPMOCTATa, KOTOPbIN 3aTeM MOracHeT Mo AOCTKEHUN BbIOPAHHOTO 3HaUYEHUA TeMNepaTypbl.
[To 0KOHYAHWI NPUTOTOBNEHMA NOBEPHUTE PYUKM B NonoxeHue "0".

UCnoJ1b30BAHME INEKTPOHHOI0 MPOTPAMMATOPA

1. KHomka - : CnyXuT AnA yMeHbLUEHUA 3HaUEHIA, BbIBEAEHHOTO Ha Aucrneid
@ 2. Kuonka EEN() (¥: s cyxur 4t BbIGOPa PasnuuHbIX NapamMeTpoB:

[
i R el a. Taiimep
L 4 b. Bpema npuroToBeHus
| @ C. 3a/1aH1e BPEMEHI OKOHYaHUA NPUTOTOBAEHUS
_ Q ¢ 3. KHOMKa -+ CNyXWT NS yBEAUUEHIA 3HAYCHNA, BbIBEZEHHOTO Ha AMCTNeil

B. Cumon AUTO nogTBepaaeT BbINoNHEHMe HACTPOIAKN

: +
@ O O A. CumBon D yKa3blBAeT Ha TO, YTO BKIIOYEH PEXMM Tailmepa
L ® J =
| | |

MepBoe ucnonb3oBaHNe AyXoBKMN

Y(TaHOBKa TeKyLLero BpeMeHM 1 HaCTpoiika TOHaNbHOCTY 3BYKOBOTO CUTHaNa

Mocne BKKOYEHMA XOBKM B CETb 3NIEKTPONUTaHUSA Ha Ancnnee muratot cumaosbl AUTO 1 0.00. [1ns ycTaHOBKY TeKyLLero BpemeH 0AHOBPEMEHHO HAXMUTE KHOMKM
- 11+ NPV 3TOM CPESHAA TOUKA HAUHET MUTaTb YCTaHOBUTE TeKylLiee BpeMs, HaXIIMas KHOMKM + U -. BbiBpaB HyxHoe 3HaueHue, HaXXMUTE CPEAHIOI0 KHOMKY.
Ducnneii nokaxet “ton 1”. [InA Bbi6opa HY»HOI TOHANbHOCTY HAXMMaliTe KHOMKY —. BbIOpaB HYXHYI0 TOHANbHOCTb, HAXMUTE CPeSHIoI0 KHOMKY. [InA u3meHeHuna
TeKyLLero BpeMeHU AelicTBYiTe Tak, Kak YKa3aHo BbiLLe.

Ycranoska Taiimepa [\

[inq ycTaHoBKY TaiiMep HaXMUTe CPeAHION KHOMKY 11 yAepXKMBAliTe ee HaXaToli B TeueHue NPOAOMKUTENbHOT0 BpeMeHI: Ha Aucnnee BbiceeTutca 0.00 1 3amuraet
C(MMBOA KOMIOKOMIbYMKA. Y(TaHOBWTE TailMep, HaXUMasA KHOMKY + (MakcMManbHoe 3a/iaBaeMoe Bpema paBHO 23 Yacam 59 MuHyTam). Yepes HecKonbKo cekyHz
HauHeTCA 00paTHblIit oTcyeT. [lucnneii 6yaeT npu 3ToM NoKa3biBaTb TeKyLuee BpeMs, a CUMBON KONIOKOMbYMKA NPOAOIIKNT rOPeTb, MOKa3biBas, YTo Talimep
ycTaHoBneH. [Ind BbIBoAa Ha AuCneil 06paTHOTo 0TCYeTa 1 ero M3MeHeHMA B Clyyae Heo6XOAMMOCTH CHOBa HaXMMUTE CPEAHIO KHOMKY.

3apanue BpemMeHV NpUroToBNEHUA

Mocne BbiGopa pesxmma 1 TeMnepaTypbl NPUroTOBAEHNA C MOMOLLbI0 COOTBETCTBYHOLLIMX PyUeK HAXXMUTE CPEAHION KHOMKY: Ha Aucnnee BbicBeTUTCA 0.00 1 3amuraeT
CMMBOA KOMIOKONbYIKA. CHOBA HAXXMWTE CPE/IHION KHOMKY: Ha Aucnnee GyayT noouepeHo BbicBeunBatbeA oy~ v 0.00 u 3amuraet cumson AUTO. 3anaiite Bpema
MPUroTOBNERIA, HaXIMaA KHOMKM + 1 - (MakcuManbHoe 3afaBaemoe Bpems paHo 10 yacam). Yepes HeckonbKo cekyHA Aucnneit nokaxeT Tekyluee Bpema AUTO
MPOAOMKUT FoOpeTh, N0Ka3bIBas, UTO HAaCTPOiika BbIMoNHeHa. [l1A BbiBOAA Ha AUCTAeIl 0CTaBLLEr0CA BPEMeHI NPUrOTOBNEHIA 1, B CTyyae HeobX0AUMOCTH, ero

U3MEHEeHMA HaXMWTE CPEAHION KHOMKY Ha 2 CeKYHAbI 1 3aTeM HaxmuTe ee eLwie pa3. [0 0KOHUaHUM 3ajaHHOT0 BpeMeHU CUMBON |””| racHeT, No/iaeTCA 3ByKOBOIA
CurHan, 1 Ha gucnnee muraet cumon AUTO. [lna oTknioueHnA 3BYKOBOTO CUrHaNa HaxmuTe ntobylo KHonky. BepuTe pyuku Bbibopa pexmma 1 TemnepaTypbl B
HyNIeBO NONOKeEHIE 1 HAXXMUTE CPEAHI0I KHOMKY Ha B CeKyHAbI ANA OKOHYAHUA NPUTOTOBNEHMA.
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OTCQO‘IKa BpeMeH OKOHYaHNA NPUroToBnexHna
Mocne BbI60pa pexuma npuroToBieHNA HaXXMUTE CPEAHION KHONKY: Ha Aucnnee nooyepeaHo 6yﬂyT muratb End, BpeMA 0KOHYAHNA NPUTOTOBJIEHNA U CUMBOJT
AUTO. HaxxmuTe KHOMKY + AN1A BbiBOJla Ha ancnnei BPEMEHU OKOHYAHNA NPUTOTOBJIEHNA (MaKcumanbHo BO3MOXKHOE BpeMA 0TCPOUKM COCTaBNIAET 23vaca 59

Ml/IHyT). qepe3 HECKONbKO CEKYHA Ancnneli nokaxet Tekylee Bpemsa, CUMBON I))))I noracHer, a cumson AUTO NPOAOIKUT ropeTb, NOKa3blBaA, UTo HaapoﬁKa
BbINOMHeHa. [1nA BbIBOAA Ha Aucnneit BPEMEHU OKOHYAHUA NPUrOTOBNEHUA U, B Cyuae Heo6X0AMMOCTH, ero U3MEHEHNA HaXMUTE CPefHIO KHOMKY 1 3aTeM

HaXMuTe ee eLle 1Ba pasa. o okoHYaHMK 06paTHOFO 0TCYETa 3aropunTCa CUMBOJI I”))I W IyXOBKa HAYHET pa60Ty B BblﬁpaHHOM peXxume nNpuroToBieHnA.

TABJINLA ONMNCAHUA OYHKLUA/PEXXMMOB

PYYKA BbIbOPA PEXXUMOB
O OFF [TpepbiBaHme npoLiecca NpUroToBNEHA 1 BbIKNKYEHNE AYXOBKM.
- = OCBELLEHUE BkntoueHve/BbiKnKYeHE BHYTPEHHErO 0CBELLEeHINA AYXOBKI.
N
) Pexwm, noaxoaALLuiA AnA NpUroToBNEHIA No6bIX NPOLYKTOB TONKO Ha 0AHOM ypoBHe. Monb3yiitech 2-1 NOKoiA.
OBbIYHbIi BbinonHute npeaBapuTeNbHbIi Harpes AyX0BKi 0 HYXHOI TemnepaTypbl. IHAMKATOP TepMOCTaTa racHeT, Koraa AyXoBka
\— AOCTUTNIA HYXHOI TEMNepaTypbl, 1 B Hee MOXHO NMOMeLLATh MPOAYKTbI.
[ina npurotoBneHua TopToB/MMPOroB C MATKOI HAUMHKON (CNaBKoIi M HeCNaKoIA) Ha OAHOM YPOBHE. ITOT PeXUM MoXeT
M\ TaKe NPUMEHATbCA 1A MPUrOTOBNEHNA Ha JIBYX YPOBHAX. PeKoMeHayeTca MeHATb MecTaMu NpuroTasauBaeMble 6ntoja
“‘ MOAPYMAHNBAHUE | ana noctixeHns 6onee 0fHOPOAHbIX YCIOBMIA NpuroToBReHUA. Mpu NpuroToBAEHINM TONBKO Ha OAHOI NOMKe NONb3yiiTech 2-
—, M YPOBHEM, a NPY NPUFOTOBAEHUM HA ABYX MONKAX - 2-M 1 4-M ypoBHAMY. [lepes Hauanom npuroToBAEHUA BbINONHUTE
npeABapuUTENbHbIil HarpeB AyXOBKY.
Vcnonb3yeTca Ana npuroToBNeHA Ha rpune cTeiiko, kebaba, 3anekanKi U3 oBoLLeli 1 TOCToB. PekomenpyeTca
vov [PWIb yCTaHaBNMBaTb MpuroTaBnMBaemoe 6niofio Ha 4-to Nosiky. Mpu xapke MACa peKOMeHAYeTCA NONb30BaTbCA NPOTUBHEM ANA
cbopa cTeKaloLLiero npy NpuroToBAeHUN coka. (TaBbTe NPOTUBEHb Ha 3-10 MOJIKY, HANWB B HETO OKOJIO NON-NUTPA BOAbI.
— [porpeiite ayxoBky B TeueHue 3-5MuH. Bo Bpema npurotonenua AsepLa AyX0BKM LOMKHDBI 0CTaBATLCA 3aKPbITONA.
[ina xapkin KpynHbIx KyckoB MAca (poctbud, 6apaHbu Hoxku, LbinnAaTa). (nefiyeT pacnonaratb NpUroTaBnBaemble
NpOAYKTbI Ha CPeAHMX YPOBHAX. PekoMeHyeTcA Nonb30BaThCA NPOTUBHEM AA cBOpa CTeKaloLLIEro npy NPUroToBAEHNN
V"V TYPEO-FPUIb coka. (TaBbTe NPoTMBEHb Ha 1-if WN 2-11 YpoBEHb, HaNMB B HEro MPUMepHO NoA-NUTpa BoAbl. PekomeHayeTca
o nepeBopaunBaTb MACO BO BPEMA NPUTOTOBAEHNS, YT0ObI OHO PaBHOMEPHO NPOXAPUNOCH CO BCEX CTOPOH.
lpeaBapuTenbHOro HarpeBa AyXoBKM He TpebyeTca. B mpouecce npurotosnexua 6nof ABepua AyXoBKi A0NHA 0CTaBATbCA
3aKPbITOIA.
f‘_\ 70T peXkum nCnonb3yeTca ANA YCKOPeHUA pa3mMopakuBaHuA NPoAyKToB. PekomeHayeTca KnacTb pa3mopaxuBaemble
@ | | PASMOPAXKUBAHME | npoayKTbl Ha CpeaHiolo NoNky. PekomeHyeTcs 0CTaBNATL MPOAYKTHI B YMIAKOBKe, YT00bI NPeA0TBPATUTH UX 00e3B0XKMBaHIE
~O- CHapyxu.
( ‘1 HATPEB CHUSY + [ina npuroToBneHna Ha OAHOM YpOBHe, Hanpumep, GPyKTOB, TOPTOB, OBOLLIEIA, NMLILIbI, MTULIbI
> 3 BEHTUNATOP ’ ' ’ ' ' ’ ’
\—/
lcnonb3yeTca Ana oHOBPeMEHHOr0 NPUTrOTOBAEHNA Pa3NnyHbIX 61, TpebyloLLnx 0ANHAKOBOI TeMNepaTypbl (Hanpumep,
(o~ ) pbi6bl, 0BOLLiEIA, TOPTOB) MAKCUMYM Ha IBYX YPOBHAX. ITOT peXuM N03BOAAET rOTOBUTH 6€3 nepesjaumt 3anaxos ¢ 0AHOM0
( ‘- KOHBEKLIMA 6niona Ha apyroe. lpu MCMoNb30BaHNN TOALKO OAHOTO YPOBHA PEKOMEHAYeTCA CTaBUTL MPUroTasnMBaemoe 61iof0 Ha 2-it
ﬁ, YPOBeHb. [11A NPUroTOBAEHNA Ha [BYX YPOBHAX PEKOMeHAYeTCA CNonb30BaTh 1-1 1 3-/ YpoBHW, NpeaiBapuTeNbHO Harpes
AYXOBKY.
Vcnonb3yiite 3TOT pexvm nocie OKOHUAHNA NPUTOTOBNEHNA ANA NOAPYMAHUBAHUA HIDKHElt CTOPOHDI bnioa.
HATPEB CHU3Y PekomeHzyeTca pa3meLuaTb NPoAyKTbI Ha 1 WA 2-M YPOBHE. 3TOT PeXIIM MOXHO TaKe NCNONb30BaTb ANA MefIeHHOro
— MPUroTOBNEHIA, HANPUMEP TyLLEHWA MAC 1 OBOLLIENA; B 3TOM CTyyae UCNoNb3yiiTe 2-1i ypoBeHb. lTpeaBapuTenbHoro

