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ALLGEMEINE INFORMATIONEN

UMWELTSCHUTZ
&® ENTSORGEN DER VERPACKUNG
‘ Sortieren Sie die Verpackung gemaB den verschie-
denen Materialien (Kartontrager, Polystyrol usw.) und
entsorgen Sie diese gemaB den ortlichen Vorschriften fiir die
Entsorgung von Altmaterial/Miill.

Dieses Gerat erflillt folgende Richtlinien:

—2014/35/EU ,Niederspannungsrichtlinie®.

—2014/30/EU ,Richtlinie fur Elektromagnetische Stérungen®.

- 2016/426/EU ,Richtlinie flir gasbetriebene Gerate*“

— 89/109/EEC ,Richtlinie flir Materialien, die mit Lebensmitteln in
Kontakt kommen*

— Dartber hinaus erflllen die oben genannten Richtlinien die
Richtlinie 93/68/EEC.

— Dieses Gerat muss gemaB den geltenden Normen installiert
werden, und es darf nur in gut bellfteten Raumen betrieben
werden. Lesen Sie vor der Installation und dem Gebrauch des
Gerats sorgfaltig die Benutzerinformationen durch.

— Dieses Haushaltsgerat wurde fur das Kochen konzipiert und darf
aus diesem Grund ausschlieBlich fir diesen Zweck verwendet
werden.

SEHR GEEHRTE KUNDIN, SEHR GEEHRTER KUNDE,

e lesen Sie vor dem ersten Gebrauch dieses Gerats alle
Anweisungen durch und bewahren Sie diese fir den spateren
Gebrauch.

e Bewahren Sie Verpackungsmaterial, das eine potenzielle
Gefahr darstellt (Kunststoffbeutel, Styropor usw.), nicht in der
Reichweite von Kindern auf.

GARANTIE

lhr neues Gerét hat eine Garantie.

Das Garantiezertifikat ist hier angehangt. Sollte es fehlen, bitten
Sie den Handler um ein neues und geben Sie Kaufdatum, Modell
und Typenschildnummer an, die Sie auf dem Typenschild des
Geréts finden (Abb. 10B*).

Bewahren Sie das fir Sie bestimmte Teil auf und zeigen Sie es bei
Bedarf dem Kundendienst zusammen mit dem Kaufbeleg.

Wenn Sie diese Anweisungen nicht befolgen, ist der Kundendienst
gezwungen, lhnen samtliche Kosten flir alle Reparaturen in
Rechnung zu stellen.

Sie finden die Original-Ersatzteile nur bei unserem Kundendienst
und den autorisierten Ersatzteil-Kundendienstzentren.

TECHNISCHER KUNDENDIENST
Dieses Gerat wurde im Werk geprift und von Fachpersonal so
eingestellt, dass es die optimale Leistung bringt.

Dahermuss jede Reparatur oder jede Einstellung, die anschlieBend
erfolgt, mit der groBten Sorgfalt und Aufmerksamkeit ausgefiihrt
werden.

Aus diesem Grund empfehlen wir Ihnen, stets das Verkaufszentrum
oder unseren nachst gelegenen Kundenservice zu kontaktieren.
Bitte geben Sie dabei stets die Art der Stérung und das
Geratemodell an.




EMPFEHLUNGEN UND
VORSICHTSMASSNAHMEN

ACHTUNG

Bei der Benutzung eines Gasherds entsteht Hitze und
Feuchtigkeit in dem Raum, in dem das Gerat installiert
ist. Daher muss die Kiiche unbedingt gut beliiftet
werden: alle natiirlichen Beluftungsoffnungen miissen
stets offen sein, oder Sie installieren eine mechanische
Beliiftungsvorrichtung (Abzugshaube).

Wird das Gerat langere Zeit am Stiick verwendet, ist
eine zusdtzliche Beliiftung erforderlich, beispielsweise
das Offnen eines Fensters, oder eine weitere effektive
Beliiftung, zum Beispiel das Hoherstellen der Abzugsstufe
der Abzugshaube, sofern vorhanden.

Stellen Sie vor der Installation sicher, dass die ortlichen
Gasverteilungsbedingungen (die Art des Gases und der
Gasdruck) mit der Einstellung lhres Gerats kompatibel sind.

— Der Griff der Backofentlr darf keinesfalls zum Transportieren
des Gerats verwendet werden, auch nicht dazu, es aus der
Verpackung zu nehmen.

— Vor der Benutzung des Gerats miissen unbedingt alle Kunststoff-
Folien entfernt werden, die sich an einigen Teilen des Gerats
befinden (Verkleidung, Edelstahlteile usw.)

- Das Gerat ist nicht fir die Benutzung als Raumheizung geeignet.

—Wenn das Gerat nicht benutzt wird, empfehlen wir das Gerat
vom tromnetz zu nehmen und den allgemeinen Gashahn zu
schlieBen.

BEI EINEM BRAND

e SchlieBen Sie bei einem Brand sofort das Hauptventil der
Gasleitung, schalten Sie den Hauptstrom aus und gieBen
Sie keinesfalls Wasser auf in Brand geratenes Ol.

e | agern Sie keine brennbaren Produkte oder Spriithdosen in der
Nahe der Brenner und benutzen Sie keine Spriihdosen in ihrer
Nahe.

FUR IHRE SICHERHEIT UND DIE IHRER KINDER.

e Lagern Sie keine Gegenstande, die fur Kinder interessant sein
konnten, Uber oder neben dem Gerat.

e Halten Sie Kinder weit genug vom Gerat entfernt: vergessen Sie
nicht, dass einige Gerateteile und Topfe und Pfannen sehr hei
und daher gefahrlich beim Gebrauch werden. Lassen Sie stets
alles immer erst ausreichend abkuhlen.

e Um ein unbeabsichtigtes Herunterfallen zu vermeiden, mussen
die Griffe von Topfen und Pfannen zur Rlckseite des Herds
gerichtet sein; sie durfen nicht zu anderen Brennern oder in
Richtung Tur zeigen.

e Tragen Sie beim Kochen keine Kleider mit groBen, offenen und
brennbaren Armeln; bei einem Brand kann dies zu schweren
Verletzungen fuhren.

Das Gerat darf von Personen (einschlieBlich Kindern) mit
herabgesetzten physischen, sensorischen oder geistigen
Fahigkeiten und Mangel an Erfahrung und Kenntnissen
nur unter Aufsicht oder nach ausreichender Einweisung
durch eine fiir ihre Sicherheit verantwortliche Person
benutzt werden. Kleinere Kinder miissen sorgsam
beaufsichtigt werden, so dass sie nicht mit dem Gerat
spielen kdnnen.



WARNUNG - BACKOFEN

Wenn der Backofen oder der Grill in Benutzung sind, konnen

zugangliche Teile sehr heiB werden. Kinder miissen dabei

unbedingt weit entfernt vom Gerat gehalten werden.

— Garen Sie niemals Speisen auf dem unteren Boden des
Backofens.

— Bei unachtsamer Benutzung in der Nahe der Backofentlrschar-
niere besteht Verletzungsgefahr.

— Kinder ddrfen sich nicht auf die Backofentlr setzen oder damit
spielen. Die aufgeklappte Backofenttr darf nicht als Tritt zum
Erreichen hoher gelegener Kichenschranke genutzt werden.

UNTERE SCHUBLADE

In der unteren Schublade (unterhalb des Herds) dirfen keine
brennbaren Materialien oder Gegenstande aus Kunststoff gelagert
werden.

FUR GERATE MIT GLASABDECKUNG

Bei der Benutzung des Gerats darf die Glasabdeckung keinen Topf
berthren. Nach dem Gebrauch darf die Glasabdeckung niemals
geschlossen werden

GEBRAUCH DES KOCHFELDS

BENUTZUNG DER GASBRENNER
Folgende Symbole befinden sich auf dem Bedienfeld neben jedem
Knopf:

— Schwarzer Kreis @ Gas aus
— GroBe Flamme A kleine Einstellung

— Kleine Flamme A Mindesteinstellung

Die kleinste Stellung befindet sich am Ende, wenn der Knopf
ganz nach links gegen den Uhrzeigersinn gedreht wird. Alle
Betriebsstellungen muissen zwischen den Positionen max. und
min. gewahlt werden, aber niemals zwischen den Positionen max.
und aus.

ENTZUNDUNG VON HAND

Zum Entziinden eines Brenners halten Sie ein Streichholz daran,
driicken den entsprechenden Knopf zum ausgewahlten Brenner
und drehen den Knopf nach links in die max. Position.

ELEKTRISCHE ZUNDUNG (je nach Modell)
Zum Entziinden eines Brenners driicken Sie den entsprechenden
Knopf zum ausgewahlten Brenner und drehen den Knopf nach
links in die max. Position. Gleichzeitig driicken Sie die elektrische
Zundtaste auf dem Bedienfeld, die mit dem Symbol (Abb. 1A)
markiert ist.

Wenn kein elektrischer Strom vorhanden ist, kann der Brenner
auch mit einem Streichholz entziindet werden.




AUTOMATISCHE ELEKTRISCHE ZUNDUNG

(je nach Modell)

Zum Entziinden eines Brenners driicken Sie den entsprechenden
Knopf zum ausgewahiten Brenner und drehen den Knopf nach
links in die max. Position. Durch langeres Dricken des Knopfs
startet die Zindautomatik des Brenners.

Wenn kein elektrischer Strom vorhanden ist, kann der Brenner
auch mit einem Streichholz entzlindet werden.

GERATE MIT SICHERHEITSVENTIL

(je nach Modell)

Befolgen Sie den oben beschriebenen Vorgang zum Entziinden
der Brenner. In diesem Fall muss der Knopf allerdings, nachdem
er in die Offnungsstellung gedreht wurde, 10 Sekunden lang
gedrickt werden.

Sollte die Brennerflamme aus irgend einem Grund ausgehen,
schlieBt das Sicherheitsventil die Gasversorgung zu dem
betreffenden Brenner automatisch.

TIPPS ZUM ENERGIESPAREN

e Der Durchmesser des Topfbodens sollte gleich groB sein wie die
GrofBe des Brenners. Die Brennerflamme darf niemals Uber den
Pfannen- oder Topfbodenrand schlagen.

e Es durfen nur Topfe und Pfannen mit flachem Boden verwendet
werden.

e Benutzen Sie wenn mdglich immer einen Deckel beim Kochen.
Dann sparen Sie Energie.

e Kochen Sie Gemuse, Kartoffeln usw. mit so wenig Wasser wie
moglich, um die Garzeit zu verkirzen.

KT

BRENNER TOPFE/PFANNEN
durchmesser durchmesser
SCHNELLBRENNER 180 mm 220 mm
GARBRENNER 120 mm 200 mm
KLEINER BRENNER 80 mm 160 mm
TRIPLE-CROWN- 220 mm 260 mm

BRENNER



GLASKERAMIK-KOCHFELD

Die Herdoberflache ist mit Kochbereichen mit verschiedenen
Durchmessern und Leistungen ausgestattet. Die Positionen sind
eindeutig gekennzeichnet. Das Heizen erfolgt nur innerhalb der
Durchmesser, die auf der Herdoberflache markiert sind.

Es ist wichtig, dass fur effizientes Kochen und Energiesparen nur
geeignetes Kochgeschirr verwendet wird.

Kochgeschirr mit rauen Boden darf nicht verwendet werden, da sie
das Glaskeramik-Kochfeld zerkratzen konnen. Stellen Sie sicher,
dass alle Boden der Topfe und Pfannen vor der Verwendung
sauber und trocken sind.

Topfe und Pfannen mussen den gleichen Durchmesser wie die
Kochzone haben, auf die sie gestellt werden.

Im kalten Zustand mussen die Boden der Topfe und Pfannen leicht
konkav sein, denn sie weiten sich bei Hitzezufuhr aus und liegen
dann flach auf der Oberflache des Kochfelds. So wird die Hitze am
besten ubertragen.

Die beste Starke fur die Boden der Topfe und Pfannen betragt
2-3 mm bei emailliertem Stahl, und 4-6 mm bei Edelstahl mit
Sandwichboden. Es ist ganz einfach, zu prifen, ob die Boden der
Topfe und Pfannen die richtige Form (im kalten Zustand) haben.
Lehnen Sie die Mitte des Bodens in einem Winkel an eine gerade
Tischkante und legen Sie einige Streifen Druckerpapier
dazwischen.

Fur emailliertes Kochgeschirr aus Stahl sind als Richtlinie funf bis
zehn Blatt Papier richtig, und fur Kochgeschirr aus Edelstahl zwei
bis funf Streifen Papier (die hohere Zahl gilt fir Topfe und Pfannen
mit groBerem Durchmesser).

[[C00_0_0000]]

Diese Regeln sind sehr wichtig. Werden sie nicht befolgt, kommt es
zu einem groBen Hitze- und Energieverlust, und die Hitze wird nicht
von dem Kochgeschirr aufgenommen, sondern verteilt sich auf dem
Kochfeld, dem Rahmen und den umgebenden Kiichenschranken.

Benutzung des Kochfelds
Bei den ersten paar Malen, wenn das Kochfeld benutzt wird,
kann es ein wenig ,nach neu“ und wie verbrannt riechen. Diese
Gerliche verschwinden vollstandig nach wiederholtem Gebrauch.
Jeder Kochbereich hat einen Wahlknopf am Bedienfeld fur die
Einstellung der verschiedenen Temperaturstufen.

Fur normale Garvorgange setzen Sie das Kochgeschirr auf den
gewulnschten Bereich des Kochfelds und stellen den Knopf auf
maximale Hitze.

Eine Warnleuchte auf dem Bedienfeld zeigt an, ob der Kochbereich
einoder ausgeschaltet ist.

Einige der Herdoberflachen verfigen uber eine Anzeigeleuchte
zwischen den beiden vorderen Kochbereichen, die aufleuchtet,
wenn ein oder mehrere Kochbereiche eine Temperatur tiber 60 °C
erreichen.