Harpesa JyX0BKM He TpeﬁyeTcn.
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MPUrOTOBJIEHUE PA3JIMYHbIX BJIIO

bniopo Pexxum |MpepBaputenn-| Yposenb | Temn. | Bpems |lpuHapnexHoctn
Hblii HarpeB | (cuutas chusy)| (°C) | (muH)
@ Ja 2 150-175| 35-90 |®opma anA TOPTOB Ha peLLeTke
TopTb! U3 ApoXOKeBoro TecTa Monka 3: hopma ANA BbINEUKM Ha peluieTKe
(}:. Jla 1-3 150-170 | 30-90
Monka 1: opma AnA BbINeyKn Ha pelueTke
Jla 2 150-190| 30-85 |[poTuBeHb/dopma AnA BbINEUKHN Ha peLueTKe
Muporu c HaYMHKON (YU3KeNK,
WTpyAenb, A6AOUHbII NMpoOr) S [Tonka 3: opma anA Bbineykn Ha pelueTke
(}; lla 13 150-190| 35-90
Monka 1: popma Ans BbINEYKN Ha peLLeTKe
@ Ia ) 160-175| 2045 MpoTnBeHb /dopma ,Clﬂfl BbINeyku
KOHAMTEPCKUX M3Benuii
Meyenbe, He6onbLuMe TOPTHI Monka 3: pewwetka
(\ - X y
fa 13 101751 2045 Monka 1: npoTuBeHb ana cbopa xmpa /
MpOTMBEHD ANA BbINEUK
@ Ia ) 175-200| 30-40 MpoTnBeHb /dopma nnfl BbINeyku
KOHBMTEPCKUX M3Aenuit
Knepbl [Tonka 3: npoTvBeHb Ha peLueTke
~
fa 13 1701901 3545 Imona: npoTMBeHb Ans c6opa xupa /
NpOTUBEHb ANA BbINEUKIA
Ia ) 100 1110-150 [TpoTnBenb /popma ﬁlﬂ? BbIMEYKHN
KOHRMTEPCKUX M3Aenuii
bese Monka 3: npoTMBEHb Ha peLueTke
< - i
(15 fa 13 1001130150 Monka 1: npoTuBeHb Ana cbopa xmpa /
NpOTVBEHD ANA BbINEUKN
@ Ia ) 190-250| 12-50 lpoTnBeHb /dopma ,Clﬂfl BbINeyku
KOHANTEPCKUX M3Lenuil
Xne6, nuuua, nenewxu Monka 1: NPOTUBEHD Ha peLLeTke
(\ - X .
. fa 13 1902501 2550 1iones: NpoTUBEHb AN cbopa xmpa /
MpOTMBEHD ANA BbINEUKA
@ I ) 350 | 10-15 Monka 1: MpotuBeHb Ana cbopa xmpa/ana
BbINEYKM WK pelLeTKa
3amopoxeHHas nuuua Monka 3: NpoTUBEHb Ha peLueTKe
fa 13 201100 fmona: npoTMBeHb Ans c6opa xupa /
NpOTUBEHb ANA BbINEUKIA
[lla 2 175-200| 40-50 |®opma anA TOPTOB Ha peLLeTke
Muporu c HecnapKoil HAYMHKONM (¢
0BOLAMY, TUNA KMLL) [Tonka 3: opma ana BbiNeykn Ha pelueTke
Ia 13 175-190 | 55-65

Monka 1: dopma AnA BbINEYKM Ha peLueTke
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bniogo Pexum |lpepBaputenn-| Yposenb | Temn. |Bpems |lpunapnexuocru
Hblii HarpeB | (cuutas chusy)| (°C) | (muH)
@ Ia ) 175-200] 20-30 MpoTnBeHb /dopma ,Clﬂfl BbINeyku
KOHANTEPCKUX M3Lenuil
BonoBaHbl, coneHoe neyeHbe U3
TR E Monka 3: npoTMBEHb Ha peLueTke
. fa 13 175-200) 25-45 1 i0na - npotuens ana cGopa wipa /
p A pa Xup
NpOTUBEHb ANA BbINeUKi
Jla3aHbA, MakapoHHble u3penus,
3aneKaemble & AyXoBKe, @ Jla 2 200 45-55 | MpoTuBeHb Ha pelweTke
KaHHeNoHM (COPT MaKapoH),
3aneKaHKu, NyAUHIA
STV VLRI @ Jla 2 200 | 80-110 |MpoTuBeEHb MAK CKOBOPOAA Ha pelueTke
CBuHMHA 1 Kr
Kypuua / Kponuk / Y1ka 1 kr @ i 2 200 | 50-100 |MpoTuBeHb MAK CKOBOPOAA HA pelLeTKe
WHpeiika / Tycb 3 Kr @ Jla 1/2 200 | 80-130 |[MpotuseHb UM ckoBOpoOda Ha peLueTKe
;n:::;:?;:::’er::"isx:;osxels @ Ja 2 175-200| 40-60 |MpoTuBeHb UK CKOBOPOAA Ha peLueTKe
OapimpoBaHHbie 0BOLLY
(nomuAOPbI, LYKNHY, Ja 2 175-200| 50-60 |MpoTuBeHb Ha pelueTke
6aknaxaHbi)
Toctbl @ Jla 4 200 2-5 |pewetka
Monka 4: pewweTka (nepeBepHuUTE NPOAYKTHI NO
WUCTEYEHUY NONOBUHDBI BpEMeHN
Pbi6a (¢pune, Kyckamu) @ Ja 4 200 | 20-30 |npuroToBnenus)
Monka 3: npoTuBeHb AnA cbopa xupa ¢ HaUToIA
B Hero BOAON
Monka 4: pewweTka (nepesepHuUTE NPOLYKTLI NO
UCTEUEHIUN NONOBUHBI BPEMeHN
e @ Ja 4 200 | 30-40 |npuroToBnenus)
pe6pbiwkm, rambyprepbi -
[Tonka 3: npoTuBeHb Ans cbopa Xupa C HaNUToN
B Hero BOAON
Monka 2: pewweTka (nepeBepHuUTE NPOAYKTHI NO
WUCTEYEHUY NONOBUHDBI BpEMeHN
apeHas kypuua 1-1,3 kr @ - 2 200 | 55-70 |npuroToBneHus)
Monka 1: npoTuBeHb Ans cbopa Xupa C HanUTol
B Hero BOAON
[Tonka 2: Bepten
e @ i 2 200 | 60-80 Monka 1: npoTuBeHb AnA cbopa xupa ¢ HaToIR
B Hero Bogoit
" " [poTnBeHb Ha peLueTke (npu HeobxoaMMOCTI
Mapkoe u3 rosaguHbl "'c KpoBbIO ;
Tk @ - 2 200 | 35-45 |nepeBepHuTE MACO NO MCTEYEHUN [iBYX TpeTeil
BpeMeHU NpUroToBeHNs)
[TpoTiBEHb MM CKOBOPOZJA Ha peLLeTKe (e
bapaHbA HOXKa, pynbka @ - 2 200 | 60-90 |HeobxopMmo, NepeBepHYTL NPOAYKT No
uCTeYeHUN 2/3 BpeMeHI NpUroToBNEHNA)
MpoTuBeHb Ans copa xupa / AnA Bbineyky
MeyeHbiit KapTodenb @ - 2 200 45-55 | (ecnu HeobX0AMMO, NepeBepHYTL MPOAYKT No

UCTeYeHUN 2/3 BpeMEHU NPUrOTOBNEHNA)
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bniogo Pexum |lpepBaputenn-| Yposenb | Temn. |Bpems |lpunapnexuocru
Hblii HarpeB | (cuutas chusy)| (°C) | (muH)

3anekaHKa 13 oBoLeit @ - 2 200 | 20-30 |MpoTuBeHb Ha peLueTKe

[Tonka 3: npoTuBeHb Ha peLueTke

Jla3aHba n maco Jla 1-3 200 | 50-100
Monka 1: npoTueeHb Ana cbopa xmpa unm
NPOTUBEHb ANA XapKy Ha pelLeTke
[Tonka 3: npoTuBeHb Ha peLueTke

Msco u kapTodenn Jla 1-3 200 | 45-100
Monka 1: npoTuBeHb Ana cbopa xmpa unm
NPOTUBEHb ANA XapKy Ha pelLeTke
[Tonka 3: npoTuBeHb Ha peLueTke

Pbi6a u oBowu Jla 13 175 30-50

Monka 1: npoTuBeHb Ansa chopa xupa umm
MpOTUBEHD AN1A XapKIN Ha peLeTke

3HaueHua BpemeHw, NpUBeAeHHble B TabnuLe, AaHbl ANA PEXUMa NPUroTOBEHNA C 0TCPOUKOI Nycka (ecnu TakoBoi MMeeTca). B 3aBucumocty ot 6ntoaa Bpema
MpUroTOBNEHINA MOXET ObITb 6onee NPOAOMKUTENbHBIM.

MPUMEYAHMUE: CumBonbI pexxuMoB NPpUroTOBAEHMA MOTYT Cierka OT/INYaTbCA OT M300paXkeHHbIX Ha PUCYHKe.

NMPUMEYAHME: Bpems v TemnepaTypa yka3aHbl U3 pacyeTa Ha 4 nopLuy v HOCAT OPUEHTUPOBOYHDIII XapaKTep.