Diese Anzeigeleuchte erlischt,
Kochbereiche unter 60 °C sinkt.

wenn die Temperatur dieser




Nach einigen Minuten, wenn der Topfinhalt kocht, drehen Sie den
Knopf auf eine niedrigere Stellung, je nach der Menge im Topf, so
dass nichts uberlaufen oder heraus spritzen kann und Sie keine
Warme vergeuden.

WICHTIG
Achten Sie stets sorgfiltig auf die Sicherheit von Kindern

beim Umgang mit dem Glaskeramik-Kochfeld.

ACHTUNG

Obwohl die Kochfeldoberflache durchaus robustist, kann
sie dennoch brechen und beschidigt werden, besonders
dann, wenn spitze oder schwere Gegenstidnde mit einer
gewissen Kraft darauf fallen.

Das Kochfeld darf nicht benutzt werden, wenn die
Oberflache gebrochen oder gesprungen ist: kontaktieren
Sie sofort den Kundendienst.

\

KOCHBEREICHE (je nach Modell)

Der Kochbereich wird Uber einen Stromwender gesteuert.
Drehen Sie zum Einschalten der Kochzone den Knopf auf Position 1
(Abb. 1).

KOCHBEREICHE MIT ENERGIEREGLER

Der Kochbereich wird Uber einen Energieregler gesteuert.

Um den Kreis zu aktivieren, drehen Sie den Knopf von 1 auf 11
(Abb. 2).

Abb. 2

KOCHBEREICHE MIT DOPPELENERGIEREGLER

Der Kochbereich wird tber einen Energieregler gesteuert.

1) Um den ersten Kreis zu aktivieren, drehen Sie den Knopf von 1
auf 11 (Abb. 3).

2) Um den zweiten Kreis zu aktivieren, drehen Sie den Knopf Uber
die Zahl 11 hinaus und dann wieder zurtick auf die erforderliche
Zahl.

Um wieder in den Einkreisbetrieb zu gelangen, den Knopf auf Null

und danach auf die erforderliche Zahl stellen.




RICHTLINIENTABELLE
Die aktuellen Einstellungen hangen von Menge und Qualitat der
Lebensmittel und dem Kochgeschirrtyp ab.

0 0 Aus

Zum Schmelzen von Schokolade,
Butter etc.

Zum Erhitzen kleiner
Flissigkeitsmengen.

1-2 1 Sehr langsam

Zum Erhitzen groBerer
Flussigkeitsmengen.

Zum langsamen Garen von
SahnesoBen und anderen
SoBen.

Niedrig

Zum Auftauen von Tiefkihlkost
und zum Garen von Eintopfen
am Siedepunkt oder mit
niedrigeren Temperaturen.

Medium-
Niedrig

Zum Kochen/Garen von
Speisen, zum Braten von zartem
Fleisch und Fisch.

Medium

Zum scharfen Anbraten
von Koteletts und Steaks,
fir groBe Fleischsuppen.

Hoch

Zum Kochen groBer
Wassermengen
und zum Frittieren.

11 6 Sehr hoch

TIPPS ZUM ENERGIESPAREN

e Der Durchmesser des Topfbodens sollte gleich groB oder etwas
groBer sein als die GroBe der Elektroplatte. Es darf niemals ein
Topf oder eine Pfanne verwendet werden, deren Durchmesser
kleiner ist als der der Elektroplatte.

e Es durfen nur Topfe und Pfannen mit flachem Boden verwendet
werden.

e Setzen Sie nach Mdglichkeit einen Deckel auf das Kochgeschirr,
um das Garen mit niedrigerer Hitze zu ermoglichen.

e Kochen Sie Gemuse und Kartoffeln usw. mit so wenig Wasser
wie moglich, um die Garzeit zu verklrzen.

WX
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BENUTZUNG DES Konventionelle Gar-/Backtabelle

ELEKTRISCHEN BACKOFENS  er N T TS

Bei den ersten paar Malen, wenn der Backofen benutzt wird, Fisch 180-240 je nach GroBe
kann es ein wenig ,nach neu” riechen. Dies liegt daran, dass der

Fleisch
Klebstoff der Isolierpaneele um den Backofen zum ersten Mal
erhitzt werden (dazu muss der Backofen bei max. Temperatur ~ Rinderbraten 250 30 pro kg.
30-40 Minuten lang mit geschlossener Backofentiir erhitzt Kalbsbraten 200-220 30 pro kg.
werden). Hahnchen 200-240 etwa 50
Dies ist ganz normal, und sollte dies auftreten, warten Sie, bis sich ..

N . Lo geman

der Rauch aufgeldst hat, bevor Sie die Speise in den Backofen  Ente und Gans 220 il
geben. HammelfiiBe 250 30 pro kg.
Der Backofen ist ausgestattet mit: einen Rost zum Garen von .

Schweinebraten 250 60 pro kg.

Speisen in Backofenformen oder von Speisen, die direkt auf den
Rost gesetzt werden: einer Fettpfanne/Abtropfschale zum Garen/  Soufflet 200 60 pro kg.
Backen von suBen Teilchen, Biskuitteig, Pizzen etc., oder zum SiiBe Kuchen (Gebick)

Auffangen von Bratensaft und Fett aus Speisen, die direkt auf dem

Teekuchen 160 50-60
Rost gegart werden. - —
Hinweis: Die folgenden Tabellen enthalten die wichtigsten  -Offelbiskuit 160 30-50
Punkte zum Garen/Backen einiger der wichtigsten Gerichte. Die Mirbeteig 200 15
empfohlenen Garzeiten in diesen Tabellen sind nur Schétzwerte. Blatterteig 250 15
Wenn Sie Ihr Rezept einige Male ausprobiert haben, werden sich
. . . . e . Obstkuchen 200-220 30
ganz sicher die Ergebnisse einstellen, die Sie sich wiinschen.
Schaumgeback/Meringen 100 60
Quiche etc. 220 30
4 Teile 120-140 60
suBe Teilchen/ 160-180 45

herzhafte Brotchen



Gartabelle Backofen Liifter

Temp. Temp.
°C. °C.

Wichtige Gerichte SiiBe Kuchen (Geback)

Lasagne 200-220 20-25 0,5 Obstkuchen 180-200 40-50
g&’:gggr&gﬁ 200-220 25-30 0,5 Einfacher Sandwichkuchen 160-180 35-45
Kreolischer Reis 200-230 20-25 0,5 Biskuitteig/Ruihrteig 200-220 40-45
Pizza 210-230 30-45 0,5 Biskuit 200-230 25-35
Fleisch Johannisbeerkuchen 230-250 30-40
Kalbsbraten 160-180 65-90 1-1,2 suBe Teilchen/herzhafte Brotchen 170-180 40-60
Schweinebraten 160-170 70-100 1-1,2 Strudel 160 25-35
Rinderbraten 170-190 40-60 1-1,2 Cremeschnitten 180-200 20-30
el 170-180 65-90 1-1,2 Apfel-Beignet 180-200 18-25
?Eonzsﬁggs)f-ﬁlet 180-190 40-45 1-1,5 Loffelbiskuitpudding 170-180 30-40
Lammbraten 140-160 100-130 1,5 Loffelbiskuits 150-180 S
Brathahnchen 180 70-90 1-1,2 ool 230-250 7
Entenbraten 170-180 100-160 1,5-2 Brot 200-220 40
Gansebraten 160-180 120-160 3-3,5

Truthahnbraten 160-170 160-240 etwa 5

Kaninchenbraten 160-170 80-100 etwa 2

Hasenbraten 170-180 30-50 etwa 2

Fisch 160-180 gemap

Gewicht




STATISCHER BACKOFEN

Der Backofen ist ausgestattet mit:
e einem unteren Heizelement;

e einem oberen Heizelement;

Backofen-Stromwenderknopf (Abb. 1)

Es ist moglich, eine der folgenden Funktionen durch Drehen des
Stromwenderknopfs im Uhrzeigersinn auszuwahlen.

Hinweis:

Alle oben erwahnten Funktionen schalten die Backofeninnen-
leuchte ein.

Vor der Auswahl einer Funktion bitte immer zuerst die Temperatur
am Thermostatknopf einstellen.

Backofen-Thermostatknopf (Abb. 2).

Um eine Ofentemperatur zwischen 60 °C und MAX °C zu erreichen,
drehen Sie den Knopfim Uhrzeigersinn.

Eine Warnleuchte am Bedienfeld leuchtet, bis die Temperatur
erreicht ist; danach blinkt sie.

Abb. 2

@
-ll\

Wenn Sie den Reglerknopf in diese Position drehen, leuchtet die
Leuchte flr alle folgenden Vorgange auf.

E] Traditionell mit Ober- und Unterhitze

Das untere und das obere Heizelement arbeiten zusammen. Dies
ist die traditionelle Methode, die sich sehr gut fir das Garen von
Braten, aber auch fiir das Backen von Biskuitb6den, Bratapfeln
und knusprigen Speisen eignet.

Sie erhalten optimale Ergebnisse, wenn Sie auf einem Backblech
bei einer Temperatur zwischen 60 °‘C und MAX °C garen.

Q Unteres Heizelement

Diese Funktion ist besonders fir das Garen von unten, das
Erwarmen von Speisen oder das Sterilisieren (Einkochen) von
Glasern geeignet. Ebenso ist es flir Speisen geeignet, die langsam
und bei niedriger Hitze schmoren sollen wie Auflaufe.

Diese Funktion kann zwischen 60 und MAX °C verwendet werden.

E] Oberes Heizelement

Esist zum Erwarmen von vorgegarten Speisen geeignet, wenn der
Rost in die zweite Einschubebene von oben geschoben wird, oder
fur das Auftauen von Tiefkihlbackwaren, wenn der Rost in die erste
Einschubebene von unten platziert wird.

Diese Funktion kann zwischen 60 und MAX °C verwendet werden.



E] Grill (DrehspieB optional )

Fir das Grillen und Uberbacken/Gratinieren von traditionellen
Speisen.

Drehen Sie den Thermostatbedienknopf in die Position 200 °C.

MULTIFUNKTIONSBACKOFEN
Der Backofen ist ausgestattet mit:
e einem unteren Heizelement;

e einem oberen Heizelement;
e einem runden Heizelement um den Ventilator.

Hinweis: Vor der Auswahl einer Funktion bitte immer zuerst die
Temperatur am Thermostatknopf einstellen.

Thermostatknopf des Backofens
Um eine Ofentemperatur zwischen 60 °C und MAX °C zu erreichen
(oder 0 - 11), drehen Sie den Knopfim Uhrzeigersinn.

~
o 1 60
%

> 3 100

~ °
5 140
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o ® 7 175
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Backofen-Stromwenderknopf

Je nach Typ des Backofens ist es mdglich, eine der folgenden
Funktionen durch Drehen des Stromwenderknopfs im Uhrzeiger-
sinn auszuwahlen.

Hinweis: Alle oben erwédhnten Funktionen schalten die
Backofeninnenleuchte ein. Eine Warnleuchte am Bedienfeld
leuchtet, bis die Temperatur erreicht ist; danach blinkt sie.
Benutzen Sie den Backofentiir stets mit geschlossener
Backofentiir

Benutzung des Backofens

Hinweis: Backdfen mit separatem Thermostat und Stromwender.
Wenn die Funktionen[” ] verwendet werden, stellen Sie den Ther-
mostatknopfzwischen 180 und 200°C als maximale Temperatur ein.

ACHTUNG

Die auf dem Bedienfeld angezeigte Temperatur entspricht
nur dann der Temperatur in der Mitte des Backofens,
wenn die ausgewighlten Funktionen [z] oder sind.
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Wenn Sie den Reglerknopf in diese Position drehen, leuchtet die
Leuchte fir alle folgenden Vorgange auf.

@ Auftauen mit Liifter

Die Luft wird bei Raumlufttemperatur im Backofen zum sehr
schnellen Auftauen von Speisen ohne Veranderungen des
EiweiBes verwendet.

E] Traditionell mit Ober- und Unterhitze

Das untere und das obere Heizelement arbeiten zusammen. Dies
ist die traditionelle Methode, die sich sehr gut fliir das Garen von
Braten, aber auch fir das Backen von Biskuitb6den, Bratapfeln
und knusprigen Speisen eignet.

Sie erhalten optimale Ergebnisse, wenn Sie auf einem Backblech
bei einer Temperatur zwischen 60 °C und MAX °C garen.

Backofen-Liifter

Der Lifter und das runde Heizelement arbeiten zusammen.
Die heiBe Luft, die zwischen 60 und MAX °C einstellbar ist, wird
gleichméaBig im Backofen verteilt. Dies istideal fir das gleichzeitige
Garen verschiedener Speisen (Fleisch, Fisch) ohne Ubertragung
von Geschmack und Geruch.

Es eignet sich fur empfindliche Backwaren.

[j Medium-Grill

Fiir das Grillen und Uberbacken/Gratinieren von kleinen Mengen
traditioneller Speisen geeignet.

Der Thermostatknopf muss auf der max. Stufe stehen.

E] Gesamtgrill

Fir das Grillen und Uberbacken/Gratinieren von traditionellen
Speisen.

Drehen Sie den Thermostatbedienknopf in die Position 200 °C.

Gesamtgrill mit Liifter

Die durch das Grillelement erhitzte Luft wird vom Lifter im
Backofen und auf der Speise verteilt.

Wird Gesamtgrill mit Lifter verwendet, so ersetzt dies perfekt
den DrehspieB. Sie kdnnen auch perfekte Ergebnisse mit groBen
Mengen von Gefligel, Wirstchen und rotem Fleisch erzielen.
Drehen Sie den Thermostatbedienknopf in die Position 200 °C.

Unteres Heizelement mit Umluft

Die durch das untere Heizelement erhitzte Luft wird vom Lufter im
Backofen und auf der Speise verteilt.

Mit dieser Funktion konnen Sie Lebensmittel sterilisieren
(einkochen). Diese Funktion kann zwischen 60 und MAX°C
verwendet werden



BENUTZUNG DES GRILLS

Setzen Sie den Rost auf die dritte Einschubebene von unten im
Backofen, etwa 12 cm von der Oberflache entfernt.

Der Benutzer kann die Einschubebenen andern, je nach den per-
sonlichen Winschen und je nach Speise.

Der Backofen wird 5 Minuten vor dem Einsetzen der Speise vor-
geheizt.

BENUTZUNG DES DREHSPIESSES
(je nach Modell)

DREHSPIESS mehrfach (optional)

Bitte befolgen Sie die beschriebenen Anweisungen fiir die Benut-

zung des DrehspieBes.

— Das Hahnchen oder die Fleischwirfel auf den DrehspieB L stecken
und sicherstellen, dass es/sie fest zwischen den beiden Gabelzin-
ken F stecken. Achten Sie darauf, dass das Gewicht gleichmaBig
verteilt ist, um eine unnotige Belastung des Getriebes R zu vermei-
den (Abb. 3).

— Stecken Sie den DrehspieB auf den Halter G, nachdem Sie das
gegenlberliegende Ende in die Buchse P des Getriebes R (Abb.
3) eingesetzt haben.

— Setzen Sie den Halter G vollstandig in den Backofen, so dass die
Leiste lin die Aufnahme H des DrehspieBmotors M geht (Abb. 3A).

— Setzen Sie die Fettpfanne/Abtropfschale mit etwas Wasser unter
den DrehspieB, auf der untersten Stufe

—und tragen Sie zum Herausnehmen des DrehspieBes Backofen-
handschuhe und ziehen Sie die Auflage G in entgegen gesetzter
Richtung heraus.

Zum Betrieb des DrehspieBes drehen Sie den Knopf im
Uhrzeigersinn auf die Position m / , oder driicken Sie auf die
markierte Taste mit dem Symbol €.

Abb.3
\l

DREHSPIESS einfach
Bitte befolgen Sie die beschriebenen Anweisungen fir die Benut-
zung des DrehspieBes.

— Geben Sie die Lebensmittel auf den Drehspief3 L (siehe Abb. 3 C),
und klemmen Sie es fest zwischen den beiden Gabelzinken F ein.
Das Gewicht muss sehr ausgewogen sein, damit der Drehspiel3-
motor R nicht unnotig schwer arbeiten muss.

— Setzen Sie den DrehspieB auf den Halter G, nachdem Sie
das gegeniiber liegende Ende in die Offnung P des Motors R
gesteckt haben.

— Setzen Sie die Fettpfanne/Abtropfschale mit etwas Wasser unter
den DrehspieB.

— Starten Sie den Motor R und schalten Sie den Griff ein.

— Gehen Sie zum Herausnehmen des DrehspieBes umgekehrt vor
und tragen Sie unbedingt Backofenhandschuhe.

Zum Betrieb des DrehspieBes drehen Sie den Knopfim Uhrzeiger-

sinn auf die Position E]/ , oder dricken Sie auf die markierte

Taste mit dem Symbol €2.




Abb. 3C
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WARNHINWEISE

Benutzen Sie keine Roste auf den Einschubebenen, die mit
Teleskopfiihrungen ausgestattet sind

Garen Sie niemals Speisen auf dem unteren Boden des Backo-
fens.

Optionales Backofenzubeho

~

\ A = Roste B = Grillpfannensatz (2)

ANWEISUNGEN FUR DEN
GEBRAUCH DER GERATE
(je nach modell)

»LED“ PROGRAMMIERUNG (Abb. 4)

Merkmale
24-Stunden-Zeituhr mit Automatikprogramm und Timer.

Funktionen
Garzeit, Garzeitende, manuelle Position, Uhrzeit, Timer, Einstellung
der Zeit bis zu 23 Stunden und 59 Minuten.

Display
Anzeige mit 4-Ziffern und 7 Segmenten flir Garzeiten und Tages-
zeit.

Garzeit und manuelle Funktion = Topfsymbol
= AUTO

= Glockensymbol

Automatikfunktion
Timer



Die Symbole leuchten auf, wenn die entsprechenden Funktionen
ausgewahlt werden.

~
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Timer
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Garzeit

Garzeitende

Manuell

/ Zeit abziehen

—+ | zeit hinzufiigen
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Abb. 4
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Einstellung

Zum Einstellen die gewunschte Funktion dricken und loslassen,
und die Zeit innerhalb von 5 Sekunden mit den + und - Tasten
einstellen.

+ und - Tasten
Mit den + und - Tasten wird die Zeit erhoht oder gesenkt, je
nachdem, wie lange die Taste gedrtckt wird.

Einstellung der Uhrzeit

Von Hand zwei beliebige Tasten gleichzeitig dricken und mit der +
und - Taste die gewlnschte Zeit einstellen. Alle zuvor eingestellten
Programme werden dadurch geloscht. Die Kontakte werden
ausgeschaltet und das Symbol AUTO blinkt.

Manueller Gebrauch

Durch das Driicken der manuellen Taste werden die Relaiskontakte
eingeschaltet, das AUTO Symbol erlischt und das Topfsymbol
leuchtet auf. Der manuelle Betrieb kan nur aktiviert werden,
nachdem das Automatikprogramm dartber hinaus ist oder
fertig ist.

Automatischer Gebrauch
Driicken Sie die Taste fir Garzeit oder Garzeitende, um automatisch
von der manuellen in die automatische Funktion umzuschalten.

Halbautomatischer Gebrauch mit Garzeiteinstellung
Dricken Sie die Garzeit-Taste und stellen Sie die gewilinschte
Garzeit mit der + oder - Taste ein. Die Symbole AUTO und Garzeit
leuchten dauerhaft auf. Das Relais schaltet sich sofort ein. Wenn
das Garzeitende der Uhrzeit entspricht, schalten sich Relais und
Garzeitsymbol aus, das Akustiksignal ertont und das Symbol AUTO
blinkt.

Halbautomatischer Gebrauch mit Garzeitende-Einstellung
Die Garzeitende-Taste dricken. Am Display wird wieder die
Uhrzeit angezeigt. Stellen Sie das Garzeitende mit der + Taste
ein. Die Symbole AUTO und Garzeit leuchten dauerhaft auf. Die
Relaiskontakte werden eingeschaltet. Wenn das Garzeitende
der Uhrzeit entspricht, schalten sich Relais und Garzeitsymbol
aus. Wenn die Garzeit beendet ist, blinkt das AUTO Symbol, das
Akustiksignal ertdnt und die Relais- und Garzeittaste werden
ausgeschaltet.




Automatischer Gebrauch mit Einstellung von Garzeit

und Garzeitende

Driicken Sie die Garzeit-Taste und stellen Sie die Lange der Garzeit
mit der + oder - Taste ein. Die Symbole AUTO und Garzeit leuchten
dauerhaft auf. Das Relais schaltet sich ein. Durch Dricken der
Garzeitende-Taste erscheint das nachste Garzeitende auf dem
Display. Stellen Sie das Garzeitende mit der + Taste ein. Relais-
und Garzeitsymbol erldschen. Die Symbole leuchten erneut auf,
wenn die Uhrzeit dem Garzeitbeginn entspricht. Wenn die Garzeit
beendet ist, blinkt das AUTO Symbol, das Akustiksignal ertont und
die Relais- und Garzeittaste werden ausgeschaltet.

Minutenzahler

Dricken Sie die Minutenzahler-Taste und stellen Sie die Garzeit
mit der + oder - Taste ein.

Das Glockensymbol leuchtet auf, wenn der Timer in Betrieb ist. Ist
die eingestellte Zeit abgelaufen, ertont das Akustiksignal und das
Glockensignal erlischt.

Akustiksignal
Das Akustiksignal beginnt am Ende eines Programms oder am
Ende der Minutenzahler-/Timerfunktion und dauert 15 Minuten.

Zum Stoppen des driicken

Funktionstaste.

Signals Sie eine beliebige

Programm starten und priifen

Das Programm startet 4 Sekunden nach dem Einstellen.

Das Programm kann jederzeit durch Dricken der entsprechenden
Taste geprift werden.

Fehler bei der Einstellung

Ein Fehler bei der Einstellung erfolgt, wenn die Uhrzeit an der Uhr
mit dem Garzeitbeginn und dem Garzeitende zusammenfallt.

Um den Fehler bei der Einstellung zu korrigieren, &ndern Sie die
Garzeit oder das Garzeitende.

Die Relais schalten sich ab, wenn ein Fehler bei der Einstellung
erfolgt ist.

Loschen einer Einstellung

Zum Loschen einer Einstellung driicken Sie die Garzeit-Taste und
driicken dann die - Taste, bis auf dem Display 00 00 erscheint.

Ein voreingestelltes Programm |6scht daraufhin automatisch die
Einstellung.

TIMER (Abb. 5)

Drehen Sie den Einstellknopfim Uhrzeigersinn, bis die gewlinschte
Garzeit angezeigt wird. Der Timer kann von 1 bis 60 Minuten
eingestellt werden. Ein Akustiksignal informiert Sie, wenn die
ausgewahlte Zeit abgelaufen ist.



PROGRAMMIERER MIT GARZEITENDE (Abb. 6)

Fur einen manuellen Betrieb des Programmierers drehen Sie den
Knopf gegen den Uhrzeigersinn zu {‘Hj

Stellen Sie die Garzeit durch Drehen des Knopfs im Uhrzeigersinn
ein. Wahlen Sie die Garzeit mit dem entsprechenden Knopf ein
(max. 120 Min.). Der Backofen wird automatisch abgeschaltet,
wenn die Garzeit abgelaufen ist.

Abb. 6

Analoge Zeituhr (Abb. 6A)
Uhr einstellen

Dricken Sie den Reglerknopfund drehen Sie ihnim Uhrzeigersinn.

Einstellung des Alarmprogramms

Drehen Sie den Knopf im Uhrzeigersinn, ohne ihn zu driicken.

Am Ende der programmierten Zeit ertdnt ein Signal.
Zum Abbrechen des Signals den Knopf auf die Glocke drehen.

PROGRAMMIERER (Abb. 6B)

Uhr einstellen

Driicken Sie den Reglerknopf und drehen Sie ihn im Uhrzeiger-
sinn.

Einstellung des Timers

Fur einen manuellen Betrieb des Programmierers drehen Sie den
Knopfim Uhrzeigersinn auf {T]

Stellen Sie die Garzeit durch Drehen des Knopfs im Uhrzeigersinn
ein.

Wahlen Sie die Garzeit mit dem entsprechenden Knopf ein
(max. 90 Min.). Der Backofen wird automatisch abgeschaltet,
wenn die Garzeit abgelaufen ist. Dann ertdont ein Akustiksignal.
Zum Abbrechen des Signals den Knopf auf die Glocke Xdrehen.

Abb. 6B




PROGRAMMIERER

Frontansicht:

(P1) Minustaste

(P2) Betriebsarttaste
(P3) Plustaste

Zeigt die Eingabe der Tageszeit an

Zeigt eine aktivierte Sicherheitsabschaltung an

NIOCIEC]

Zeigt ein aktiviertes Programm im Betriebsdauermodus an

—| | Zeigt ein aktiviertes Programm im Betriebsendemodus an

Zeigt eine aktivierte Tastensperre an

Zeigt einen aktivierten Kurzzeitwecker an

DIl
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Einstellung der Tageszeit

Hinweis: Die Tageszeit kann nur eingestellt werden, wenn sich der
Backofen-Wahlschalter in der Position Null befindet! Nachdem Sie
Spannung an den Backofen angelegt haben, erscheint 12:00 auf
dem Display, und die fur @ die Tageszeit blinkt.

Benutzen der Minus- und Plustasten zum Einstellen der Tageszeit
in Minutenschritten.

Die angezeigte Tageszeit verstreicht jetzt auf die Sekunde
prazise. Der Timer ist jetzt betriebsbereit und im ,manuellen®
Modus.

Hinweis: Wenn Sie die Tageszeit bei einem spéateren Vorgang
einstellen mdchten, driicken Sie die Betriebsarttaste, bis die
@ Anzeige flur die Tageszeit blinkt. Gehen Sie dann wie oben
beschrieben vor.

Einstellung des Kurzzeitweckers

Der Einstellbereich des Kurzzeitweckers geht von 0:00 bis 23:59.
Driicken Sie die Betriebsarttaste, bis die Q Anzeige fir den
Kurzzeitwecker blinkt.

Hinweis: Wenn innerhalb der nachsten 5 Sekunden keine
Eingabe erfolgt, kehrt der Timer in die Anzeige der Tageszeit
zurtick. Benutzen Sie die Plus- und Minustasten zum Einstellen
der gewlinschten Zeitdauer in Schritten zu je 1 Minute nach der
Bestatigung mit der Betriebsarttaste. Dann erscheint die Tageszeit
erneut auf dem Display. Die , Q “ Anzeige fir den Kurzzeitwecker
wird auf dem Display angeleuchtet.

Nach Ablauf der eingestellten Zeit ertont ein akustisches Signal
(....) (d.h. nach zwei Signalen erfolgt eine Pause).

Auf dem Display blinkt die Q Anzeige. Das Signal endet
automatisch nach ca. 1 Minute, wahrend die Q Anzeige weiter
blinkt. Driicken Sie eine beliebige Taste, um den aktuellen Modus
zu verlassen.

Sie kdnnen auch das Signal flr das Zeitende manuell stoppen,
indem Sie eine beliebige Taste driicken.