MOJIE3HbIE COBETbl U PEKOMEHAALAN

Kak nonb3oBaTbcAa Tabnuuen npuroTtosneHna 6nion

B Tabnuie yka3biBaeTcA ONTUMANbHBIA PEXUM 1A NPUTOTOBNEHINA TEX WM MHbIX 67110, C MCMONB30BAHUEM OZHOTO WA HECKONbKUX YPOBHEIi 0HOBPEMEHHO.
YKa3aHHaA NPOAOMKUTENbHOCTb NPUTOTOBNEHUA OTCYNTBIBAETCA OT MOMEHTA NOMELLEHMA NPUroTaBNBaEMOro 6:110a B AyX0BKY; BpeMaA NpeaBapuTeNbHoro
Harpesa (e OH NpesyCMOTPEH) He yunTbiBaeTcA. lpuBeAeHHbIe 3HAaUEHUA BpeMeHN 1 TeMNepaTypbl NPUroTOBAEHNA UMEIOT OpUEHTUPOBOYHbIN XapakTep;
peanbHble 3HaYEHIA 3aBICAT OT KONMYECTBA NPOAYKTOB 11 OT UCMOMb3YeMbIX NPUHAANEXKHOCTEN. PekoMeHzyeTca HauMHaTb C CAMbIX HU3KINX 3HaUeHHiA TeMnepaTypbl
11 BpEMeHY, PUBOSIMBIX B TABIMLE; €CN pe3ynbTaT He COOTBETCTBYET 0XMUAAEMOMY, epeXoAuTe K Gonee BbICOKVM 3HaueHUAM. PekomeHyeTca noNib3oBarbea
npunaraembiMi B KOMNIEKTE MPUHAANEXHOCTAMIA U GopMaMIt ANA TOPTOB WM MPOTUBHAMM, CAENAHHBIMU U3 TEMHOT0 MeTana. [lonyckaeTcs Ucnonb3oBakue
KacTpiofb M MPUHAANEXHOCTEl U3 OTHEYMOPHOT0 CTeKNa (pyrex) Un KepamMuKi; NPOAOMKUTENbHOCTb BPEMEH NPUTOTOBIIEHNA NPU 3TOM CTIETKa YBENNUUBAETCA.
[inf nonyyeHs onTUManbHbIX pe3ynbTaToB ClefyiiTe NpuBeAeHHbIM B TabnuLe NPUroTOBAEHUA pekoMeHZaLUAM N0 BbIGOPY NPpUHAANEXHOCTei! (NOCTaBNAEMBbIX B
KOMMeKTe ¢ AyXOBKOIT) 11 ypOBHeit uX yCTaHOBKIA. [lepes NpuroToBneHeM NpojyKToB ¢ BbICOKMM COAepXKaH1eM BOAbl He06X0UMO NPOrPeBaTh AYXOBKY.

0pnHOBpeMeHHOe NPUroToBNEHKUe Pa3nuyHbIX 6niog
Wcnonb3ya pexxum MOAPYMAHUBAHUE, Bbl MoxeTe 04HOBPEMEHHO BECTI NPUrOTOBJIEHME Ha Pa3HbIX NONKAX pasnnyHbIX 6104, TpebyloLLnX 0ANHAKOBOI

TemnepaTypbl NpuroToBneHua (Hanpumep, pbibbl 1 0BoLLeit). BoiHumalite 13 ayxoBKM 6nioda, TpebytoLLe MeHbLLero BpemeH! AnA NPUroToBReHus, 0CTaBAAA Npy

3ToMm bniozia, TpebytoLuee Gonbluero BpemeHu.

Leceptbl

- HexHyto cnaakyto BbINeuKy clielyeT rotoBuTb TONbKO Ha OHOM YpOBHE B 00bIUHOM (CTaTiueckom) pexume. PeKomeHpyeTcA BCera nonb3oBaTbca Gopmamu
ANA TOPTOB, CAeNaHHBIMM U3 TEMHOTO METasNa, 1 yCTaHaBNMBATb UX Ha PELLIETKY, MOCTaBAAEMYI0 BMeCTe C AYXOBKOIA. B cnyyae npurotoBneHna Ha HeCKoNbKIX
YPOBHSAX BbIOMpaliTe PeXIIM KOHBEKLUW 1 pa3meLLiaiite hopMmbl AnA BbINEUKI HA peLLeTKax TakiuM 06pa3oM, uTobbl obecneunts BOOOAHYI0 LMPKYNALMI0
ropAYero BO3yxa.

- Yro6bl npoBepuUTb FOTOBHOCTH TOPTOB 13 APOMCKEBOT0 TECTa, NIPOTKHUTE LieHTP NpOra AepeBAHHOI Nanoukoii-3ybouncroii. Ecin nanouka ocraetca cyxoi,
3T0 3HAYUT, 4TO MUPOT FOTOB.

- Npuwcnonb3oBaHuy GopMbl 418 TOPTOB C aHTUNPUTaPHBIM MOKPBITUEM He HYXHO CMa3blBaTb ee kpas CIMBOYHBIM MACOM, T.K. Bbinekaemoe U3genie MoxeT
HeofAHOPOAHO MOAHATLCA Mo 6okaM.

- Ecw B npouecce npurotoBneus nupor "onan’, B cieytoLmii pa3 Bbinekaiite ero npu 6oee HU3Koi TeMNepaType; BOIMOXHO, UTeYET TaKXKe yMEHbLUUTb
00EM KUAKOCTY 1 3aMELLMBATL TECTO NOCTENEHHO, A0 TeX NOp, NOKA BCA KUAKOCTb He BIATAETCA.

- [lpu npuroToBneHmn BbINEYKIN C COUHOI HAUMHKOI (YU3KETKI AW MMPOTY C OPYKTOBOI HAUMHKOI) CcnedyeT ncnonb3oBatb pexum MOAPYMAHUBAHWE (ecin
OH NpeAycmMoTpeH). Ecn AHO Nupora 0Kka3blBaeTCA CIMLLKOM BNaXHbIM, CNeyeT BbIGnpaTb 6onee HU3KWIl YpOBEHb 1, NPex[e Yem KNacTb HAUMHKY, nocbinaTb
0CHOBaHMe BbINeKaeMoro U3aenia NaHUPOBOUHbIMMU CyXapAMM WIN PaCKPOLLEHHBIM NeyeHbeMm.
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Msco

- Monb3yiitecb NPOTUBHAMY NH06OT0 TUMA UM EMKOCTAMM U3 OTHEYNIOPHOTO CTeKNa, Pa3Mepbl KOTOPbIX COOTBETCTBYHOT NPUrOTaBANBaEMbIM Kyckam MAca. lpu
MpUrOTOBEHINM XKAPKOT0 CeZyeT HaNUTb Ha AHO eMKOCTU HEMHOT0 6yNbOHa; 3T0 He NO3BOAUT MACY BbICOXHYTb 1 NPUAACT emy 6oNee BbIpaXkeHHbIi BKYC.
Korpa xapkoe byzeT rotoBo, 0cTaBbTe ero B AYX0BKe eLlie Ha 10-15 MUHYT Un 3aBEPHUTE B aNlOMUHUEBYIO GONbIY.

- [lnaToro yTo6bl KOCTUYB OAMHAKOBOI CTENEH! FOTOBHOCTY MACA, PUTOTABANBAEMOTO Ha rpuse, BblOMpaiiTe KyCKIn 0MHAKOBO TOMLLMHBI. QUeHb ToNCTble
KycKku MAca TpebytoT 6onbLuero Bpemenn npurotoBReHna. UYtobbl n3bexatb noaropaHna bpbi3r MACHOTO COKa Ha NOBEPXHOCTAX Kamepbl AyX0BKIA,
yCTaHaBNMBaliTe peLwLeTKy Ha 6onee HU3Kve yPOBHM, Ha GonbLuem paccToAHUK oT rpuna. lepeopaunBaiite MACO No McTeyeHun 2/3 obiero BpemeHu
NpUroToBNEHNA.

[Jina cbopa coka, cTekatoLLero npu NPUroTOBNEHMN MACA Ha TPune, peKOMEHAYETCA CTaBUTb NOJ Hero NpoTMBeHb ANA C60pa XUpa, HANWB B HEro 0KoNo NoA-NNTpa

Bogbl. Mpy HeobxoAMMOCTY 06aBbTe BObI.

Bepren (Tonbko B HEKOTOpPbIX MOﬂenﬂX)

Bepren ncnonb3yetca ana paBHOMEpHOro MpoxapuBaHIA KpYMHbIX KYCKOB MAca U MTILbI. CHayana HyXHO HaHU3aTb Ha BEPTeN Kycku MACA; B Tyyae NPUroToBeHNA
LibinNeHKa 00BAXUTe ero crewuanbHoii 6eueBKoil, NPUroOAHOI ANA NPUroTOBNEHIA NPOAYKTOB; yoeauTeCh B TOM, UTO KYCKI MACA POYHO HacaxeHbl Ha BepTen, a
3aTeM BCTaBbTe BepTeN B rHe3/0 Ha NepefHeli CTeHKe AYXOBKY, ONepeB Npy 3TOM Ha COOTBETCTBYIOLLLYI0 onopy. [nA cbopa coka, BblAenstLLerocs B npowecce
MPUroTOBNEHIA, U MeHbLuero 06pa30BaHIA AbIMa PeKOMeH/yeTcA yCTaHaBNMBaTb Ha NepBblil ypoBEHb MPOTUBEHb ANA c6Opa XX1pa, HaNMB B Hero OKoNo NON-INTpa
BO/bI. Y BepTena npeaycmMoTpeHa crielianbHad NnacTukoBas pyyKa, KoTopas CHUMAETCA nepe/ HayanoM NpUroToBEHNA 1 HAJIeBAETCA NOCe OKOHYAHMA
MpUroToBNEHIA Nepef BbIHAMAHVEM BepTena U3 AYX0BKM, UTO 03BONAET 36eraTb 0X0roB.

Muuua

(Cnerka cma3biBaiiTe NPOTMBHI ANA TOT0, YTO6bI ML NONTyuanac C XpyCTALLEil KopouKoil cCHU3y. PacknapbiBaiiTe Hape3aHHyIo MoLLapeny no ucreyexnn 2/3
BPeMeHU NPUroToBNEHNA MULLbI.

Pexum "Mogbem Tecra" (ToNbKO Ha HEKOTOPbIX MOAENAX

[Tepen Tem Kak nomeLLaTb TeCTo B AiyXOBKY, BCera peKOMeH/yeTca HakpbiBaTb ero BNaXHOM TKaHbIo. Bpema nojbema Tecra B ToM pexume NpUMepHO Ha 0fiHY
TpeTb MeHbLUe BpeMeHy, KoTopoe TpebyeTca AnA nofbema Tecta Npu KOMHaTHoi Temnepatype (20-25°C). Bpems, Heobxoaumoe Ans nogbema Tecta AnA nuuLbl
Becom 1 Kr, COCTaBNAET NPUMEPHO OANH YaC.
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BAXKJINBI IHCTPYKUII 3 TEXHIKW/ BE3MEKU
TBOA BNACHA BE3MEKA TA BE3MEKA IHLUWUX AYXKE BAXNUBI

Lleii noci6HuK 3 ekcnnyaTalyi, a Takox cam npunag MicTATb BaXNMBY iHGOPMALLiH W00 MPaBUA TeXHIKW Ge3neky, AKUX 3aBXa1 HeoOXiHO 0TPUMYBATHCh.

A Lle cumson Hebe3neku, AKNit nonepesae Npo MOXNMBHIA PU3NK AK ANA KOPUCTYBaYa, TaK i ANA iHLIMX.
A MNepes ycima noBigoMneHHAMM Npo Hebe3neKy CTOATUMYTb CUMBONN Hebe3neK Ta TepMiHu:

C HEBE3MEKA Bka3ye Ha He6e3neyHy cuTyauilo, AKa, AKILO ii He YHUKHYTH, CNPUYMHAE BaXKi yLKOMKEHHA.
C VBATA Bkasye Ha He6e3neuHy cuTyaLilo, AKa, AKLLO ii He YHUKHYTH, MOXe CNPUYMHNTY BaXKi YIUIKOMKEHHA.

Yci noBigoMneHHA, LU0 CTOCYI0THCA TeXHIKM 6e3neKu, AeTanbHo OnucyloTb NOTeHLiiHY Hebe3neky, BKa3yioTb, AK 3MEHLUMTI PU3VK TINECHUX YLLIKO/KeHD,

CMPUYMHEHMX eNeKTPUYHUM CTPYMOM Y BUNaJKY HenpaBubHOro KOpUCTyBaHHA npunafom. CyBopo AOTPUMYIATECH TakuX NpaBun:

- [lepen BMKOHaHHAM byb-AKuUX po6iT, NOB'A3aHNX 3 MOHTaXeM, HeobXifHO Bif'€AHaTV NPUNAZ Bif eNeKTpoMepeXi.

- BcraHoBneHHa npunapy Ta itoro Texo6CTyroByBaHHA NOBUHHI BUKOHYBATUCH KBanidikoBaHUM (axiBLieM 3 JOTPUMAHHAM HCTPYKLA BUPOOHIKE | YNHHIX

MiCLieBMX HOPM 3 TexHiku 6e3neku. He f03BONAETLCA pEMOHTYBATY NPUAAZ i IPOBOANTY 3aMiHY 6y Ab-AKUX 0r0 YaCTUH, AKLLO LibOTO CNeLjianbHO He BUMarae

nocibHNK 3 ekcnnyaTauii.