Einstellung des Garprogramms > Betriebsdauer

Mit diesem Programm kénnen Sie Uber das Relais des Timers den
Backofen auf fir eine voreingestellte Zeitdauer einschalten.
Hinweis: Die Betriebsdauer kann nur eingestellt werden, wenn
sich der Backofen-Wahlschalter in der Position Null befindet! Bitte
beachten Sie auch, dass alle Eingaben geléscht werden, wenn Sie
den Backofen- Wahlschalter in die Position Null stellen, wahrend
ein Garprogramm aktiv ist!

Der Einstellbereich der Zeitdauer geht von 0:00 bis 23:59. Gehen
Sie wie folgt vor:

Driicken Sie die Betriebsarttaste, bis die = Anzeige fir die
Betriebsdauer blinkt. Am Display wird anstelle der Tageszeit ,,0:00“
angezeigt.

Hinweis: Wenn innerhalb der ndchsten 5 Sekunden keine Eingabe
erfolgt, kehrt der Timer in die Anzeige der Tageszeit zurick.

Benutzen Sie die Minus- und Plustaste zum Einstellen der
gewiinschten Zeitdauer in Schritten zu je 1 Minute. Die "
Anzeige fur die Betriebsdauer leuchtet auf.

Sie konnen die Eingabe auch mit der Betriebsarttaste bestatigen.
Nach Ablauf der eingestellten Zeit ertdnt ein akustisches Signal
(e ) (d.h. nach vier Signalen erfolgt eine Pause). Der Backofen
wird abgeschaltet. Am Display blinkt die = Anzeige fiir die
Betriebsdauer und es wird die Zeit ,0:00“ angezeigt. Das Signal
endet automatisch nach ca. 1 Minute, wahrend die = Anzeige
weiter blinkt. Driicken Sie eine beliebige Taste, um den aktuellen
Modus zu verlassen oder um das Signal flr das Zeitende zu
stoppen.

Einstellung des Garprogramms > Betriebsende
(Betriebsdauer-/ Betriebsendetyp)

Im Fall einer voreingestellten Betriebsdauer (siehe Einstellung
des Garprogramms > Betriebsdauer) ermaoglicht lhnen dieses
Programm die Vorverlegung des Betriebsendes hinsichtlich der
Zeit, Sie kdnnen es also auf friiher verschieben.

Hinweis: Ein Betriebsende kann nur dann eingestellt werden, wenn
ein Timer des Typs (Betriebsdauer und Betriebsende) verwendet
wird, und auch nur dann, wenn sich der Backofen-Wahlschalter
nicht in der Position Null befindet. Wenn das Garprogamm aktiv ist,
beachten Sie bitte auch, dass alle Eingaben geléscht werden, wenn
Sie den Backofen- Wahlschalter in die Position Null bringen!

Driicken Sie die Betriebsarttaste, bis die ,—{“ Anzeige fiir das
Betriebsende blinkt.

Auf dem Display wird die aktuelle Uhrzeit angezeigt.

Hinweis: Wenn innerhalb der ndchsten 5 Sekunden keine Eingabe
erfolgt, kehrt der Timer in das derzeit aktive Programm zurlck.
Beginnend ab der aktuellen Uhrzeit stellen Sie dann mit der
Plustaste das gewlinschte Ende in Schritten zu je 1 Minute ein.

Die ,—I* Anzeige fir den Betrieb leuchtet weiter, bis der
Backvorgang beginnt. Dies erfolgt zum Zeitpunkt ,Betriebsende
minus Betriebsdauer®. In diesem Moment wechselt der Timer in
den Betriebsdauermodus.

Die /I Anzeige flr das Betriebsende erlischt. Die .= Anzeige
fur die Betriebsdauer leuchtet auf, und die restliche Betriebsdauer
wird stattdessen angezeigt.




Das laufende Programm kann auch mit der Betriebsarttaste
aufgerufen werden, solange es aktiv ist. Dies ermoglicht mittels
der Einstelltasten die Prifung und die Korrektur der eingestellte
Daten. Um Fehler zu vermeiden, kann die Tageszeit nicht zuriick
gestellt werden, solange ein Programm aktiv ist.

Nach Ablauf der eingestellten Zeit ertdont ein akustisches
Signal (vees en.s ) (d.h. nach vier Signalen erfolgt eine Pause).
Der Backofen wird abgeschaltet. Am Display blinkt die >
Anzeige fur die Betriebsdauer und es wird die Zeit ,0:00“ angezeigt.
Das Signal endet automatisch nach ca. 1 Minute, wahrend die =
Anzeige weiter blinkt. Driicken Sie eine beliebige Taste, um den
aktuellen Modus zu verlassen.

Sie kdnnen das Signal, welches das Ende der Zeitdauer anzeigt,
auch manuell abschalten; dricken Sie dazu eine beliebige
Taste oder stellen Sie den Backofen-Wahlschalter in die Position
Null.

Tastensperre (Kindersicherung) einschalten

Wenn Sie die Tastensperre einschalten, kann der Timer nicht mehr
fur Zeitdauer und Programm verwendet werden. Dann konnen
weder die Tageszeit noch ein verstreichender Kurzzeitwecker
noch ein aktives Garprogramm gedndert werden. Allerdings
funktionieren die eingestellten Funktionen weiterhin korrekt.
Gehen Sie wie folgt vor, um die Tastensperre einzuschalten:

Driicken Sie gleichzeitig ca. 3 Sekunden lang die Minus- und
Plustaste. Am Display leuchtet jetzt die ,—o* Anzeige fur die
Tastensperre auf. Nun kann nur noch der Signalton fir das Ende
der eingestellten Zeit nach dem Ende eines Garprogramms
beendet werden; driicken Sie dazu eine beliebige Taste. Alle
anderen Funktionen kdnnen nicht betrieben werden. Gehen Sie
wie folgt vor, um die Tastensperre auszuschalten:

Dricken Sie gleichzeitig ca. 3 Sekunden lang die Minus- und
Plustaste. Am Display erlischt jetzt die ,—o" Anzeige fir die
Tastensperre.

Sonderfunktion des Timers — Abschaltautomatik

Wenn sich der Backofen-Wahlschalter nicht in der Position Null

befindet, d.h. wenn das angeschlossene Gerat eingeschaltet

ist und wenn der Timer nicht fir die Dauer von drei Stunden

betrieben wird, dann schaltet der Timer das angeschlossene Gerat

ab. Dies hat den Vorteil, dass es zu keiner Uberhitzung in dem

angeschlossenen Gerat kommen kann.

Bei einer automatischen Abschaltung blinkt die @ Anzeige flur

die Abschaltautomatik am Display.

Gehen Sie wie folgt vor, um die Abschaltautomatik auszuschalten:

1. Stellen Sie den Backofen-Wahlschalter wieder in die Position
Null.



REINIGUNG UND PFLEGE

Vor der Reinigung des Geridts den allgemeinen Gashahn
schlieBen/ trennen und den Stecker des Gerites aus der
Steckdose ziehen, oder die Stromzufuhr am Hauptschiitz
des elektrischen Systems trennen.

Die Oberflaichen des Gerits diirfen niemals in heiBem
Zustand gereinigt werden.

Verwenden Sie zur Reinigung des Backofens keinen Dampfrei-
niger.

WICHTIG

Die externe Gasanschluss6ffnung muss regelmaBig gepriift
und ersetzt werden, wenn Zeichen von Alterung/Verschlei3
erkennbar sind. Versuchen Sie niemals, den Gasschlauch zu
reparieren.

EMAILLIERTE OBERFLACHEN

Mit einem feuchten Schwamm mit Wasser und Seife/Spulmittel
reinigen. Fettlasstsich mitheiBem Wasser odereinem Spezialmittel
fur emaillierte Oberflachen mihelos reinigen. Keine Scheuermittel
verwenden.

Lassen Sie niemals saurehaltige oder alkalische Substanzen
(Zitronensaft, Essig, Salz etc.) auf dem Emaille.

Reinigen Sie die Edelstahlteile mit Edelstahl-Spezialreiniger fur
Edelstahloberflachen.

Diese Reiniger missen mit einem weichen Tuch aufgetragen
werden.

ROSTE UND BRENNER

Die Roste der Brenner des Herds lassen sich zum Reinigen nach
oben heraus ziehen; sie werden etwa 10 Minuten lang in heiBem
Wasser mit etwas Spulmittel eingeweicht. Nach der Reinigung
werden sie mit klarem Wasser abgespllt und sorgféltig trocken
gewischt. Stellen Sie sicher, dass keine Brenneréffnung ver-
stopftist.

Reinigen Sie die Brenner einmal pro Woche oder bei Bedarf haufiger.

DIE BRENNER MUSSEN UNBEDINGT AUF
DIE RICHTIGE WEISE ZUSAMMENGESETZT WERDEN.

Die Innenscheibe des Backofens

(nur bei Modellen mit dieser Ausstattung)
Die Innenscheibe des Backofens kann heraus genommen werden:
offnen Sie die Tur zur Halfte und entfernen Sie die Scheibe mit
beiden Handen wie in Abbildung 7A gezeigt.

Nach der Reinigung setzen Sie die Scheibe in umgekehrter
Reihenfolge wieder ein.




Ausbau der Backofentiir

Fir eine leichtere Reinigung bauen Sie die Backofentir wie folgt aus:

2) die Backofentur vollstandig 6ffnen.

3) die Scharnierhaken ,,A“ nach auB3en klappen (siehe Abb. 7B).

4)die Backofentir langsam schlieBen, bis sie die Haken
»A“ erreicht. Dabei sicherstellen, dass die Haken in den
Aussparungen ,,B*“ der Backofentlr wie abgebildet in Abb. 7C
sicher eingerastet sind. (Nur wenn vorhanden die Innenscheibe
des Backofens ausbauen, siehe Abb.7A).

5) Die Backofentir mit beiden Handen vorsichtig nach innen
driicken, damit die Turscharniere ,,C* aus den Aussparungen
»D* frei kommen (siehe Abb. 7D) und danach die Tur zu sich her
ziehen, damit sie vom Backofen frei kommt.

Nach der Reinigung der Backofentiir die oben genannten Schritte

in umgekehrter Reihenfolge ausfiihren und die Haken ,,A* nach

innen drehen, bevor Sie die Backofentlr schlieBen (Abb. 7E).

~

Abb.7D

ACHTUNG

Die Verwendung scharfer oder scheuernder Reinigungs-
mittel oder scharfer Metallschaber fiir die Reinigung der
Glasscheibe des Backofens wird nicht empfohlen, da diese
Reiniger oder Schaber die Oberflache verkratzen und damit
zu einem Bruch des Glases fiihren konnen.

BACKOFEN

Die emaillierten Teile mit einem feuchten Schwamm mit Wasser
und Seife/Spullmittel reinigen. Fett lasst sich mit heiBem Wasser
oder einem Spezialmittel flir emaillierte Oberflachen mihelos
reinigen. Keine Scheuermittel verwenden.

GLASKERAMIKOBERFLACHE

Zum Reinigen der Herdoberflache missen Sie die gleichen Vor-
sichtsmaBnahmen befolgen wie zum Reinigen der Scheiben Ihres
Hauses. Weiche Flecken, die durch die Boden von Aluminiumtop-
fen verursacht werden, lassen sich mit Essig entfernen. Stellen Sie
sicher, dass kein Zucker beim Kochen auf die Herdoberflache fallt.
Sollte dies dennoch vorkommen, muss die entsprechende Herd-
platte abgeschaltet und so schnell wie moglich vor dem Abkuhlen
mit heiBem Wasser gereinigt werden.

Sollten nach dem Reinigen noch immer Reste von verbranntem
Zucker oder @hnliches nach dem Kochen vorhanden sein, missen
diese Flecken mit einem Spachtel oder einer Spezialschaber entfernt
werden, bevor die Kochzone ganz abgekunhltist (siehe Abbildung 7F).
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WARNHINWEISE

Der Griff der Backofentir darf keinesfalls zum Transportieren des
Gerats verwendet werden, auch nicht dazu, es aus der Verpackung
zu nehmen. Das Gerat ist in Klasse 1 oder Klasse 2, Unterklasse 1

gruppiert.

WICHTIG:
Die Beschichtung des Kliichenmdbels muss hohen Temperaturen
(min. 90 °C) aushalten kénnen.

Wenn das Gerat in der Nahe von anderen Kicheneinheiten
installiert werden muss, lassen Sie bitte die in der nachstehenden
Tabelle definierten Mindestabstande.

ACHTUNG

LDer Herd darf nicht auf ein Podest gestellt werden. 7
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Der Herd ist mit 4 FiBen ausgestattet (Abb. 8).
Nur bei einigen Modellen kann die Hohe verstellt werden.

RAUMBELUFTUNG

GASGERATE

Dieses Gerat ist nicht an eine Vorrichtung zur Entliftung der
Verbrennungsprodukte angeschlossen. Daher muss es gemaB den
geltenden Normen und Vorschriften installiert und angeschlossen
werden. Besondere Aufmerksamkeit muss den Vorschriften fir
Raumbellftung geschenkt werden.

RAUMBELUFTUNG

Bitte beachten Sie unbedingt, dass dieses Gerat nur in gut
bellifteten Raumen gemal den geltenden Vorschriften installiert
werden darf, d.h. mit Offnungen an den AuBenwénden bzw. mit
speziellen Abluftkandlen, mit einer sachgemaBen natlrlichen
Bellftung oder mit einer Zwangsbeliftung, die sicherstellen,
dass der Eintritt der erforderlichen Frischluft stdndig und in
ausreichendem MaB fur eine korrekte Verbrennung und fur das
Entfernen der verbrauchten Luft gewahrleistet ist.

Besonders dann, wenn sich in dem Raum nur ein Gasgerat
befindet, muss sich Uber diesem Gerat eine Abzugshaube
befinden, die ins Freie fuhrt und die sicherstellt, dass die
verbrauchte Luft natirlich und direkt nach drauBen geleitet
wird; dazu ist ein vertikales gerades Kanalrohr gleicher Lange
mit mindestens dem doppelten Durchmesser und einem
Mindestquerschnitt von 100 cm? erforderlich.



Fir den unbedingt erforderlichen Frischlufteintritt in diesen Raum
muss eine éhnlich beschaffene 100 cm? groBe Offnung direkt ins
Freie fuhren; diese muss sich etwa in Bodenhohe befindet und darf
weder auf der AuBen- noch auf der Innenseite der Wand blockiert
bzw. zugestellt sein, damit es zu keinen Problemen bei der
korrekten Verbrennung der Brenner kommt und das regelmaBige
Entliiften der verbrauchten Luft immer gewahrleistet ist. Diese
Offnung muss eine Hohendifferenz beziiglich der Auslasséffnung
von mindestens 180 cm aufweisen.

Bitte beachten Sie unbedingt, dass die Menge der fir die
Verbrennung erforderlichen Frischluft niemals weniger sein darf als
2m?3/h flir jedes kW der Leistungsaufnahme des Geréts (Sie finden
die Gesamtleistungsaufnahme in kW auf dem Typenschild des
Geréats in Abb. 8Bx*).

In allen anderen Fallen, d.h. in den Fallen, in denen im gleichen
Raum noch weitere gasbetriebene Gerate laufen, oder dann,
wenn eine natiirliche direkte Bellftung nicht maglich ist und eine
naturliche indirekte Bellftung bzw. eine Zwangsbellftung installiert
werden muss, kontaktieren Sie bitte einen qualifizierten Fachmann,
der lhnen das Bellftungssystem installiert und anschlieBt; dabei
mussen ganz strikt sdmtliche geltenden Vorschriften eingehalten
werden.

Die Offnungen miissen so gewéhlt werden, dass im Raum nicht
so viel Zugluft entsteht, die den im Raum befindlichen Personen
unangenehm ist.

AuBerdem ist es verboten, Belluftungsabzige zu verwenden, die
bereits von anderen Geraten verwendet werden.

Elektrischer
Ventilator

LI S
min. 100 cm?. __\\_\\_T,




GASAN SC H LUSS WARNUNG: schlieBen Sie das Gas an die Gasversorgung des

Backofens mit dem mitgelieferten Anschluss (A) an (siehe

Wir empfehlen zu prifen, ob das Gerat fir diese Art des verteilten Abbildung 11).

Gases vorgesehen ist.

Das Gerat muss fachméannisch und gemaB den geltenden N
Vorschriften, in denen die Installation eines Sicherheitsventils .""""P"ﬂ""""n""""""ﬂ"""?""ﬂ"‘
am Ende der Leitung festgeschrieben ist, an die Gasleitung ]l — CIl
angeschlossen werden. T

Fur Butan und Propan ist fur die Durchfuhrung der geltenden 1 D=0-0-T-0-0-0-00=0 A
Vorschriften unter Umstanden ein Druckminderer erforderlich. . BEEE A

Die Dichtungen mussen den geltenden Vorschriften entsprechen.

Nach dem Anschluss des Gasgerats muss die Dichtigkeit der I
Anschlussdichtung mit Wasser mit Geschirrspllmittel geprift ’; *
werden. (Z' |:| . . |:|
Warnung: keine Flammen zur Priifungvon Gasundichtigkeiten z

verwenden. \ Abb. 11

Die moglichen Anschlisse sind:

1) mit einem starren Eisen- oder Kupferrohr.

2) mit einer flexiblen Edelstahlleitung mit einem mechanischen
Anschluss geman den geltenden Vorschriften (siehe Abb. 11).

3)durch das Einsetzen einer Gummileitung gemdaB den
geltenden Vorschriften. Diese Leitung muss direkt auf dem
Aufsteckanschluss flir das entsprechende Gas angeschlossen
werden und mit einem Band gesichert werden. Im letzteren
Fall prifen Sie und notieren Sie zuerst das auf der Leitung
aufgedruckte Ablaufdatum und ersetzen die Leitung, bevor
dieses Datum erreichtist (siehe Abb. 11B).

Nach dem Anschluss des Gasgerats muss die Dichtigkeit der

Anschlussdichtung mit Wasser mit Geschirrspulmittel geprift

werden.



Warnung: keine Flammen zur Priifung von Gasundichtigkeiten
verwenden.

~
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\Abb. 11B

WARNHINWEISE

Hinsichtlich Gummileitungen erinnern wir Sie an Folgendes:

1) die Leitung durfen weder verengt noch zusammen gequetscht
werden

2) sie durfen weder in die Lange gezogen noch verdreht werden

3) sie dirfen keinen Kontakt mit scharfen Kanten etc. haben.

4) sie durfen keinen Kontakt mit Teilen haben, die Temperaturen
von Uber 70 °C Uber der Raumtemperatur haben

5) es muss sichergestellt sein, dass sie Uber ihre gesamte Lange
geprift werden konnen.

Bestimmte Typen von Herden kdnnen wahlweise fir eine

Versorgung auf der rechten oder linken Seite eingestellt werden.

In diesem Fall reicht es aus, die Position des CAD Nippel-

Reduzierstlicks zu vertauschen. Am Ende muss gepruft werden,

dass keine Gasundichtigkeit besteht (Abb. 11C).

~
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Riegel Einlass
\Abb.11C

Wenn die Anschlussleitung hinter das Gerat gefiihrt werden muss,
sind die Vorschriften aus Abbildung 11C zu beachten
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\Abb. 11C




ELEKTRISCHER ANSCHLUSS

ANSCHLUSS AN DIE HAUPTVERSORGUNG

DAS GERAT MUSS GEMASS DEN GELTENDEN VORSCHRIFTEN
VON EINEM AUTORISIERTEN ELEKTRIKER INSTALLIERT
WERDEN.

WARNUNG: DIESES GERAT MUSS GEERDET WERDEN

Prifen Sie, dass die Leistungsaufnahme der Hauptversorgung und
der Steckdosen fir die maximale Leistung des Gerats geeignet
sind. Sie finden die max. Gerateleistung auf dem Typenschild.
Wenn das Gerat ohne einen Netzstecker geliefert wurde, lassen
Sie einen vorschriftsmaBigen Stecker am Kabel anbringen, der
fur die Leistungsaufnahme wie auf dem Typenschild angegeben,
ausgelegt ist. (Abb. 8Bx*).

Das Erdungskabel ist gelb/griin. Wenn das Gerat einen
Stecker hat, der nicht in die Wandsteckdose passt, holen
Sie eine qualifizierte Fachkraft, um einen passenden Stecker
anbringen zu lassen. Wenn das Gerat nicht mit einem
Netzkabel und einem Stecker ausgestattet ist, muss die
Stromversorgung udber einen Trennschalter verfligen, dessen
Abstand zwischen den Kontakten die vollstandige elektrische
Trennung gemaB Uberspannungskategorie Ill zuldsst gemaB den
Installationsvorschriften.

Das gelb/griine Erdungskabel darf nicht vom Schalter
kontrolliert werden.

Der Stecker flir den Anschluss an die Hauptversorgung muss gut
erreichbar sein, wenn das Gerat aufgestellt ist.

Wichtig: Das Netzkabel so verlegen, dass es niemals einer
Temperatur (ber 50 °C lber Raumtemperatur ausgesetzt ist.
Die elektrische Sicherheit des Geréts kann nur dann garantiert
werden, wenn es korrekt an eine wirksam geerdete Stromversor-
gung angeschlossen ist wie in den Vorschriften zur elektrischen
Sicherheit erldutert.

Wichtig: Aufgrund eines fehlenden Erdungsanschlusses kann der
Hersteller nicht flir Personen- oder Sachschéden haftbar gemacht
werden.

ACHTUNG

Die erdung des gerites ist gesetzlich vorgeschrieben: das
gelb-griine kabel muss an erde angeschlossen werden.
der hersteller lehnt jede verantwortung fiir unfélle ab,
die durch nichtbeachtung der vorliegenden anweisungen
entstehen.

AUSTAUSCH DES KABELS (KABELBEFESTIGUNG: TYP X)
ZIEHEN SIE VOR REINIGUNGS- UND WARTUNGSARBEITEN
AM BUCHSE IMMER DEN NETZSTECKER DES GERATS
AUS DER STECKDOSE ODER UNTERBRECHEN SIE DIE
STROMVERSORGUNG DURCH DEN HAUPTKREISSCHALTER.



Wenn das Kabel beschadigt ist, muss ein passendes Ersatzkabel
wie folgt installiert werden:

— das Netzkabel entfernen und durch ein Kabel der gleichen Lange
miteiner Gummiisolierung ersetzen, das fir die Leistungsaufnahme
des Gerats geeignet ist.

Das gelb-grune Erdungskabel, das an die Klemme @ angeschlos-
sen werden muss, sollte unbedingt etwa 10 mm langer sein als die
anderen Kabel; das ,blaue” Neutralleiterkabel muss an die Klemme
angeschlossen werden, die mit dem Buchstaben N markiert ist. Das
Strom flihrende Kabel muss an die mit dem Buchstaben ,L* gekenn-
zeichnete Klemme angeschlossen werden.

NETZKABELTYP UND -QUERSCHNITT

Geratetyp Einphasige Versorgung 230 V

Alla Gas- + Elektroofen Gummi H05 3x 1,5 mm?
RR-F oder

Glaskeramikoberflache Gummi HO5 3% 6 mmz*

und Elektroofen RN-F

* ES MUSS EIN GLEICHZEITIGKEITSFAKTOR VON 0,61 BERUCKSICHTIGT WERDEN

ACHTUNG

Wenn das Netzkabel beschadigtist, muss es durch ein Spezialkabel
oder eine Baugruppe ersetzt werden, die beim Hersteller oder
seinem Kundendienstvertreter erhaltlich ist.

TYP DER STROMVERSORGUNG
Es koénnen verschiedene Anschliisse gemacht werden, indem
einfach die Strombricken auf dem Klemmenbrett verlegt werden.

230V ~ 400V 2N~ 400V 3N~ h

E E

E = GRUN und Gelb /N = BLAU /L = BRAUN

GLASKERAMIK-KOCHFELD

e [

G-I 180 1800
H 210 2200
L 265 1400/2200
F 145 1200




Geratetyp Zweiphasige Versorgung 400 V

Glaskeramikoberflache Gummi HO5 4 x 4 mm?
und Elektroofen RR-F oder
Gummi HO5 RR-F

Geratetyp Three-phase supply 400V~

Ceramic work-top Gummi HO5 5x 2,5 mm?
+ electric oven RR-F oder
Gummi HO5 RN-F

ACHTUNG

DAS GERAT MUSS GEERDET WERDEN. DAS GELB-GRUNE
KABEL MUSS AN ERDE ANGESCHLOSSEN WERDEN. DER
HERSTELLER LEHNT JEDE VERANTWORTUNG FUR UNFALLE
AB, DIE DURCH NICHTBEACHTUNG DER VORLIEGENDEN
ANWEISUNGEN ENTSTEHEN.

\Abb. 11D

GASEINSTELLUNG

Umriistung auf Flussiggas (LPG)

Der Herd muss dazu stets von der Stromversorgung getrennt und
die Gasversorgung kurzzeitig abgeschaltet werden. Dazu wie folgt
vorgehen.

—tauschen Sie die Dusen aus

— stellen Sie die Minimalstufe der Brenner ein.

AUSTAUSCH DER DUSEN DER HERDOBERFLACHE

Um die Disen der Herdoberflache auszutauschen, gehen Sie bei
Bedarf wie folgt vor: entfernen Sie die Roste, die Brenner und die
Flammenverteiler (siehe Abb. A), tauschen Sie dann die Dise
aus (siehe Abb. B) und ersetzen Sie diese durch eine Duse, die
fir den neuen Gastyp geeignet ist (siehe Tabelle D). Alles in der
umgekehrten Reihenfolge zusammenbauen und darauf achten,
dass der Flammenverteiler stets in der richtigen Richtung auf dem
Brenner sitzt.




ALLGEMEINE DUSENTABELLE

Art des Gases ““ Brenner Position-Typ Leistungsaufnahme mm

ERDGAS 1.15 Schnellbrenner 3000 286 I/h
G20 0.97 Garbrenner 1750 480 167 I/h
0.72 Kleiner Brenner 1000 330 951/h
1.830 Triple-Crown-Brenner 3600 1300 343 1/h
ERDGAS 20 1.34 Schnellbrenner 3000 750 2191/h
G25 1.00 Garbrenner 1750 480 128 I/h
0.77 Kleiner Brenner 1000 330 73 1/h
1.48 Triple-Crown-Brenner 3600 1300 262 1/h
GPL 50 0.75 Schnellbrenner 3000 750 2191/h
G30/31 0.58 Garbrenner 1750 480 128 1/h
0.43 Kleiner Brenner 1000 330 73 1/h
0.76 Triple-Crown-Brenner 3600 1300 262 1/h

EINSTELLUNG DES MINDESTFLUSSES FUR DIE HAHNE

DER HERDOBERFLACHE

Fur die Mindesteinstellung gehen Sie wie folgt vor: schalten Sie
den Brenner ein und drehen Sie den Knopfin Richtung der Position
Mindestdurchfluss #.

Entfernen Sie jetzt den Knopf vom Hahn, indem Sie einen kleinen
Schraubenzieher in die Stange des Hahns einflihren (siehe Abb. 12A).

VORSICHT Lésen Sie die Einstellschraube etwas, um den Durchfluss zu
erhohen, oder schrauben Sie die Einstellschraube fester zu, um
den Durchfluss zu verkleinern.

Die richtige Einstellung ist erreicht, wenn die Flamme eine Lange
von 3 oder 4 mm hat.

Bei Hiahnen mit einem Sicherheitsventil befindet sich die
Mindesteinstellschrauben ,,Z“ auBen an der Stange des
Hahns (Abb. 12B).