3rigHo 3 TEXHIYHIMU HOPMAMMK, 333eMIEHHA LibOro Npunagy € 060B'A3KOBUM.

Kabenb enekTporxuBNeHHA NOBUHEH MaTU AOBXUHY, 0CTaTHIO ANA TOTO, W06 Ni'€fAHaTU NpUNag, nicnA ioro 0CTaToYHOr0 BCTAHOBNEHHS, Z10 eNeKTPUYHOT

po3eTKu.

- 3rigHo 3 npaBunamu 3 TexHiku 6e3neku, npunag cnig obnagHatin 6araTonoNioCHUM PO3MUKAUYEM 3 BiiCTAHHIO MiX KOHTAKTaMy LLOHaiMeHLLe 3 MM

He BUKOpUCTOBYiiTe NOABIiHI pe3eTKI1, NOJOBXKYBaYi.

He TArHiTb 3 Kabenb enekTPOXUBNEHHA 3 METOI0 BiZKNIOUEHHA NPUNaAY Bif eNeKTPOXMBIEHHS.

- [licna BCraHoBReHHA npunagy Horo eneKkTpUYHi KOMMOHEHTI He MOBUHHI 3aNMLIATUCA NPUCTYNHUMIU ANA KOPUCTYBaYa.

He cnin notopkatuca o ayxoBoi Wwadu BoOrUMI YacTuHaMI Tina Ta nepebysaty 6ind npunagy 60coHix.

Lla nyxoBa wacda npusHayeHa BUHATKOBO ANA NPUTOTYBAHHA ixKi B JOMALLHIX yMOBaX. 3a60pOHEHO BUKOPUCTOBYBATM Npunag 3 6yab-AKolo iHLLOIK MeTOk

(Hanpuknag, ana obirpiBaHHA npumiLLeHb). Bupo6HUK He Hece X0AHOI BiANOBILANbHOCTI 33 HACTIAKM HEHANEXHOT0 BUKOPUCTAHHA NPUNaAY Ta HelOTPUMAHHA

nepeniyeHnx BUMOr.

Lleit npunag He npu3HaueHnii AnA BUKOPUCTaHHA AiTbMu abo ocobamu, AKi BHACNIAOK NCUXiuHO um Gi3uHOT HeMoBHOLHHOCTI a60 HeoCTaTHLOrO AOCBiAY Ta

3HaHb He MOXYTb KOPUCTYBATUCA MPUNALOM CAMOCTIiiHO, @ TiNbKY Nig HarnAZom abo nia KepiBHMLTBOM 0C06M, AKa BiANOBIZAE 32 iXHI0 Ge3neky.

- Nig vac npuroTyBaHHA ixi noBepXHi Mpunagy MoxyTb Ayxe HarpisaTuca. He no3gonaiite aitam nepebyBaTv 6113bKo Bif NpUnazy Ta rpatincb HUM.

- He notopkaiiTecb A0 HarpiBanbHIX eneMeHTiB abo BHYTPILLHiX NOBEPXOHb Npunagy nif yac abo 3pasy X nicna 3aKkiHueHHA ioro poboTn y 38'a3ky 3
Hebe3neKoio oniki. 3anobiraiiTe KOHTAKTY NpUAaZy 3 TKAHMHAMK a60 iHLLMMI 3AAMUCTIMI MaTepianamm ax 40 A0r0 OXONOZMEHHA.

- Tlicna 3aKiHueHHA NpuroTyBaHHA ixi ABepLATa AyXoBoi Wadw BifKpuBaiiTe 06epexHo, NOCTYyNoBo BUNYCKaloun rapaye nositpa abo napy. Konu geepuata
LyX0BOI LIaQV 3auHeHi, rapaye NOBITPA BUXOAUTD Yepe3 0TBOPH, L0 MICTATLCA Haf MaHeNNo KepyBaHHs. He 3akpuBaiiTe BEHTUNALIHI 0TBOpK.

- Buitmaiite nocya ta 06nagHaHHA, KOPUCTYIOUNCH 3aXMCHUMM PYKABULAMM Ta He LOTOPKAKOUNCH BIAKPUTUMI YACTUHAMM TiNa A0 HArPiTUX NOBEPXOHb.

- He 3anuwaiite 6ina npunagy BMpo6iB i3 3aitmMucTix MaTepianis: AKLLO NPUNaj BUNAAKOBO YBIMKHETHCA, Lie MOXe NPU3BECTU A0 CnanaxyBaHHA BOTHIO.

- Herortyiite it He po3irpiBaiiTe i’y y repMeTYHO 3aKpUTOMY NOCYAI. BHAaCNiZ0K 3p0OCTaHHA TUCKY BCepeANHi NOCyy OCTaHHIi MOXe BUOYXHYTH i NOLIKOANTM
npunag.

- HeKopuctyittecb NocyAoM, BUrOTOBNEHUM i3 CUHTETUYHUX MaTepianis.

- HapmipHo po3irpiTi Xvpu Ta Macna MoXyTb N1erko 3aropitucb. byabTe 3aBXau AyxKe yBaXHi Nid Yac NPUroTyBaHHA CTPaB, LU0 MiCTATb BEAUKY KiNbKICTb XupiB
Ta Macen.

- Tlip yac npuroTyBaHHA iXi HiKoAW He 3anuwaiite npunag 6e3 HarnAgy.

- [lam'aTaife, L0 anKkoronbHi Hanoi, BUKOPUCTOBYBAHI ANA NPUroTYBaHHA ixi (HANPUKNAZ KOHbAK, pOM abo BUHO), NPU BUCOKMX TeMNepaTypax BUNApoBYOTb(A,
a TOMY iCHY€ PU3MK TOTO, LLI0 BUNAPH aNKOrONbHUX HANOTB MOXYTb 3aropiTUCA NP KOHTAKTi 3 HArpPiTUMK eNeKTPUYHUMU KOMMOHEHTaMy Npunagy.

Yunizauia npunagy

- Lleit npunag BurotoBneHo 3 Matepianis, NPUAATHUX ANA NOBTOPHOrO BUKOPUCTAHHA. YTUNiyitTe npunag BiAnoBiAHO A0 HOPM, BCTAHOBNEHUX MiCLeBUMMN
opraHamu Bnaaw. llepes yTunisavieto BiAKNiouiTb NpUnag Bid enekTpomepexi.

- 3apjeTanbHiwwoto iHdpopmaLi€io o0 06CYroByBaHHA, PEMOHTY Ta yTUAi3aLii iboro no6yToBOr0 efeKTPUYHOro Npunagy 3BepHITbCA 0 MiCLEBUX OpraHiB
BMajM, KOMYHANbHOT CyX6u abo B MarasuH.
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BCTAHOBJIEHHA

[Ticna po3nakyBaHHA nepesipTe AyXoBy LWacdy Ha HAABHICTb NOLLKOAXEHb, 3aBAAHUX il Mif YaC TPAHCNOPTYBAHHS, a TAKOX Te, U Ti IBEpLATA 3a4NHATbCA
HaNneXHUM YMHOM. Y BUNaJKY BUHUKHEHHA 6y b-AKuX Npobnem 3BepHITbCA 40 B Mara3iH abo Ao LeHTpy TexobcnyroByBaHHa. LLLo6 He nowwkoauTv npunag
M Yac il0ro BCTAHOBIEHHA, NIHONOMIETUNEHOBY YNAKOBKY 3HIMITb NULLIE Nif YaC HOr0 BCTAHOB/EHHS.

MIAroTOBKA MICLIA ANA BCTAHOBJIEHHA NPUNALY

« [loBepxHi mebnis, Lo npunaraloTb 40 AyX0BOi LWadu, NOBUHHI OyTIn TepMOCTiliKuMy (BUTPUMYBATY HarpiBaHHA fo LoHaiimeHLe 90°C).

« BukoHaiiTe Bci cronApHi po6oTu, HeobXigHi ana BOYAYBaHHA AyX0BOT LWadu, CTapaHHo NpubepiTb Aepes’AHi TPicku Ta TUpCy.

«  Micna BcTaHoBNEHHA NPUAAZAY HOT0 HIKHA NOBEPXHA He MOBIHHA 3aNNLLATICA NPUCTYNHO ANA KOPUCTYBaYa.

«  Lllob nyxoBKa npautoBana HOPMasbHo, 3anULLTe MiHIMaNbHY BiZCTaHb MiX ii BEPXHBOK NOBEPXHEN Ta CTINbHULEH.

NIAKNKYEHHA 00 ENEKTPOMEPEXI

Mepesipte, o6 Hanpyra i NOTyXHicTb Npunazy BiANOBIAANY XxapakTepuCTUKaM enekTpomepexi. ETKeTKa 3 TeXHiYHUMY XapaKTepucTukamin MicTUTbCA Ha nepeHili
noBepxHi npunagy (ii BUBHo, Konu ABepLATa AyX0Boi Wadu BiAUMHEHI).

+ HeobxigHo, wo6 3aminy kabento enektpoxusnenns (tun HO5 RRx 1,5 MMZ) BUKOHYBaB KBaniikoBaHuii GaxiseLib. 3BepHITLCA 10 aBTOPU30BAHOTO LIEHTPY
TexobanyroyBaHH.

3ATANbHI PEKOMEHALLIT
Mepep KopucryBanuam:

- 3HIMITb 3aX1CHUI KAPTOH, 3aXMCHY NAIBKY Ta HaKNelkn 3 Npunaaaa.
- Buitmitb 3 gyxoBoi wadu fofatkoBe npunagaa Ta posirpiire i o 200°, w06 BUBITPUBCA 3anax Ta ANM Bif i301ALiIAHOT0 MaTepiany Ta 3aXMCHOro MacTuna.

Mig yac KopncryBaHHA:

- He cTaBTe BaxKix npefMeTiB Ha ABEpLATa NPUNAZY, LWOO He NOLUKOANTH iX.

- He cnupaiitech Ha ABepUATa i He BiLLaliTe HiYOTO HA PYuKy.

- He 3acTenaiite BHYTPILUHIO YaCTUHY AYXOBOT Wadu ¢onbrok.

- Henuitte Boay Ha BHYTPiLLHi NOBEPXHI AYX0BOI LWadK, KONM BOHA rapAYa; Lie MOXe MOLUKOAUTY eManeBe NOKPUTTA.

- HeTaruitb no AHy AyX0BOi Wwadu KacTpyni Ta CKOBOPOAM, LL06 He NOLLKOANTH eManeBoro MOKpUTTA.

- MNepesipre, 11406 enexkTpUyHi NPOBOAN iHLLIMX NPUNAAIB He ROTOPKANKUCH A0 FapAYYX NOBEPXOHD AyXOBOI Lady Ta He Oy 3aTUCHeHi ABEpLATAMMU.
- Obepiraiite gyxoBy Wwady Big BNAMBY aTMOCHEPHMX areHTiB.

3AXUCT AOBKIUINA [

YTunisauia nakyBanbHux matepianie

llakyBanbHi MaTepianu MoBHICTHO NiAnAratTb NepepobLyi Ta NoMiueHi BiANOBIAHNM 3HaKOM nepepobKm (L’f)). He 3anuwaiite pi3Hi YaCTMHY YNakoBKM BPO3KINA, A

yTURI3yliTe iX BiANOBIAHO O HOPM, BCTAHOB/IEHNX MiCLLEBUMI OpraHamu Baau.

BignpaBneHHa npunagy Ha metano6pyxr

- Lleit npunag mapkoBaHo BignoBiaHo Ao EBponelicbkoi Anpektinan 2002/96 EC wozo BiaXoaiB eNeKTpUYHOTO Ta eNeKTPOHHOrO 06NMafHaHHA.