Fir Butan-/Propangas muss die Einstellschraube fest angezogen abnehmen (siehe Abb. 13), dann die sichtbaren Schrauben ,V* oben
werden. Stellen Sie sicher, dass die Flamme nicht erlischt, wenn Sie auf der Herdoberflache 16sen (siehe Abb. 14). Die Herdoberflache
schnell vom max. Durchfluss A zum Mindestdurchfluss wechseln A durch Lésen der 4 hinteren Schrauben ,A" abbauen (siehe Abb. 15).
Setzen Sie den Knopf wieder auf.

= ~N
—_— AN
PFLEGE UND WARTUNG * N
WARNHINWEISE %
Bevor Sie versuchen, die Backofenleuchte zu ersetzen, muss der \Abb' 3 Abb. 14 @
Netzstecker des Herds aus der Steckdose gezogen und der Herd N
so von der Stromversorgung genommen werden. 00000000000000000000000000000000000
Die Backofenleuchte ist eine Spezialanfertigung und halt hohe
Temperaturen aus. Fur den Austausch gehen Sie wie folgt vor:
Schutzglas (A) abnehmen und die durchgebrannte Leuchte durch g o
eine neue Leuchte des gleichen Typs ersetzen. Schutzglas wieder
einbauen. | \
N | Abb. 15 A |
A EE:\‘;'V-ZSOW Fur den Abbau des Bedienfelds I6sen Sie die 4 Innenschrauben
@ T300°C (B), mit denen das Bedienfeld an der Frontseite des Backofens
(S befestigt ist (Abb. 16).
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HERDOBERFLACHE ABBAUEN —} <0
Mussen interne Komponenten repariert oder ersetzt werden, =
wie folgt vorgehen: die Glasabdeckung aus ihrer Position nach u B

oben heraus schieben. Die Roste, Brenner und Flammenverteiler \Abb'16




Sicherheitshinweise

Dieses Produkt darf nur fur den Zweck verwendet werden, fir den
es gebaut wurde, d.h. fir das Kochen/Backen von Lebensmitteln
in einem Privathaushalt.

Unter keinen Umstanden durfen die AuBenverkleidungen fir
Reparaturen oder Wartungen von Ihnen abgenommen werden,;
dies durfen nur das entsprechend qualifizierte Fachpersonal.

WAS SIE TUN DURFEN, UND WAS SIE AUF KEINEN

FALL TUN DURFEN

Wichtig! Vor der ersten Benutzung des Herds missen Sie
verstanden haben, wie die Bedienelemente funktionieren.
Wichtig! Prifen Sie, dassnachdem Gebrauch alle Bedienelemente
des Herds ausgeschaltet sind.

Wichtig! Treten Sie beim Offnen der Backofentiir immer schnell
zurtick, damit sich die entweichende Hitze im Raum verteilen kann.
Wichtig! Entnehmen Sie Speisen und Utensilien aus dem
Backofen nur mit trockenen Backofenhandschuhen guter Qualitat.
Wichtig! Entnehmen Sie Speisen oder Gegenstéande immer sehr
vorsichtig aus dem Backofen, denn sie kdnnen sehr heiB sein.
Wichtig! Wenn der Herd nicht benutzt wird, muss die Backofenttr
immer geschlossen sein.

Wichtig! Stellen Sie Topfe und Pfannen immer mittig auf
die Brenner des Kochfelds und zwar so, dass die Griffe nicht
versehentlich erfasst oder herunter geschlagen werden und auch
nicht durch andere Brenner erhitzt werden kdnnen.

Wichtig! Halten Sie den Herd stets sauber, denn wenn sich altes
Fett oder Ol vom Kochen fest setzt, kann dies zu einem Brand fiihren.
Wichtig! Vor der Reinigung muss der Herd erst vollstandig
abgekuhlt sein.

Wichtig! Befolgen Sie immer alle Grundprinzipien im Umgang mit
Lebensmitteln und alle HygienemaBnahmen, um ein maogliches
Wachstum schadlicher Bakterien zu vermeiden.

Wichtig! Halten Sie die Bellftungsoffnungen immer sauber und
ganz unverstellt.

Wichtig! Vor dem Reinigen oder dem Austausch der Backofen-
leuchte muss das Gerat zuvor ausgeschaltet und vom Stromnetz
genommen werden.

Sehr wichtig! Kinder dirfen sich nicht in der Nahe des Herds auf-
halten, wenn dieser benutzt wird, da wahrend des Garvorgangs
alle Flachen heiB werden und dies auch noch einige Zeit nach dem
Kochen so ist.

Sehr wichtig! Niemand darf jemals auf dem Herd sitzen oder
darauf stehen.

Sehr wichtig! Erhitzen Sie keine Lebensmitteldosen oder
Lebensmittelbehalter, die noch nicht gedffnet sind, denn sonst
kann sich im Inneren des Behdlters ein Druck aufbauen, der den
Behalter zum Platzen bringt.

Sehr wichtig! Lagern Sie keinesfalls Chemikalien, Lebensmittel,
Spraydosen oder unter Druck stehende Behélter im Herd oder auf
dem Herd, und auch nicht in den Kichenschranken neben dem
Herd oder daruber.

Sehr wichtig! Fiillen Sie niemals eine tiefe Bratpfanne mehr als zu
1/3 mit Fett oder Ol, und benutzen Sie immer einen Deckel beim
Braten.

LASSEN SIE DEN HERD BEIM KOCHEN NICHT UNBEAUF-
SICHTIGT.




Sehr wichtig! In die Nahe der Kochfeldbrenner oder darauf dirfen
keine brennbaren Gegenstande oder Gegenstande aus Kunststoff
gelegt werden.

Sehr wichtig! Verwenden Sie keinesfalls eigene Sammelelemente
fur Spritzer auf den Kochfeldbrennern.

Sehr wichtig! Das Gerat ist nicht fur die Benutzung als Raumhei-
zung geeignet.

Sehr wichtig! Trocknen Sie keinesfalls Kleider in der Nahe der
Kochfeldbrenner oder der Backofentlr, und auch nicht Uber den
Kochfeldbrennern oder der Backofentur.

Sehr wichtig! Tragen Sie beim Kochen keine Kleider mit langen,
offenen Armeln.

Sehr wichtig! Legen Sie niemals brennbare Materialien in den
Backofen oder in das Fach unter dem Backofen.

Sehr wichtig! An den Ablagen und Blechen des Backofens, in der
Grillpfanne und auf dem Boden des Garraums darf sich kein Fett
oder Ol ablagern.

Sehr wichtig! Lagern Sie keine Utensilien oder Kochgeschirr auf
dem Boden des Backofens.

Sehr wichtig! Fetthaltige Lebensmittel dirfen nur mit dem Rost
gegrillt werden.

Sehr wichtig! Kleiden Sie den Gerateinnenraum nicht mit Alufolie
aus.

Sehr wichtig! Emailleteile dirfen niemals in heiBem Zustand in
Wasser getaucht werden. Sie miissen zuerst abkihlen.

Sehr wichtig! Essig, Kaffee, Milch, Salzwasser, Zitronen- oder
Tomatensaft dirfen keinesfalls langere Zeit mit den Emailleteilen
(im Backofen und auf den Ablagen des Backofens) in Kontakt
kommen.

Sehr wichtig! Keine Scheuermittel verwenden, welche die
Edelstahl- und Emaille-Oberflachen zerkratzen konnen.



GARANTIESCHEIN

e Garantiefrist beginnt ab dem Datum des Kaufvertragsabschlusses.

» Der Hersteller stellt die Garantiefrist von zwei (2) Jahren ab dem Tage der Ubergabe des Produkts an den Verbraucher auf.
* Uberwachen Sie, dass der Garantieschein korrekt ausgefiillt ist.

e Bewahren Sie den Garantieschein und den Scheck auf das verkaufte Produkt.

e Jede Qualitatsreklamationen werden in der Gesellschaft "M&G HAUSGERATE GMBH" behandelt.

e Sie haben den Antrag per E-Mail zu senden service@mg-hausgeraete.com

Ich habe das Produkt im ausgebesserten Zustand zurtickbekommen. Die Garantiebedingungen habe ich zur Kenntnis genommen
und bin einverstanden.

Unterschrift des Kaufers




GENERAL INFORMATION

ENVIRONMENT PROTECTION

& PACKING DISPOSAL

" Sort packing into different materials (cardboard,
polystyrene etc.) and dispose of them in accordance with
local waste disposal laws.

This appliance complies with the following European Directives:

—-2014/35/EU regarding “Low Voltage”.

—2014/30/EU regarding “Electromagnetic Disturbances”.

- 2016/426/EU regarding “Gas appliances”

— 89/109/EEC regarding “Materials in contact with food”

— Moreoverthe above mentioned Directives comply with Directive
93/68/EEC.

—This appliance must be installed in accordance with the
regulations in force and must only be used in well ventilated
rooms. Consult the instructions booklet before installing and
using the appliance.

— This household appliance has been designed for cooking and it
must therefore be used for this purpose only.

DEAR CUSTOMER,

e Carefully read these instructions before using the appliance
and keep them for future consultation.

e Keep potentially hazardous packaging
polystyrene etc.) out of the reach of children.

(plastic  bags,

WARRANTY

Your new appliance is covered by a warranty.

The warranty certificate is herewith enclosed. If it is missing, ask
the retailer for it indicating purchasing date, model, and data
plate number which are printed on the data nameplate identifing
the appliance ( fig. 10B*).

Keep the part destined to you, and in case of necessity, show it to
the Technical Service together with the receipt bill.

If you do not follow this procedure, the technical service will
be compelled to charge you with all the fees of each eventual
reparation.

You can find the original spare parts only in our Technical Service
and Spare Parts Authorised Centres.

TECHNICAL AFTER SALES SERVICE

Before leaving the factory, this appliance has been tested and
set up by skilled personal, in order to give the best performance
results.

Each reparation or set up that could be necessary afterwards,
must be carried out with a great care and attention.

For this reason, we reccommend you to keep always in touch
with the Sales Centre or with our nearer After Sales Service.
Specify always the kind of problem and the model of your
appliance.



RECCOMANDATIONS IN CASE OF FIRE

¢ In case of fire, close immediately the main valve of the gas
AN D PR ECAUTI ONS pipe line, disconnect current and never pour water on firing
oil in any case.
ATTENTION! e Do not store flammable products or aerosol containers
near the burners, and do not vaporize them near lighted
burners.

The use of a gas cooking appliance results in the production
of heat and moisture in the room in which it is installed.
Ensure that the kitchen is well ventilated: keep natural

ventilation holes open or install a mechanical ventilation FOR YOUR SAFETY AND THE ONE OF YOUR CHILDREN.

device (mechanical extractor hood). e Do not store items that are attractive to children above or near

Prolonged intensive use of the appliance may call for the appliance.

additional ventilation, for example opening of a window, e Keep children well away from the appliance: do not forget that

or more effective ventilation, for example increasing some parts of the appliance or of the pans become very hot

the level of mechanical ventilation where present. Prior and dangerous during use, and also for all the time necessary

to installation, ensure that the local distribution conditions to cool down.

(nature of the gas and gas pressure) and the adjustment e In order to avoid any unintentional fall down, pan handles
| GIOETTIENED ED CN S, should be turned to the back of the cooker, not out to the room

or over adjacent burners.
* When cooking, do not use clothes with large flaving and

— Do not use the oven door handle to move the appliance, such flammable sleeves; in case of firing you can suffer very serious
as to remove it from the packaging. harms.

— Before using the appliance, do not forget to remove the plastic  The appliance must not be used by people (including
films protecting some parts of the appliance (facia-panel, parts  children) with limited physical, sensory or mental abilities,
in stainless steel, etc.) or without experience or expertise, unless they have

— Do not use the appliance as a space heater. received instructions for using it from those responsible

- Whenthe applianceisnotinuse, werecommendtodisconnect for their safety. Young children should be supervised to
the current and to close the gas general tap. ensure they not play with the appliance.




WARNING — OVEN

When the oven or the grill are in use, accessible parts can

become very hot; itis necessary to keep children well away

from the appliance.

— Never cook food on the lower wall of the oven.

— In case of careless use, in proximity of the oven door hinges,
there is hurt danger.

— Do not let children sit down or play with the oven door.
Do not use the drop down door as a stool to reach above
cabinets.

LOWER DRAWER
You must not place inflammable materials or plastic utensils in
the lower drawer (placed below the oven).

FOR APPLIANCES WHIT GLASS COVER LID

While using the appliancemake sure that the glass lid does
not touch any pan. After use never close the glass lid while the
burners or the electric hotplates are still hot.

WORK-TOP USE

USING GAS BURNERS
The following symbols are on the control panel next to each knob:

— Black circle @ gas off
- Large flame A maximum setting
— Small flame A minimum setting

The minimum position is at the end of the anti-clockwise rotation
of the knob. All operation positions must be chosen between the
positions of max. and min., never choose them between max.
and off.

MANUAL IGNITION

To turn on a burner, approach a match to it, press the knob
corresponding to the selected burner and turn it anticlockwise to
the max position.

ELECTRIC IGNITION

(according to the models)

To turn on a burner, press the knob corresponding to the
selected burner and turn it anticlockwise to the max position;
simultaneously pressing the electric ignition button on the control
panel marked with symbol [%] (fig. 1A).

In case there is no electric current, the burner can also be lighted
using a match.



AUTOMATIC ELECTRIC IGNITION

(according to the models)

Toturn onaburner, press the knob corresponding to the selected
burner and turn it anticlockwise to the max position. Keeping the
knob pressed, the electric automatic ignition of the burner will be
started up.

In case there is no electric current, the burner can also be lighted
using a match.

APPLIANCES WITH SAFETY VALVE

(according to the models)

Follow the same procedure described above to ignite the
burners. In this case, however, once you have turned the knob to
the open setting, hold it pressed in for 10 seconds.

If for any reason the burner flame goes out, the safety
valve automatically shuts off the gas supply to the burner in
question.

ENERGY SAVING TIPS

e The diameter of the pan bottom should be the same as that of
the burner. The burner flame must never come out from the
pans diameter.

e Use flat-bottomed pans only.

e Whenever possible, keep a lid on the pan while cooking.
You will not need as much heat.

e Cook vegetables, potatoes, etc. with as little water as possible
to reduce cooking times.

Q|
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RAPIDE 180 mm 220 mm
SEMIRAPIDE 120 mm 200 mm
AUXILIARY 80 mm 160 mm
TRIPLE CROWN 220 mm 260 mm




CERAMIC WORK-TOP

The work-top is fitted with cooking areas of different diameter
and power.

The positions are clearly marked. The heating occurs only within
the diameters marked on the work-top.

For efficient cooking and energy saving, it is essential to use only
suitable saucepans.

Cookware with rough bottoms should not be used since these
can scratch the ceramic surface. Before use, make sure that pan
bottoms are clean and dry.

Pans should have the same diameter as the cooking zone they
are used on.

When cold, pan bottoms should be slightly concave, as they
expand when they are hot and lie flat on the surface of the hob.
This transfers the heat best.

The bestthicknessfor pan bottomsis 2-3 mmin case of enamelled
steel and 4-6 mm for stainless steel with sandwich type bottoms.
There is a simple way of checking whether the pan bottom is of
the right shape (when cold).

Rest the middle of the bottom at an angle against the straight
edge of a table and slip a few strips of typing paper between
them.

As a guide five to ten pieces of paper is correct for enamelled
steel pans and two to five strips for stainless steel (the higher
number applies to the larger sizes of pan).

P —
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These rules are very important. If they are not followed there will
be a great loss of heat and energy, and the heat not absorbed
by the saucepan will spread to the hob, frame and surrounding
cabinet.

Using the cooking hob

The first few times the hob is used, it may give off acrid, burning
smells. These will disappear completely with repeated use. Each
cooking area has a selector knob on the appliance control panel
for setting different temperature levels.

For normal cooking, place the saucepan on the desired area of
the hob and set the knob to the maximum heat.

A warning light on the control panel will inform you if the cooking
area is on or off.

Some of the cooking work-tops have an indicator light between
the two front cooking areas, which lights up when one or more of
the cooking areas goes above the temperature of 60°C.

The indicator light switches off only when the temperature of the
cooking areas goes below about 60°C.



After a few minutes, when the contents of the saucepan are
boiling, turn the knob to a lower position, depending on the
quantity, so that the saucepan does not splash over and there is
no waste of heat.

IMPORTANT
Be very careful about the safety of children when using the
ceramic hob.

ATTENTION

Although the hob surface is very tough, itis certainly
not unbreakable and it can be damaged, especially if
pointed or hard objects fall on it with a certain force.

Do not use the hob if the surface is broken or cracked;
contact the assistance service immediately.

COOKING AREAS (according to the models)
The cooking area is controlled by a commutator.
Turn the knob until position 1 to turn the hotlplate on (Fig.1).

COOKING AREAS WITH ENERGY REGULATOR
The cooking area is controlled by an energy regulator.
To activate the circuit, rotate the knob from 1to 11 (Fig.2).

Fig.2

COOKING AREAS WITH DOUBLE CIRCUIT ENERGY

REGULATOR

The cooking area is controlled by an energy regulator.

1) To activate the first circuit, rotate the knob from 1to 11 (Fig.3).

2) To activate the second circuit, rotate the knob past the
number 11, then repositioning on the required number.

To return to single-circuit operation, reset the knob to zero then

to the number required.




GUIDELINE TABLE
The actual settings depend on the quantity and quality of the food
and the type of saucepan.

0 0 Off

For melting butter, chocolate, etc.
For heating small amounts
of liquid.

1-2 1 Very slow

For heating larger amounts
of liquid.

For preparing slow-cooking
creams and sauces.

Low

For thawing frozen foods and
cooking stews, cooking at
boiling or lower temperatures.

Medium-Low

For boiling foods, roasting

R el delicate meats and fish.

: . For braising chops and steaks,
= g for large meat soups.

1 6 Very high For boiling large amounts

of water and frying.

ENERGY SAVING TIPS

e The diameter of the saucepan must be the same or slightly
larger than that of the electric hotplate. Never use a pan which
is smaller than the electric hotplate.

e Use flat-bottomed pans only.

e Preferably cover pans with a lid to permit cooking at a lower
heat.

e Always cook vegetables and potatoes, etc. in as little water to
reduce cooking times.




USE OF THE ELECTR'C OVEN Conventional cooking table

The first time the oven is used, it may give off acrid smells,

caused by the first heating of isolating panels glue surrounding Fish 180-240 acc. to size
the oven (itis necessary to heat up the oven at the maximum

Meat
temperature for about 30-40 minutes with closed door).
Itis something normal, and in case it will occur, wait for the smoke rlees i — 30 per kg.
to stop before introducing the food into the oven. Roast veal 200-220 30 per kg.
The oven is fitted with: a rod shelf for cooking food contained in Chicken 200-240 50 about
oven dishes or placed directly on the rod shelf itself, a drip-tray Duck and goose 220 acc. to weight
for cooking sweets, biscuits, pizzas, etc., or for collecting juices

Leg of mutton 250 30 per kg.
and fats from food cooked directly on the rod shelf. E S

Roast pork 250 60 per kg.

Note: The following tables give the main points for cooking some
of the most important dishes. The cooking times recommended  Soufflets 200 60 per kg.
in these tables are approximate. After a few tries, we are sure that Sweets (pastries)

you will be able to adjust the times to get the results you want.

Tea-cake 160 50-60
Sponge finger 160 30-50
Shortcrust pastry 200 1%
Puff pastry 250 15
Fruit flan 200-220 30
Meringues 100 60
Quiches, etc. 220 30
4 quarters 120-140 60

Buns 160-180 45




Fan oven cooking table

Temp. Temp. °
°C. C.

Firs courses
Lasagne
Oven pasta
Creole rice
Pizza

Meat

Roast veal
Roast pork
Roast ox

Roast beef joint

Roast fillet beef
(rare)

Roast lamb
Roast chicken
Roast duck
Roast goose
Roast turkey
Roast rabbit
Roast hare
Fish

200-220
200-220
200-230
210-230

160-180
160-170
170-190
170-180

180-190

140-160
180
170-180
160-180
160-170
160-170
170-180
160-180

20-25
25-30
20-25
30-45

65-90
70-100

40-60

65-90

40-45

100-130
70-90
100-160
120-160
160-240
80-100
30-50
acc. to weight

0,5
0,5
0,5
0,5

1-1,2
1-1,2
1-1,2
1-1,2
1-1,5
1,5
1-1,2
1,5-2
3-8,5

5 approx

2 approx.

2 approx.

Sweets (pastries)
Fruit flan

Plain sandwich cake
Sponge sandwich cake
Sponge cake

Currant cake

Buns

Stradel

Cream slices

Apple fritters

Sponge finger pudding
Sponge finder biscuits
Toasted sandwiches

Bread

180-200
160-180
200-220
200-230
230-250
170-180
160
180-200
180-200
170-180
150-180
230-250
200-220

40-50
35-45
40-45
25-35
30-40
40-60
25-35
20-30
18-25
30-40
50-60
7
40



STATIC OVEN

The oven is fitted with:
® a lower heating element;
e an upper heating element;

Oven commutator knob (fig. 1).

It is possible to select one of the following functions turning the
commutator knob clockwise.

Note:

All the functions mentioned above switch the oven internal light on.
Always set the temperature on the thermostat knob before
selecting any of the functions.

Oven thermostat knob (fig. 2).

To obtain an oven temperature between 60°C and MAX°C, turn
the knob clockwise.

A warning light on the control panel will stay lit until the
temperature is reached; after it will light up intermittently.

Fig.2

O

When you turn the control knob to this position, the light will be on
for all the following operations.

EI Natural convection

Both the lower and upper heating elements operate together.
This is the traditional cooking, very good for roasting joints, ideal
for biscuits, baked apples and crisping food.

You obtain very good results when cooking on a shelf adjusting
the temperature between 60 and MAX°C.

I;I Lower heating element

This function is particularly indicated for cooking from the bottom,
warming up food or sterilizing glass jars. It is also indicated for
food requiring long and slow cookings, i.e. casserole.

This function can be used between 60 and MAX °C.

E] Upper heating element
Itis indicated for warming up pre-cooked food when placing the
grid on the second shelf from the top, or for defrosting pastry
placing the grid on the first shelf from the bottom.

This function can be used between 60 and MAX °C.




[j Grill ( turnspit optional )
Itis indicated for grilling and gratinating traditional food. Turn the
thermostat control knob to the 200°C position.

MULTIFUNCTIONAL OVEN

The oven is fitted with:

® a lower heating element;

e an upper heating element;

e a circular heating element surrounding the fan.

Note: Always set the temperature on the thermostat knob before
selecting any of the functions.

Oven thermostat knob
To obtain an oven temperature between 60°C and MAX'C
(or 0-11), turn the knob clockwise.

~
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Oven commutator knob
Depending on the type of oven, it is possible to select one of the
following functions turning the commutator knob clockwise.

Note: all the functions mentioned above switch the oven internal
light on. A warning light on the control panel will stay lit until the
temperature is reached; after it will light up intermittently.

Always use the oven with the oven door closed

Use of the oven

Note: ovens with separate thermostat and commutator. When the
functions are used, place the thermostat knob between 180 +~200°C
as maximum temperature.

ATTENTION

The temperature shown on the control panel corresponds

to the temperature in the oven centre only when the
i AN

functions selected areE] or [




@

When you turn the control knob to this position, the light will be on
for all the following operations.

@ Defrosting with fan

The air at ambient temperature is distributed inside the oven for
defrosting food very quickly and without proteins adulterations.

E] Natural convection

Both the lower and upper heating elements operate together.
This is the traditional cooking, very good for roasting joints, ideal
for biscuits, baked apples and crisping food.

You obtain very good results when cooking on a shelf adjusting
the temperature between 60 and MAX°C.

Fan oven

Both the fan and the circular heating element operate together.
The hot air adjustable between 60 and MAX'C is evenly
distributed inside the oven. This is ideal for cooking several
types of food (meat, fish) at the same time without affecting
taste and smell.

Itis indicated for delicate pastries.

[j Medium grill

It is indicated for grilling and gratinating small
of traditional food.

quantities
The thermostat knob must be placed on the maximum position.

El Total grill
Itis indicated for grilling and gratinating traditional food.
Turn the thermostat control knob to the 200°C position.

Fan assisted total grill

The air which is heated by the grill heating element is circulated
by the fan which distributes the heat on the food.

The fan assisted grill replaces perfectly the turnspit. You can
obtain very good results also with large quantities of poultry,
sausage, red meat. Turn the thermostat control knob to the
200°C position.

Air forced lower heating element

The air which is heated by the lower heating element is circulated
by the fan which distributes the heat on the food.

This function can be used to sterilize food. This function can be
used between 60 and MAX°C




USE OF THE GRILL

Install the grid on the third shelf from the oven bottom, at about
12 cm from the surface.

The user can change the shelves, depending on his personal
whishes and on the different food.

Geat the oven 5 minutes before introducing the food.

USE OF THE TURNSPIT
(according to the models)

TURNSPIT multilpe (optional)

For utilization of the turnspit follow the instructions described.

— Thread the chicken or the cubes of meat for roasting on the
spit L, ensuring that it is gripped safely between the two forks
F and balancing it properly to avoid unnecessary strain on the
trasmission R (fig 3).

— Put the spit on the support G, after having introduced its
opposite end in the socket P of the transmission R (fig 3)

— Put the support G completely into the oven so that the bar |
goes into the socket H of the turnspit motor M (fig 3A).

— Place the drip-tray with some water under the turnspit, on the
lowest level

—when removing the spit, wear oven mitts, pull out support G
operating in the contrary way.

The turnspit can be operated turning the knob clockwise
on position [7] / [E], or press the marked button with the
symbol 3.

\Flg.3

TURNSPIT single

For utilization of the turnspit follow the instructions described.

— Put the food in spit L (see fig.3 C), paying attention to block it
within the two forks F and to balance it, in order to avoid any
unnecessary effort in motor R.

— Put the spit on support G, after having put its opposite end into
hole P of motor R.

— Place the drip-tray with a little water under the spit.

— Start up motor R and turn the grill on.

—-To remote the spit, operate in the opposite direction
usingprotecting glove in isolating wool.

The turnspit can be operated turning the knob clockwise on

position E] / , or press the marked button with the symbol €3-.
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WARNINGS
Do not use the wire shelves on the oven levels equipped
with the telescopic runners

Do not cook foods on the bottom in the base of the oven.

Oven accessories optional

A /G

B

\ A = wire shelves B = Grill pan set (2)

INSTRUCTIONS FOR USE

OF CONTROL DEVICES
(according to the models)

“LED” PROGRAMMER (Fig. 4)

Features
24 hours clock with automatic programme and minutes counter.

Functions
Cooking time, cooking end time, manual position, clock, minutes
counter, times to be set up to 23 hours 59 minutes.

Display
4-figures, 7-segments diplay for cooking times and time of day.

Cooking time and manual function = saucepan symbol
= AUTO

= bell symbol

Automatic function

Minutes counter




The symbols light up when the corresponding functions are
selected.

f \ D Minute timer )
[?’:':"%%"-' ::"] @ Cooking time
6 Cooking end
000000 | o
oo cd -+ .
& / — | Subtract time
\Fig. 4 + | Add time

Setting
To set, press and release the desired function, and within
5 seconds set the time with + and — buttons.

+ and — buttons.
The + and — buttons increase or decrease the time at a speed
depending on how long the button is pressed.

Setting the time

Press any two buttons manual at the same time, and + or —
button to set the desired time. This deletes any previously set
programme. The contacts are switched off and the AUTO symbol
flashes.