- 3abe3neynBLUI HANEXHY YTUNI3aLlito BUPOGY, BU AOMOMOKETE YHUKHYTU NOTEHLiHUX HEraTUBHINX HACNIAKIB ANA LOBKINNA Ta 340POB'A Nlodeil, 40 AKX MO0
6 NpuU3BeCTIN HeHaneXHe NOBOKEHHA 3 LM NPUIaZoM.

- (umson )g Ha BUPoGi abo Ha AOKYMEHTaX, LLI0 /i0ro CynpoBOAXYHOTb, 03HAYAE, L0 NPUNAZ He MOXHa NepepobAATI AK No6YTOBI BIAX0AM, ioro HeobXigHo
—_—

3[1aTV /30 CNeLyianbHOT0 MYHKTY NPUiioMy Ta Nepepo6bKM eNeKTPUYHOTO ii eNeKTPOHHOTO 06MafHaHHA.

EKOHOMIA EHEPTIT

- BukopuctoByiiTe pexum nonepesHbOro HarpiBaHHA AyXoBoi Wady AuiLe y BUNAAKY, AKLLO Lie 3a3HaueHO Y Nopajax 3 MpUroTyBaHHA y AyXoBiii wadi abo
y BaLLOMY peLienti.

- Kopucryiitech emanboaHum nocyaom abo nocyom, BKPUTUM TEMHIIM 1aKOM, AKMI HabaraTo Kpalwe Bupae Tenno.

- Bumukaiite pyxoBKy 3a 15 XBUNUH A0 3aKiHUeHHA NpUroTyBaHHa cTpasy. (Tpasy, AKi noTpedyloTb AnA roTyBaHKA binblue Yacy, NPOAOBXKYHTb BAPUTHCD,
HaBITb KON YXOBKY BUKITHOYEHO.

CBIAOLUTBO NMPO BIANOBIAHICTb C €

- Lleit npunag € BIANOBIZHMM ANA KOHTAKTY 3 XapuoBUMU NPoAyKTamit i Bignosigae Hopmam EEC (CE) C €, Moctanosa 1935/2004; itoro 6yno po3pobineo,
BUrOTOBJIEHO Ta NPOAAHO BiAMOBIAHO A0 BUMOT 3 TeXHiKi be3neki aupekTvei “Husbka Hanpyra” 2006/95/CE (aka 3aminuna 73/23/CEE 3 nopanbLummm
nonpaBKamu), BUMOT 3 TexHiku 6e3neku anpekTuay “Enektpomarnitha cymicHictb” 2004/108/CE.
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BUPILLEHHA NMPOBJIEM
[yxoBKa He npauoe:

«  epesipte, uu He 6yno BifiMKHYTO NOAAYY eNeKTPOeHeprii, 30Kpema, un AyXoBy Wady NiAKMIOYeHO 40 Mepexi enekTPOXXUBIEHHS.
« BuMmkHiTb Byx0BKy Ta yBIMKHITb 3HOBY, L406 NepeBipuUTH, Y1 BAANOCA BUpILLUTY Npobnemy.

[BepuATa He BifUMHANTb(A:

+ BuMKHITb Byx0BKY, BBIMKHITb ii 3HOBY it NepeBipTe, Y1 BAAN0CA BUpilWUTY npobnemy.

+  BAXIUBO: Mig uac aBTOMATMYHOrO YMLLIEHHA ABEPLIATA AyXOBOT LWady NOBUHHI 6Ty 3aumnHeHi. 3auekaiiTe, NOKV ABEPLATA He BiUMHATLCA aBTOMATUYHO
(nmBiTbCA Naparpad “YneHHa gyxoBoi Wwadu 3 dyHKuieto niponizy”)

EneKTpoHHMII nporpamarop He npaujoe:
« KO0 Ha MOHiTOpi 3'ABMNACA NiTepa 3 Udpoio “ F , 3BepHITbCA 10 HAMBINKYOr0 aBTOPU30BAHOTO CEPBICHOrO LiEHTPY. P11 LIbOMY TOUHO BKAXITb LIMOPY,
fIKa CynpoBOKye niTepy “ F .

LUEHTP TEXHIYHOIO ObCJIYTOBYBAHHA
Mepen TMM, AK 3BePHYTUCH [0 LIEHTPY TEXHIYHOTO0 06CIYrOBYBaHHA:

1. CnpobyiiTe camoTyXKin BUpiLLMTI Npobnemy, CKOPUCTBLUMCH 3 MiAKa30K, AKi BY 3HaliAeTe y “[l0BiAHNKY 3 NOLUYKY HeCpaBHOCTeiA".

2. BuMKHITb npunag Ta yBiMKHITb 10r0 3HOBY, L1406 NepeBipuTK, v BUpiLLeHO Npobnemy.

flkwo BMpilwmMTM Npo6nemy Bce X He BAANOCA, 3BePHITbCA 10 aBTOPU30BAHOTO0 LIEHTPY TEX06CYroByBaHHS.

BKaxiTb:

« Tun HecnpaBHocTi un npobnemy;

« TouHy mogenb ayxoBoi wadu;

+ Homep npunapy (Homep nicna cnosa SERVICE Ha eTukeTwi 3 macnopTHUMU faHUMK), BKa3aHWI Ha NpaBili BHYTPILLHIi NoBepXHi BapUAbHOI Lwadu (/ioro MoxHa
no6aunTy, BiguMHUBLLN ABepUATa). Homep npunajy BkasaHo TakoX Y rapaHTiiiHOMY TanoHi;

«  Balyagpecy;

+  Ball Homep TenedoHy.

NI
0000 000 00000

flKwo € notpeba y pemoHTi, 6yAb nacka, 3BepTaiiTech 40 aBTOPU30BAHOTO LIEHTPY TeXHIYHOro 06CNyroByBaHHA (TYT BaM AKiCHO nonaroAATh Npunag,
BIKOPUCTOBYHUM 3aMacHi YaCTUHU BUPOOHUKA).

YNLEHHA

- He KopucryiiTeca napoBMMM OuMLLyBayamm.
/\\ YBATA Py op o
- Oumwaiite ayxoBy wady nuLie ToAi, KoM BOHa 0XONOHe.
- lepep Tum AK yncTUTM NpUNag, BiA'€fHaiTe 1OT0 B eneKTpomepexi.

3oBHilUHi NoBepXHi BapuAbHOI Wadu

BAMNNBO: He BuKopucroByBaTi abpasuBHuX um inKkux 3aco6iB. K10 Lii peyoBMHM BCe XK TaKK1 NOTPaNUAN Ha NOBEPXHIO AYX0BOi Wadu, HeraitHo

NPOTPiTh ii raHuipKoI0, 3B0NI0MEHOI0 BOAOI0.

« Ouuwaiite noBepXHi BapuNbHOI LWady raHuipKoto, 3B0NI0XEHOI0 BOZOH. fIKLLO NOBEPXHI AyX0BOi Lady Ayxe 3abpyaHeHi, Jopaiite Aekinbka KpaniuH 3acoby
ana MuTTA nocyay. Micna ouniLeHHA NoBepPXOHb NPOTPITb iX CYXOH0 raHuipKoH0.

BHyTpiluHi noBepxHi

BAXIINBO: He Kopucryittec abpa3uBHuMM MOYaNKamu, MoYankami 3 MeTaneBoi CTpyXku a6o ckpe6kamu. 3 Yacom BOHU MOXKYTb NOLIKOAUTH

emanboBaHi NOBePXHi Ta (KMo y ABepuATaX.

« Ticna KoxHoro KOpUCTYBaHHA 3auekaiiTe, NOKM AyX0Ba Luada 0X0MNoHe il 0umCTiTh i, 6axaHo Le Tennot, Bif Opyay Ta 3anuLLKIB iXi (HaNpUKNad xapuoBux
MpOAYKTIB 3 BENMKNM BMICTOM LyKpy).

+ BukopuctoByitTe BignoBiaHi Muioui 3acobu Ta AeTanbHo AOTPUMYIATECH IHCTPYKLil BUPOBHIKA.

«  [LnA ynwieHHA ckna y ABEPLATAX BUKOPUCTOBYIATE BiANOBIAHMIA PiAKMil MUtOUMiA 3aci6. 1A Toro, o6 nonerwuTi YULLEHHA ABEPLAT AyXOBOI Wadw, ix
MOXHa 3HATH (AuB. po3ain TEXHIYHE OBCTYTOBYBAHHSA).

+  Bepxii HarpiBanbHuit enemenT rpunio (aus. Po3ain TEXHIYHE OBCTIYTOBYBAHHA) moxHa onyctuth (nuwe y feAkux Mopensx), o6 ouncTutin BepxHio
BHYTPILLIHIO MOBEPXHI0 AyX0BOT Wadu.

N.B.: Mip yac BapiHHA Xap4oBUX NPOAYKTIB, L0 MicTATb GaraTo BoaK (HanpuKnap niua, 3eneHb Tow0), Ha BHYTPIlLHI NOBEepXHi ABepUAT Ta

AOBKONa NPOKNaj0K MoX<e yTBOploBaTHChb KoHAeHaT. Konu ayxoBa wada oxonoHe, NpoTpiTb BHYTPILUHIO NOBEPXHIO ABEPUAT ry6Koto a6o

raHuipkoto.

HopnatkoBe npunapaa:
- [lopaTkoBe NpUNaAAA 3aHypTe 3pasy X NiCnA i0ro BUKOPUCTAHHA Y MUNbHY BOZY, KOPUCTYIOUMCb PyKaBULIAMM, AKLLL0 BOHO rapaye, i nomuiiTe.
« 3anuwKm iXi MOXHA Nerko YCyHyTy 3a AONOMOTOH LLITOUKMN abo ry6Ku.
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YuieHHs 3aHbOI CTiHKK Ta 6OKOBMX CTIHOK 3 KaTaNiTMMHUM NOKPUTTAM (AKLLO €):

BAM/UBO: He kopuctyBaTica abpa3uBHMMY Ta KOPO3iiiHUMU OYULLYBaYaMK, FPYOMMY LWiTKaMK, Ty6Kamu Ta aepo3onamu, AKi MOXYTb
MOWKOAUTY YU 3PYIHYBATH KaTaniTUYHe NOKPUTTA.

+ YBiMKHiTb NOpoXHI0 AyxoBY Wady npubnusHo Ha 1 roa. npu Temnepartypi 200°C, yBiMKHYBLUM TaKOX BEHTUAATOP.

+ 3avexaiiTe, NOKY AyXoBa Lwada 0XoNoHe, NepLL Hix 04NCTUTH il Bifl MOXNMBIUX 3aNULLKIB iXi 33 LONOMOTOI0 ry6KI.

TEXHIYHE OBCJTYTOBYBAHHA

- KOpIII(TyFITe(b 3aXUCHUMU pyKaBuLAMHU.
/\ YBATA . SR
- lepuw Hix BUKOHYBaTU HAaCcTYNHI onepaLii nepeBipTe, 41 AyxoBa Wada oxonona.

- lepep Tum, AK YNCTUTK NPUNARA, BiA'€AHAIITE iHOr0 Bif} eNeKTPOMepeXi.

AK3HATH ABEPLATA
LLlo6 3HATH ABepuATa:

1. TloBHiCTIO BiBUMHITb ABEPLATA.
2. Tpoxu nigHiMiTb dikcaTopu Ta LUTOBXHITb iX ynepen Tak, W06 BoHM Buiiwu 3 rHia (Man. 1).
3. TloBHicTio 3aumHiTb ABepuATa (A), TPOXY NigHIMITS i (B) Ta Bin'eaHyiiTe ABEpLATA 40 TUX NP, NOKW BOHM NOBHICTIO He 3HiMYTbCA 3 neTens (D) (Man. 2)

LLlo6 BcTaHOBUTH fBEpUATA:
1. Bcraste wapHip Ha micue

2. TloBHicTI0 BifUMHITb ABEpLATa.
3. Onyctitb dikcatopn.

4. 3aunHiTb ABepuATa.

Man. 1 Man. 2

AK 3HATU BEPXHIA HATPIBHUI EAEMEHT

1. 3HimiTb biuHi HanpamHi (Man. 3)

2. Tpoxu noOTATHITL Ha30BHi HarpiBHuil enemeHT (Man. 4) Ta onyctith ioro (Man. 5).

3. lLlo6 BCTaHOBWMTI HArpiBHUI eNeMeHT, TPOXU NIAHIMITB ii0ro, 3nerka niaTAryloum Ha cee, Ta nepesipTe, o6 BiH i Ha BiuHi nignipku.

: —

o )

N

%
Z

—

J

Man. 3
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3AMIHA NAMNOYKM Y AYXOBIi LIA®I

1Llo6 3amiHMTH NaMNOYKY (AKLLO €)

1. Bin'enHalite kabenb XMBNEHHA Bid enekTpomepexi.

2. BiakpyTiTb CKno, 33 AKNUM BCTaHOBNEHa Namnoyka (Man. 6), 3amiHiTb 1lamMnouKy (AvB. NOACHEHHA W00 TUMY NTAMNOYKY) Ta NOCTaBTe CKo Ha Micue (Man. 7).
3. Nia'enHaiite Kabenb XUBNEHHA [0 eNeKTPOMEPEXi.

— | E—
), ),

Man. 6 Man. 7

N.B.:

- BukopucrosyiiTe BUHATKOBO 1aMNOUKY po3xaptoBana 25 40B1/230B tuny E-14, aka Butpumye Temnepatypy go 300 °C.

- Jlamnouku MoxHa 3amMoBIUTH Y CNyK6i TEXHIYHOrO 06CNYroBYBaHHS.

BAMNNBO:

- He Kopucryittech pyxoBoio Wwadoto, NOKM CKNo, 3a AKUM BCTaHOBMEHA IAMNOYKA, He 6yfie BCTAHOB/EHO NPaBUbHO.

IHCTPYKLIAl 3 EKCMTYATALLIT YXOBOI LUA®U
119 03HANOMEHHA 3 IHOOPMALIIEIO PO MIA'€AHAHHA 10 ENEKTPOMEPEXI 1UB. MAPATPA® "BCTAHOBJIEHHA"
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N.B.: Baw npunap moxe BUrNAZaTI TPOXM iHAKLLE, HiX Ha 306paeHHi.
[laHenb kepyBaHHaA

BepxHiii HarpiBanbHuil enemeHT/rpunb

(uctema oxonoKeHHs (AKILO €)

MacnoptHa Tabnuuka (He 3HimaTi)

OcgiTneHHa

Cucrema BeHTURALT ANA peXxumMy BUNIKAHHA (AKLLO €)

PoxeH (AKwwo €)

HuxHiil HarpiBanbHUi enemeHT (He BUAHO)

9. [lgepudra

10. TonoxeHHA nonnLb

1. 3agHa cTikka

N.B.:

- BKiHui npuroTyBaHHA nicnA BAMKHEHHA AyX0BOT LWady 0X0N0/KYBaNbHMiA BEHTUAATOP MOXe NPOAOBXKYBATI NPaLiloBaTIA NPOTATOM NEBHOTO Yacy.

PO NS RN =
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CYMICHI AKCECYAPU
(nepenik akcecyapiB, w0 NoCTa4alOTbCA B KOMNAEKTi 3 AYX0BOIO Wadolo, AUB. Y TEXHIUHIN cneyudikavii)

Man. 4
|
e

Man. 8

Man. 9

NMippon (Man. 1)

BuKopucTOBYETbCA ANA BNOBNIOBAHHA XUPY Ta LUMATOUKIB iXi, KONIM BCTAHOBAIOETLCA Mifl PeLwiTKot, abo AK AieKo ANA NPUroTYBaHHA M'ACa, KYPKM Ta pubm Towwo, 3
0BoYamy uy 6e3 Hux. Hanusaiite Tpoxu BOAY B NiA0H, LL06 YHUKHYTI PO3OPU3KYBAHHA XupY it yTBOPEHHA AUMY.

Deko ana Buniuku (Man. 2)

BukopucToByeTbca anA BUNikaHHA neunsa, IUporis i niuw.

Pewitka (Man. 3

BUKOPUCTOBYETLCA ANA MPUTOTYBAHHA CTPAB Ha rpYAi a60 B AKOCTI MACTABKY ANS KACTPYAb, GOPM ANA BUNIYKY Ta IHLLIUAX NOCYANH ANA NPUrOTYBaHHA ixi. fi MoxHa
BCTAHOBIHOBATH Ha OyAb-AKOMY HaABHOMY PiBHi. PeLLiTKy MOXHa BCTaHOBNIOBATY BUTHYTIM 60KOM JI0ropu Um AOHN3Y.

Katanitnyni 6okoBi naneni (Man. 4)

Lli naHeni matoTb cnevjanbHe Mikponopucte emanese NOKpUTTA, Ake BOupae 6pu3kn xupy. Micna npuroTyBaHHA 0c06nMBO XUPHOI i pekoMeHAY€eTbCA NPOBOANTY
LMK aBTOMATUYHOro oumLeHHs (au. YULLIEHHA).

Poxen (Man. 5)

BukopuctoByiite poxeH, Ak Bka3aHo Ha Man. 9. Takox 03HailomTeca 3 nopafiami B po3Aini "PekomeHaaLlii Ta nopaam 3 BUKOPUCTaHHA".

Habip ana rpunio (Man. 6)

Lleit Habip cknapaeTbea 3 pelwiTku (6a) it emanboBaHoro nipaoHa (6b). Lleit Habip noTpibHo craBuTy Ha peLwiTky (3) i BUKOpUCTOBYBATI 3 yHKLIEI rpunA.
Kuposuit pinbtp (Man. 7)

BKOpYCTOBYiATE TiNbKM A8 NPUTOTYBaHHS 0COBNMBO XUPHOT iXi. 3aKpPiNiTh OO Ha 3a/3Hiii CTiHLi AyX0BOi Wad HABNPOTY BeHTUNATOPA. Moro MoXHa MUT Y
MOCYAOMMIAHI MaLLVH | BUKOPUCTOBYBATU 3 YBIMKHEHUM BEHTUNATOPOM JyX0BOi Wwadu.

BucyBHi nonuui (Man. 8

BoHu 403B0NA0TH BUTAraTY A0 NONOBUHI PELUITKY | NiAA0HM Nif Yac NPUroTyBaHHA iXi. BOH niaxoaaTb AnA BCix akcecyapis, iX MOXHA MUTH Y NOCYAOMUIAHII
MaLLyHi.
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ONMUC NAHENI KEPYBAHHA
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N.B.: Baw npunag moxe BUTNAAATI TPOXM He TaK, AK NOKa3aHO Ha 300paxeHHi.

1. Pyuka nepemukaya GyHKuiii

2. EnekTpoHHuii nporpamatop

3. Pyuka Tepmocrata

4. YepBOHuii (BITNOAIOAHMIA iHAMKATOP TepMOCTaTa.

AK KEPYBATYN IYX0BOI) LUA®OH)

- [loBepHiTb pyuKy nepemukaya Ha BianoBiaHy Temneparypy.
Y nyxoBiit Wwadi yBiMKHETbCA NaMNOYKa.

« [loBepHiTb pyuKy TepMOCTaTa 33 FOAMHHUKOBOIO CTPINKOIO HA HeOOXiAHY TemnepaTypy.
IHANKaTOp TepMOoCTaTa 3aropuTbCA | BUMKHETbCA, KON AYX0Ba Wada JocArHe BIOpaHoi TemnepaTypu.

[0 3aKiHYeHHI0 NPUroTYBaHHA NOBEPHITb PyuKM Ha "0".

KOPUCTYBAHHA ENEKTPOHHUM NPOrPAMATOPOM

1. KHonka - : 4nA 3MeHLLEHHA 3HaUeHHs, NOKA3aHOro Ha Aucnnei

@ 2. Kionka ©2n(%) (¥: : ana BUGOpY pi3HUX HanalLITyBaHb:

[
i I el i | a. Taiimep
CT,'_ = o | b. Yac npurotyBanka
l @ ¢. BctaHoBneHHs yacy 3aBepLUeHHs roTyBaHHA
3. KHonka + : i 36inblUeHHS 3HaueHHS, NOKa3aHoro Ha Aucnnel

B. Cumson AUTO nigTBepaXye, LU0 HAaNaLITyBaHHA BUKOHAHO

; +
Q O Q A. (umBon D BKa3Y€ Ha Te, L0 NpaLoe GYHKLiA Talimepa
© =
| | |

Mepuwe 3acTocyBaHHA fyX0BOi Wadu

BcraHoneHHsa yacy nobw i 3BykoBoro curHany.

Mlicna nig'enHaHHA ayxoBoi Wadu fo enexktpomepexi Ha aucnnei 6numatots AUTO i 0.00. LLlo6 BcTaHOBUTH Yac 406U, HATUCHITH OAHOYACHO KHOMKM - i +: LieHTpanbHa
Kpanka 6numatume. BcraHoBiTb Yac 4061 3a 4ONOMOT0I0 KHOMOK + Ta -. BubpasLLn noTpiGHe 3HaueHHs, HaTUCHITL CepedHio KHonKy. [lucnneli nokasye "ton 1"
(curnan 1). LLlo6 BubpaTin NOTPi6HMIA CMTHAN, HATUCHITL KHOMKY —. BubpaBLUM NOTPiOHKIA CUrHan, HaTUCHITL cepenHio KHoKy. LLlo6 3miHuTYh yac fobu, BuKoHaliTe
BULLEONUCaHi Ail.

BcranoBnenns Taitmepa [\

LLo6 ycTaHoBUTY Taiimep, HATUCHITD | 3aTpUMaiiTe cepefiHi0 KHOMKY: Ha aucnnei 3'aBuTbca 0.00 | baumaTime cumson A3BiHKa. BcraHoBiTh Taitmep 3a fonomoroio
KHOMKM + (Haibinblue 3HaueHHsA, AKe MOXKHa 3anporpamyBaTH, CTaHOBUTL 23 roAMHN | 59 XBINH). Yepe3 KinbKa CeKyHA pO3NOYHeTbCA 3BOPOTHII Bipik. Ha
Ancnnei 3'ABUTHCA Yac 406U i NPOLOBXMUTb FOPiTH CUMBOA A3BiHKA, BKA3yH0uM Ha Te, L0 Taiimep BCTaHoBNeHO. LL|ob nepernaHyTy 380poTHill BiAAliK Yacy i 3a noTpebu
3MIHUTY /1070, 3HOBY HATUCHITb CEPe/IHI0 KHOMKY.

BcraHoBneHHsA Yacy rotyBaHHs

BubpaBLuy pexwum rotyBaHHA i Temnepatypy 3a AONOMOT0I0 PYUOK, HATUCHITb CEpeAHI0 KHOMKY: Ha Ancnnei 3'aBuTbea 0.00 i 6aumatume CUMBON A3BiHKA. 3HOBY
HaTUCHITb CepejIHI0 KHOMKY: Ha aucnnei no yep3i 3'ABAATUMYTbCA oy~ i 0.00 Ta bnumatume AUTO. BctanoBiTb Taiimep 32 A,0NOMOrok0 KHOMKI + Ta - (HaiibinbLue
3HaueHHs, AKe MOXHa 3anporpamyBaTH, CTaHoBUTb 10 rofuH). Yepe3 AeKinbka cekyHa Ha Aucnnei 3'aBuTbeA yac Aobu i npopoxuts ropitn AUTO, wo nigTBepaxye
HanawTysaHHs. LLlo6 nepernaHyTIn Yac, o 3aNULLNBCA A0 3aBEPLUEHHA FOTYBAHHS, i 33 NOTPe6YU 3MIHUTI IA0T0, HATUCHITL CePeAHI0 KHOMKY Ha 2 CeKYHAM, a NOTiM

HaTUCHITB 17 e pa3. Mo 3aBepLUeHH] BCTAHOBAEHOTO Yacy CUMBON |””| racHe, NyHae 3BYKOBMIt Curan i Ha gucnnei 6numae AUTO. [Inst BAMKHEHHS 3BYKOBOro

CUrHany AOCTaTHbO HATUCHYTU Byab-AKY KHONKY. lToBepHITb pyuky BUOOPY GYHKLIIl | TeMnepaTypy Ha HYAb | HATUCHITb CepefiHI0 KHOMKY Ha ABi CeKYHAY, LLi06
33BePLUMTY NPUTOTYBAHHA.
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BinknaneHHs Yacy 3apepilieHHA roTyBaHHA
BubpaBLLM Yac roTyBaHHs, HAaTUCHITL CEPeAHI0 KHOMKY: Ha AUCNAel No Yep3i bnumatTumyTb | = of , Yac 3aBepLuenns rotyanHsa i AUTO. HaTucHiTb KHOMKY +, 11406
nepernAHyTIA NOTPIOHMIA Yac 3aBepLUEHHA TOTYBaHHA (FOTyBaHHA MOXHA BiAKNACTI MaKCMMYM Ha 23 roAunm i 59 xBunuH). Yepes AekinbKa cekyHz Ha Aucnnei

3'ABUTBCA Yac 406U, CUMBON |m)| 3racHe i npopoBXmTH ropit AUTO, 1140 NiATBEpAKYE HanaLITyBaHHA. LL|06 nepernaHyTI yac 3aBepLUEHHA FOTYBaHHSA, i 33 NOTpe6u

3MIHWUTH 11070, HATUCHITb CEPeHI0 KHOMKY, @ MOTIM 3HOBY HaTUCHITH ii ABiYi. [0 3aBepLUeHHi 3B0POTHBOTO BiANIKY 3aropuTbCA CUMBON |)m| i nyxoBa wada
MPOZOBXMTb NPALIIOBATY 3 BUOPAHIM PEXUMOM FOTYBAHHS.

TABIULA ONUCY OYHKLIN
PYYKA MEPEMUKAYA OYHKLINA
O OFF [InA npuNUHEHHA roTyBaHHA | BUMKHEHHA JyXoBoi Wwadu.
_O_ JIAMMOYKA [InA BMUKaHHA/BUMMKaHHA BHYTPILLHBOTO OCBITAEHHA AYX0BOT Wadu.
N
—_— TPAOWLINHUW | Ina npuroTyBaHHA 6yab-AKoi CTpaBi NALLe Ha OAHiil nonuwi. Bukopuctosyiite 2-y nonuuto. Mporpilite ayxoy Wwady o
— PEXUM noTpibHoi TemnepaTypu. IHAUKATOP TEPMOCTaTa BUMUKAETbCA, KONMM [lyX0Ba Luada roToBa i MOXHa CTaBUTI B HEl NPOAYKTU.
[InA BUNiKaHHA NUPOTiB 3 PiAKOI0 HAUNHKOIO (CONOAKMX 260 NIKAHTHIX) Ha oaHilk noauwi. Lo dyHKLilo MOXHa TakoX
‘_ BUMIKAHHA 3 | 3acTocoByBaTy ANA roTyBaHHA Ha ABOX NofnuKax. MiHAITe NONOXEHHA CTpaB AnA 6inbLy piBHOMIPHOT0 NPUroOTYBaHHA.
= KOHBEKLIIE  |Totytoun Ha oaHili nonuwi, craBTe CTPaBy Ha 2-y NONNLLO, @ KOAW FOTYETE Ha 1BOX NONMUAX, TO Ha 2-Y i 4-y. lepen
— rOTYBaHHAM Nporpiite ayxoy wacy.
JIna cvaxkeHHA Ha rpuni cTeiikie, ke6abiB Ta KoB6ACOK; ANA NPUrOTYBaHHA 0BOUEBHX 3aMiKaHOK Ta rpiHoK. MomicTiTb cTpaBy
oV [PWIb Ha 4-y nonuuo. lpu cmaxkeHHi M'Aca KOpUCTyiTeca NigRoHOM Ans 36MpaHHA COKIB, L0 BUTIKAOTb NPW roTyBaHHi. (TaBTe
i10ro Ha 3-y nonuwio, AoAatoun npubnusHo nisaiTpa Bogu. lporpilite ayxosy wady npotarom npubausHo 3 -5 xs. ig yac
— TOTYBaHHA IBEPLATA AYXOBOI Wady NOBUHHI 6yTH 3aKpuTi.
DA cmaxeHHA BeNMKVX WMATKIB M'Aca (Hixky, poctbid, kypuata). Moknaaitb npoayKTi Ha cepefHi nonuui. Kopucryitreca
vow TYPEO FPWb NiAA0HOM ANA 36MpaHHA COKIB, L0 BUTIKAIOTb 3i CTPaBY NPy roTyBaHHi. BcraoBiTh itoro Ha 1/2-it nonuywyi, fogasiuy npuén.

o niBniTpa BoAM. PekoMeHAyeTbCA nepeBepTaTyh M'ACO Mif Yac roTyBaHHA ANA 6inbLU PiBHOMIPHOTO NiAPYM'AHIOBaHHA. [lyXoBy

wady He noTpi6Ho nporpigatu. MMig yac roTyBaHHA ABepLATA AyXOBOT Wad NOBMHHI 3aNMLIATUCA 3aUNHEHUMU.
(] i ig. 3 i
N1 NPUCKOPEHHSA PO3MOPOXYBaHHA NPoAyKTiB. [locTaBTe NPOAYKTI Ha cepeaHio NOANLL0. 3anuLuTe NPOAYKTY B YNaKoBLli,
<> | [PO3MOPOKYBAHHA |~ P OPEHHA POSMOPOXYBaHHA MpoLY PoRy PeArio nomy PORYKTE ynakost
11106 3an06irTy iX BUCUXAHHIO i330BHi.
“0 _J
(‘1 HIDKHI HATPIB -+ [lna npuroTyBaHHA ¢pyKTOBIX | 0BOYEBIX CTPAB, TOPTIB, MLy, LOMALLHBOT NTULY TOLLO HA OFHOMY PiBHI
——
Tako AnA roTyBaHHA pi3HUX TUNIB CTPaB, AKi rOTYIOTbCA NPY 0JHAKOBIi TemnepaTypi (Hanp., puba, oBoui, TopTh)
(‘1 NPUMYCOBA 0/JHOYACHO He BinbLu AK Ha ABOX nonuuAX. LiA dyHKuia no3BoNA€ roTyBaty 6e3 nepeHeceHHA 3anaxis 3 OAHi€i CTpaBM Ha
g BEHTUNALIA iHwWy. FoTyoun Ha OAHII NonMLi, CTPaBY Cif CTaBUTI Ha 2-11 piBeHb. LLlo6 roTyBaTi Ha ABOX NOAMLAX, peKOMEHAYETbCA
- (TaBUTM CTPaBY Ha 1- Ta 3-ii piBHi, nonepeaHbO NPOrpiBLLK AYXOBY LWady.
Y BukopuctoByitTe Lito dyHKLil0 MicNA 3aBepLUEHHA FOTYBaHHA, W06 NiAPYM'AHUTI CTPaBy 3HKM3Y. PekomeHayemo CTauTH
HUKHIA HATPIB | cTpaBy Ha 1-i1/2-ii piBetb. Ll GyHKL(iA TaKoX BUKOPUCTOBYETBCA [NIA NOBIALHOTO FOTYBAHHA, HANPUKNA, ANA TYLIKYBaHHA
— 0BOYIB Ta M'AiCa; B LibOMY pa3i (TaBTe (TpaBy Ha 2-ii pieHb. [lyxoBy Wwady He noTpibHo nporpigaTu.
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TABNLUA NPUTOTYBAHHA

Peuent MporpiBanua Monuua Temnepatypa| Yac |Akcecyapu
(paxyroun 3Hu3y) (°C) (xB.)
@ Tak 2 150-175 35-90 |®opma AnA BUNIYKM Ha peLwiTL
Mupory 3 ppimKoBoro Ticra Monuua 3: dopma AnA BUNIYKY Ha pewiTyi
(}:. Tak 13 150-170 30-90
Monmua 1: popma ana BUNIYKN Ha pewwiTui
Tak ) 150-190 30-85 HlAAOH/geKo ns BI/I.nIK.aHHﬂ abo popma
ANA BUNIYKN Ha peLLiTL
Muporu 3 HauuHKoo (Hi3KeilK,
AT [Tonuua 3: opma ana BUNiYKN Ha pewwiTui
cTpyAenb, A6ny4Huit nupir)
(3:. Tak 13 150-190 | 35-90
MTonuua 1: popma ana BUNiYKN Ha pewwiTui
@ Tak 2 160-175 20-45 | NipaoH/feKo ANA BUNIKaHHA
MeunBo / TapTanetku Monuus 3: pewitka
Tak 1-3 150-175 20-45
Monuua 1: ninaoH/Aexo AnA BUNIKaHHA
@ Tak 2 175-200 30-40 | MipaoH/mexo Ana BUMIKaHHA
Ticreuka i3 3aBapHoro Ticra MowuA 3: AeKo Ha peLiTuj
Tak 1-3 170-190 35-45
= MonuuA 1: nisaoH/Aeko AnA BUNiKaHHA
@ Tak 2 100 110-150 | NipaoH/mexo AnA BUNIKaHHA
Bese Monuua 3: AeKo Ha pewuiTui
Tak 1-3 100 130-150
Monuua 1: ninaoH/Aexo AnA BUNIKaHHA
@ Tak 2 190-250 12-50 |Mignox/aeKko ans BUNiKaHHA
Xni6 / niua/ gokava Monuuga 1: gexo Ha pewiTui
Tak 1-3 190-250 25-50
e Monuua 3: niaaoH/Aexo AnA BUNiKaHHA
Monuua 1: NiggoH/peko ana BUNikaHHA Ha
Tak 2 250 10-15 L
pewuiTui
3amopoxeHa niua Monuua 3: AeKo Ha pewuiTui
Tak 1-3 250 10-20
Monuua 1: ninaoH/Aexo AnA BUNIKaHHA
Tak 2 175-200 40-50 | ®opma AnA BUNIYKM Ha peLuiTL
NMikaHTHi nuporu (oBoYeBMii
NUpir, Kil-nopen) Monmua 3: popma AnA BUNiYKN Ha pewwiTui
>y Tak 13 175-190 55-65

Monmua 1: popma AnA BUNiYKN Ha pewwiTui
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Peuent Oynkuisa | MporpiBanHa Monunua Temnepatypa| Yac |Axcecyapu
(paxytoum 3Hu3y) (°C) (xB.)
@ Tak 2 175-200 20-30 |MipaoH/neKo Ana BUNikaHHA
BonoBaHu / Bunivka i3 )
JUCTKOBOTO TicTa < Mosmaug 3: feko Ha peuwiTui
Tak 1-3 175-200 25-45
> . .
Monuug 1: nigRoH/feKo AnA BUNiKaHHA
Jla3aHbA / 3anikaHku 3
MaKapoHamu / KaHenoHi / @ Tak 2 200 45-55 | [lexo Ha pewwiTui
BifAKpUTi Nuporu
T AT Tak 2 200 80-110 |MipaoH abo aeko Ha pewwiTui
ANOBNYMHA / cBUHUHA T KT
Kypua / kponuk / kauka 1 kr @ Tak 2 200 50-100 |MipgoH abo neko Ha pewwiTui
InpnuKa / rycka 3 Kr @ Tak 1/2 200 80-130 |MipgoH abo neko Ha pewwiTui
3aneyena pu6a/B nepramei . o
(dine, uina) @ Tak 2 175-200 40-60 | MipaoH abo Aeko Ha peLuiTui
QapupoBai oBoui Tak 2 175200 | 5060 |fleko Ha pewirui
(nomipopu, uykini, kabauku)
lpiHka @ Tak 4 200 2-5  [rpunb
Monmua 4: pewitka (nepesepHyTU CTpaBy
Pu6He dine / creitku @ Tak 4 200 20-30 | Yepe3 No/oBUHY Yacy MPUToTyBaHHs)
Monmua 3: nigaoH 3 BofoK0
Monmua 4: pewitka (nepesepHyTU CTpaBy
Ko6acku / ke6abu/ Tak 4 200 30-40 | Yepe3 ONOBYHY Yacy MPUroTyBaHHS)
nope6puHa / ram6yprepu -
Monuua 3: nigaoH 3 Bogol0
Monuug 2: pewitka (nepesepHyTU CTpaBy
yepe3 AiBi TPETUHA Yacy NPUTOTYBaHHS,
(maxceHe Kypua 1-1,3 kr @ - 2 200 55-70 | aKwo HeobXigHO)
TMonuusa 1: nipoH 3 Boo0
Monmua 2: poxeH
(maxene kypya 1-1,3 kr @ - 2 200 60-80
MMonuusa 1: nipaoH 3 Boo0
[lleko (nepeBepHyT! CTpaBy uepe3 ABi
Poct6id 3 kpoB'io 1 kr @ - 2 200 35-45 | TpeTiHa yacy NpuroTyBaHHA, AKLLO
HeoOXigHo)
MipmoH abo fexo Ansa BUNiKaHHA Ha
Koctpeupb ArHaTu / ronesi @ - 2 200 60-90 CITlla(TIVI.I'IOJ'IVILlI (nepesepiyTu crpasy
yepe3 AiBi TPETMHA Yacy NPUTOTYBaHHS,
AKLLO HeobXiAHO)
Nianow/meko ana BUNikaHHA (nepeBepHyTH
(maxeHa kapTonna @ - 2 200 45-55 | cTpaBy yepes AiBi TpeTUHa yacy
NpUroTYBaHHA, AKLLO HeobXifHo)
OBouYeBa 3anikaHka @ - 2 200 20-30 | [lexo Ha pewiTui
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Peuent Oynkuisa | MporpiBanHa Monunua Temnepatypa| Yac |Axcecyapu
(paxyroun 3Hu3y) (°C) (xB.)
Monuua 3: AeKo Ha peLuiTyi
Jla3aHbA 3 M'AcoM Tak 1-3 200 50-100
Monuua 1: nignoH abo Aeko Ha pewwiTui
Monuua 3: AeKo Ha peLuiTyi
M'sco 3 KapTonneio Tak 1-3 200 45-100
Monuua 1: nignoH abo Aeko Ha pewwiTui
Monuua 3: AeKo Ha peLuiTyi
Pu6a 3 oBoyamu Tak 1-3 175 30-50

Monuua 1: nignoH abo Aeko Ha pewwiTui

B Tabnuui Bka3aHo yac roTyBaHHA 3 BUKOPUCTAHHAM PexuMy BifKNaAeHoro 3amycKy (AKLLo €). Yac rotysaHHA Moxe 6yTi JOBLLMM, 3aN1eXHO Bif CTPaBy.
N.B.: cumBOnM yHKLii roTyBaHHA MOXYTb TPOXM BIAPI3HATUCA Bifl NOKa3aHUX Ha 306paXeHHi.
N.B.: yac npuroTyBaHHA i 3HaueHHA TeMnepaTypu BKa3aHi npubaustHo Ha 4 nopui.
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PEKOMEHAALLII TA MOPAAU 3 BAKOPUCTAHHA

AK yntatn 'ra6m/|u,|o npuUrotTyBaHHA

B Tabnuui Bka3aHo, Aky GyHKLito KpaLLe BCbOro BUKOPUCTOBYBATY ANA NEBHOT CTPaBY, roTyBaTH i Ha 0fHIil abo KinbKoX NoANLAX 0BHOUACHO. Yac roTyBaHHA
MOYMHAETLCA 3 MOMEHTY, KONM NPOAYKTY NOCTaBUNM B ZlyX0BY Lady, 6e3 BpaxyBaHHA Yacy NporpiBaHHA (AKLL0 HeobXiaHo). BKa3aHi TemnepaTypa Ta uac rotyBaHHa
€ OPIEHTOBHUMI | 3anexaTb Bif KiNbKOCTI NPOAYKTIB Ta TUNY akcecyapis, L0 3aCTOCOBYHTLCA. [ounHaiATe 3 HaliMEHLLOT0 PeKOMEHA0BAHOr0 3HAUYEHHS, a AKLLO
(TpaBa He 0CTaTHbO FOTOBA, NepeiidiTb A0 6inbLuMx 3HaueHb. BuKopucToByiiTe akcecyapu 3 KOMMEKTY | HafaBaiiTe nepeBary Gopmam AnA BUNIYKY Ta Jekam
TEMHOT0 Konbopy. Bin MoaeTe Takox KOpUCTYBaTHCA CKOBOPIAKaMI Ta akcecyapamu 3 nipeKcy abo kepamiku, ane maiite Ha yBasi, LU0 TpUBaNicTb roTyBaHHA byae
ZAewo 6inbLuoto. [InA 0TpUMAaHHA HalKpaLLoro peynbTaty JOTPUMYITeCA nopaj, HaBeAeHuX y Tabnuui npurotyBaHHs, Woao Bubopy akcecyapis (AKi nocTavatoTbea
B KOMMNEKTI) i X po3MiLLeHHA Ha pi3HIX nonuwaX. [py NPUroTyBaHH iXi, W0 MICTUTb BENUKY KINbKICTb BOAK, NONepeaHbOo NporpiliTe AyxoBy Wady.

FoTyBaHHA pi3HUX CTPaB 0iHOYACHO
3a gonomoroto GyHKuiT"BUMIKAHHA 3 KOHBEKLIEK" mMoxkHa roTyBaTy 0AHOUACHO Pi3Hi CTpaBy, AKi NoTpebyloTb 0fHaKoBOT TeMnepaTypy (Hanpuknag, pubaiosoui),

BUKOPUCTOBYIOUY Pi3Hi nonuLi. BuiimiTb 3 ayxoBoi wadm cTpasy, AKili NOTpibHO MeHLLe Yacy AnA NPUTOTYBAHHSA, | 3a7ULLTe B Hili CTPaBY, AKa FOTYETbCA AOBLLE.

ﬂecepm

- [lenikaTHi aecepTu rotyiite 3a LONOMOr0I0 GYHKLi TPAAULIAHOTO rOTYBAHHA ML HA OAHIN noauLi. BukopucToByiiTe TeMHi dopmu AnA BUNIYKN i 3aBXaM
(TaBTe iX Ha peLuiTKy, 1o noctayaeTbca B komnnekTi. LLlo6 rotyatit Ha KinbKox monnuAx, BCTaHoBITb GyHKLilo NPUMYCOBOT BeHTUAALLT | po3cTaBTe Gopmu Ana
BMMIYKM Ha MONMLIAX B LIAXOBOMY NOPAAKY, LU0 CNPUATUME ONTUMANbHIi LIMPKYNALT rapAyoro noBitpa.

- lllo6 nepesipuTy roTOBHICTb NUPOra, LU0 NiAIAMAETbCA, BCTaBTe epeB'aHy Nanuuky B LieHTp nupora. AKLL0 nanuyKa Buiide YnNCTot, NUpir roToBuil.

- Tpu BUKOpMCTaHHI GOPM ANA BUNIYKN 3 HTUNPUTAPHIAM NOKPUTTAM, He 3MaLLyVTe KpaiB, OCKINbKN NUPIr MoXe NiAHATUCA HePiIBHOMiPHO J0BKONA KpaiB.

flKwo nupir "npocigac” nig yac roTyBaHHA, HACTYNHOTO Pa3y BCTAHOBITb HINKUY TEMMEPATYPY i, MOXKNUBO, NOTPIGHO 3MEHLLINTY KINbKICTb PiAnHM B TicTi Ta

obepexHilue ioro nepemitLyBatu.

[ina conopKoi BUNiYKI 3 BONOTOI0 HAUMHKOO (Wi3Keiik abo dpykToBi nuporu) Bukopuctosyiite dpyHKuito "BUMIKAHHA 3 KOHBEKLIEK" (aKLuo €). Akiwio ocHoBa

MUpOra rneBka, OMycTiTb NONLK HIXKYE | NoCunTe AHO NUpOra KpuxTamu Xniba abo neynBa, NepLu Hix L0AABATU HAUMHKY.

M'aco

- Bukopucroyiite 6yab-akuii nigaoH abo nocyn 3 nipeKcy, o NiaXoAMTb 3 pO3MipoM ANA LIMATKa M'Aca, AKMI Tpeba npuroTyBaTy. Mpu cMaxeHHi BeNUKUX
nopLiit M'Aca Ha AHo nocyAy 6axaHo fofasaty Tpoxy bynbitoHy, 06 NoAMBaTH HAM M'ACO MiJ YaC rOTYBaHHA ANA NONINWEHHA cMaky. Konn caxeHnHa
roToBa, AailTe il NocToATN B AYX0Bii Wadi we 10-15 XBUAUH, b0 3aropHITL B aNtoMiHieBY Gonbry.

- fIKwo BY X0ueTe NpUroTyBaTI M'ACO Ha rpuAi, BUbMpaliTe LUMATKN OAHAKOBOT TOBLLMHI NO BCili AOBXMHI LUMATK3, LL06 0TpUMATK PIBHOMIPHO 3aCMaXeHe
m'aco. [lyxe TOBCTI LuMaTKI M'Aca noTpibHo rotysaty gosue. LLlo6 m'aco He npuropano 330BHi, onycTiThb peLUiTKy HUXYe, o6 m'aco 6yno Aani Big rpuns.
[TepeBepHiTb M'ACO Yepe3 /iBi TPETUHI YaCy rOTYBaHHA.

[ina 360py cokiB, L0 BUTiKalOTb 3i CTPaBY Nif YaC roTyBaHHA, PEKOMEHAYETbCA CTaBUTY MiAAOH 3 1/2 1 BoAN NPAMO MiA PeLwiTKOH, Ha AKIl CMaXMTLCA M'ACO.

[JonugaiiTe Bogy 3a HeobxigHocTi.

PoxeH (nuiwe B feakux mogensx)

BukopuctoByiiTe Lieii akcecyap AnA piBHOMIpHOro 06CMaMeHHA WMATKiB M'Aca Ta NTUL. HaHu3yiiTe M'ACO Ha poXeH, NPUB'A3y0uM 10T MOTY3KO0I0, AKLLO Lie NTULA,
i nepeBipTe Uy HagiliHO BOHO TPUMAETHCA, NEPLL HiX CTABUTY POXKEH Ha Or0 MicLie Ha nepeaHiil cTiHi AyxoBoi Wwadw i onyckatoum iioro Ha BiaNoBigHy onopy. LLio6
3ano6irTi noABi AMMY Ta BAOBNIOBATY COKY, L0 BUTIKAKOTb 3 M'ACA Mif} YaC rOTYBAHHA, PeKOMEHAYETbCA CTaBUTY Ha NepLLOMY PiBHi MiAAOH, B AKWIA HAaNUTO NiBniTpa
BOAM. PoXeH Ma€ NNacTMacoBy pyuKy, AKY Cify 3HIMaTW, NepLU HiX NOYNHATM FOTYBAHHS, | BUKOPUCTOBYBATY N0 3aKiHUEHHIO FOTYBaHHA, 06 He 0bneKTuca, Konu
BUiIMaTUMeTe CTPaBY 3 AyX0BOI adu.

Niua

Tpoxv 3maLLlyiite AeKo, 106 nila Mana XpycTky ocHoy. [OTPYCiTb Milly CMpoM MoLapena Yepe3 ABi TPETUHN Yacy FOTyBaHHA.

OyHKuia nigiiomy TicTa (HasABHa TiNbKKM B OKpeMux mofensx)

3aBx/au 6axaHo HaKpUBaTK TiCTO BONOTOI0 TKAHUHOIO, MepLL HiX CTaBUTY 10ro y AYXoBY wady. Yac BUCTOIOBaHHA TiCTa Npy BUKOPUCTaHHI L€l GyHKLIT 3MeHLLyeTbeA
NpU6AN3HO Ha OAHY TPETUHY Y NOPIBHAHHI 3 BUCTOIBAHHAM Ny KiMHaTHii TemnepaTypi (20-25°C). Yac BuctotoBaHHA 1 Kr TicTa AnA Nty CTaHOBUTDL NPUBAM3HO OAHY
TOAUHY.
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