Manual use

By pressing the manual button the relay contacts switch on,
the AUTO symbol switches off and the saucepan symbol lights
up. Manual operation can only be enabled after the automatic
programme is over or it has been cancelled.

Automatic use
Press the cooking time or end time button to switch automatically
from the manual to the automatic function.

Semi-automatic use with cooking time setting

Press the cooking time button and set the desired time with
+or-.The AUTO and cooking time symbols light up continuously.
The relay switches on immediately. When the cooking end time
corresponds to the time of day, the relay and cooking time
symbol switch off, the sound signal rings and the AUTO symbol
flashes.

Semi-automatic use with end time setting

Press the end time button. The time of day appears on the
display. Set the cooking end time with + button. The AUTO and
cooking time symbols light up continuously. The relay contacts
switch on. When the cooking end time corresponds to the time
of day, the relay and the cooking time symbol switch off. When
the cooking time is up, the AUTO symbol flashes, the sound
signal rings and both the relay and the cooking time button
switch off.



Automatic use with cooking time

and end time setting

Press the cooking time button and select the length of the
cooking time with + or — button. The AUTO and cooking
time symbols light up continuously. The relay switches on.
By pressing the cooking end time button the next cooking end
time appears on the display. Set the cooking end time with +
button. The relay and the cooking time symbol switch off. The
symbol lights up again when the time of day corresponds to
the cooking start time. When the cooking time is up, the AUTO
symbol flashes, the sound signal rings, the cooking time symbol
and the relay switch off.

Minutes counter

Press the minutes counter button and set the cooking time with
+ or — button.

The bell symbol lights up when the minutes counter is operating
When the set time is up, the sound signal rings and the bell
symbol switches off.

Sound signal

The sound signal starts at the end of a programme or of the
minutes counter function and it lasts for 15 minutes.

To stop it, push any one of the functions buttons.

Start programme and check

The programme starts 4 seconds after it has been set.

The programme can be checked at any time by pressing the
corresponding button.

Setting error

A setting error is made if the time of day on the clock falls within
the cooking start and end times.

To correct the setting error, change the cooking time or cooking
end time. The relays switch off when a setting error is made.

Cancelling a setting

To cancel a setting, press the cooking time button and then press
the — button until 00 00 appears on the display.

A set programme will automatically cancel on completion.

MINUTES COUNTERS (Fig.5)

Turn the knob clockwise to set the desired cooking time.
The minutes minder can be adjusted from 1 to 60 minutes.
A sound signal will inform you that the chosen time is up.

PROGRAMMER WITH COOKING END TIME (Fig.6)

For a manual operation of the programmer, turn the knob
anticlockwise to @

Adjust the cooking time by turning the knob clockwise.

Select the cooking time with the relevant knob (max.120 min.).
The oven will switch off automatically when the cooking is up.




Analogic clock (Fig. 6A)
Setting the clock
Press the control knob and turn clockwise.

Alarm programme adjustement

Turn the knob clockwise without pressing it in. At the end of the
programmed time an alarm will sound.

To cancel it, turn the knob to the bell.

PROGRAMMER (Fig. 6B)
Setting the clock
Press the control knob and turn clockwise.

Timer setting

For a manual operation of the programmer, turn the knob
clockwise to @

Adjust the cooking time by turning the knob clockwise.

Select the cooking time with the relevant knob (max. 90 min.).
The oven will switch off automatically when the cooking is up and
an alarm will sound. To cancel it, turn the knob to the bell &

Fig. 6A Fig. 6B

PROGRAMMER CLOCK 3 BUTTONS (Fig. 6C)

Front view:

(P1) Minus button
(P2) Mode button
(P3) Plus button

Indicates the input of the time of day

Indicates an activated safety cut off

Indicates an activated programme in operation period mode

L1 D@

Indicates an activated programme in operation end mode

Indicates an activated key lock

Indicates an activated minute minder

Ol

N

Setting the Time of Day

NOTICE: The time of Day can only be set if the oven selector
switch is in zero position! After you have applied voltage to the
oven, 12:00 appears on the display and the @ indicator for time
of day flashes.

To use the minus and plus buttons to set the time of day in steps
of minutes.



The time of day now displayed elapses accurately to the second.
The timer is now operational and in “manual” mode.

Note: If you want to set the time of day during later operation,
press the mode button until the * @ indicator for time of day
flashes and subsequently proceed as described above.

Setting the Minute Minder

The setting range of the minute minder is from 0:00 to 23:59.
Press the mode button until the Q indicator for the minute
minder flashes.

Note: If you do not make an input in the next 5 seconds, the timer
returns to the time of day display. To use the minus and plus buttons
to set the desired period in steps of 1 minute after confirming
with the mode button, the time of day reappears on the display.
The “ Q ” indicator for minute minder is illuminated on the display.

After the settime has elapsed, a signal sounds (.. ..) (i.e. a pause
follows after two signals).

On the display, the Q indicator flashes. The signal ends
automatically after approx. 1 minute while the Q indicator
continues to flash. Press any button to exit the current mode.
You can also manually stop the signal indicating the end of time
by pressing any button.

Setting the Cooking Programme > Operation Period

This programme enables to e.g. automatically turn on the oven
for a preset period via the relay of the timer.

NOTICE: An operation period can only be set if the oven selector
switch is not in zero position! Please also observe that all inputs
are cancelled if you move the oven selector switch to zero position
during an active cooking programme!

The setting range of the operation period is from 0:00 to 23:59.
Proceed as follows: Press the mode button until the “+={" indicator
for operation period flashes. On the display, the time “0:00” is
displayed instead of the time of day.

Note: If you do not make an input in the next 5 seconds, the timer
returns to the time of day display.

Use the minus and plus button to set the desired period in
steps of 1 minute. The “F=>{" indicator for operation period is
illuminated.

You can also confirm the input with the mode button.

After the set time has elapsed, a signal sounds («.ee «au ) (i,e. a
pause follows after four signals). The oven swiches off. On the
display, the ‘=" indicator for operation period flashes and the
time “0:00” is displayed. The signal ends automatically after
approx. 1 minute while the “+={" indicator continues to flash.
Press any button to exit the current mode or to stop the signal
indicating the end of time.

Setting the Cooking Programme > Operation End

(Type Operation Period/Operation End)

In case of a previously set operation period (see Setting the
Cooking Programme > Operation Period), this programme
enables you to shift the operation end forward with regard to
time, i.e. to delay it.

Note: An operation end can only be set if a timer of the type
(Operation Period and Operation End) is used and if the oven
selector switch is not in zero position. If the cooking programme
is active, please also observe that all inputs are cancelled if you
move the oven selector switch to zero position!




Press the mode button until the “H" indicator for operation end
flashes. The current time of day is displayed on the display.
Note: If you do not make an input in the next 5 seconds, the timer
returns to the currently active operation period programme.
Starting from the current time of day, use the plus button to set
the desired end in steps of 1 minute.

The “H=I" indicator for operation end remains illuminated until
the baking process starts. This occurs at the time “operation end
minus operation period”. At this moment, the timer changes to
operation period mode. The “+={" indicator for operation end is
extinguished, the “{" indicator for operation periodisilluminated
and the remaining operation period is displayed instead.

The running programme can also be called with the mode button
while it is active. This enables to check and possibly correct the
set data using the set buttons. To avoid errors, itis not possible to
reset the time of day while a programme is active.

After the set time has elapsed, a signal sounds (...s «uus ) (i.e. a
pause follows after four signals). The oven swiches of. On the
display, the “H={" indicator for operation period flashes and the
time “0:00” is displayed. The signal ends automatically after
approx. 1 minute while the ‘=" indicator continues to flash.
Press any button to exit the current mode.

You can also manually stop the signal indicating of the end of the
time by pressing any button or move the oven selector switch to
the zero position.

Setting The Key Lock

If you activate the key lock, the timer can no longer be operated
with regard to time and programme. Neither the time of day nor
an elapsing minute minder nor an active cooking programme can
be modified. However, the set functions will operate accurately.
Proceed as follows to activate the key lock:

Simultaneously press the minus and plus button for approx.
3 seconds. On the display, the “~—" indicator for key lock is
illuminated. Merely the signalling of the end of the time after
the end of a cooking programme can be terminated by pressing
any button. All other functions cannot be operated. Proceed as
follows to deactivate the key lock:

Simultaneously press the minus and plus button for approx.
3 seconds. On the display, the “~—" indicator for key lock is

extinguished.

Special Function of the Timer — Automatic Cut off

If the oven selector switch is not in zero position, i.e. if the
connected appliance is switched on and if the timer is not
operated for a period of three hours, the timer switches off the
connected appliance. This has the advantage that an overheating
in the connected appliance cannot occur. In the event of an
automatic cut off, the @ indicator for automatic cut off flashes
on the display.

Proceed as follows to deactivate the automatic cut off:

1. Return the oven selector switch to zero position.



CARE AND MAINTENANCE

Before cleaning the appliance, disconnect the gas general
tap and unplug the appliance or disconnect power at the
main circuit breaker of the electrical system.

Do not clean the appliance surfaces when still hot.

Do not use steam cleaners to clean the oven.

IMPORTANT

Periodically check the external gas connection hole
and replace it when it shows any sign of deterioration.
Do not attempt to repair the gas hose under any
cincumstances.

ENAMELLED SURFACES

Clean with a damp sponge using soap and water.

Grease can be easily removed using hot water or a specific
cleansing agent for enamelled surfaces. Do not use abrasive
cleansers.

Do not leave any acid or alkaline substances (lemon juice,
vinegar, salt, etc.) on the enamel.

Clean the parts in stainless steel with specific cleansers for stainless
steel surfaces.

These detergents must be applied using a soft cloth.

GRIDS AND BURNERS

To clean the work-top burners, remove them by pulling upwards
and soak them for about 10 minutes in hot water with a little
detergent. After having cleaned and washed them, wipe them
carefully. Make sure that no burner hole is clogged.

Clean the burners once a week or more frequently if necessary.

MAKE SURE YOU HAVE ASSEMBLED
THE BURNERS IN A RIGHT WAY.

The interior glass of the oven

(Only for models where present)

The interior glass of the oven door can be removed: with the door
in a semi-open position, use both hands to remove the glass as
shown in figures 7A.

After cleaning, refit the glass by proceeding in reverse order.




Removal of oven door

To make cleaning easier, remove the oven door as follows:

2) open the oven door completely.

3) flip the hinge hooks “A” outwards (see fig. 7B).

4) shut the oven door slowly until it reaches hooks “A”, making
sure these are locked into slots “B” of the oven door, as
shown in fig. 7C. (Only where present, remove the inside door
glass of the oven, see fig. 7A).

5) Using both hands, push the oven door lightly inwards,
toenable the door hinges “C” to come away from the slots “D?”
(seefig. 7D) and pull the door towards you until it is released
from the oven.

After cleaning it, reposition it correctly following the above steps

in the reverse order and flipping hooks “A” inwards before you

shut the oven door (fig. 7E).

CAUTION

Do not use rough or abrasive materials or sharp metal
scrapers to clean the glass doors of the oven since they
may scratch the surface and cause the glass to break.

OVEN

Clean the enamelled parts with a damp sponge using soap and
water. Grease can be easily removed using hot water or a specific
cleansing agent for enamelled surfaces.

Do not use abrasive cleansers.

GLASS-CERAMIC SURFACE

To clean the work-top, you must follow the same precautions you
use to clean the glasses of your house. Soft stains caused by
aluminium pans bottoms can be removed by means of vinegar.
Make sure that sugar does not fall on the work-top during
cooking, if it falls disconnect the relevant hotplate, and clean as
soon as possible with hot water, before it gets cold. In case there
are stains of burnt sugar or similars after cooking, clean them
using a spatule or a razor before the cooking zone becomes cold
(see picture 7F).
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\ Fig. 7F
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Q WARNINGS
Do not use the oven door handle to move the appliance, such
as to remove it from the packaging.
|:| |:| |:| The appliance isin class 1 or class 2 subclass 1.
| X I 610 m

IMPORTANT
The coating of the furniture must be able to withstand high

A =25 mm (according to the models). temperatures (min. 90°C)

A =30 mm (according to the models).

A =40 mm (according to the models).

B =95 mm

B =reg. 95/ 130 mm (according to the modelss).
X =895 mm (according to the models)

X'=1000 mm (according to the models)

If the appliance is to be installed near units, leave the minimum
gaps specified in the table below.

CAUTION

LThe cooker must not be placed on a pedestal. W
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The cooker is fitted with 4 legs (fig. 8).
Adjustable height only for some models.
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ROOMS VENTILATION

GAS APPLIANCES

Thisapplianceis notconnected to a device to ventthe combustion
products. It must therefore be installed and connected in
conformity with the installation standards in force.

Particular attention must be paid to the standards on ventilation
of the room.

VENTILATION OF ROOMS

Remember that this appliance can be installed and work in
well ventilated rooms only, according to the standards in force,
such as to allow, with openings on the external walls or with
special ducts, a correct natural or forced ventilation ensuring
permanently and sufficiently both the entry of the air needed
for correct combustion and the removal of spent air.

In particular when there is only this gas appliance in the room,
there must be a hood over the appliance to ensure the natural
and direct removal of spent air, with a vertical straight duct of
length equal to at least twice the diameter and a minimum section
of at least 100 cm?.

For the indispensable entry of fresh air into the room there must
be a similar 100 cm? opening directly to the outside, situated at
a height near floor level so that it is not blocked either inside or
outside the wall and so as not to cause disturbances to correct
burners combustion and to the regular removal of spent air and
with a difference of height with respect to the outlet opening of at
least 180 cm.



Remember that the quantity of air necessary for combustion must
never be less than 2m3/h for each kW of power (see total power in
kW on the appliance data plate fig. 8B*).

In all other cases, i.e. when there are other gas appliances in the
same room, or when natural direct ventilation is not possible and
natural indirect or forced ventilation must be installed, contact
a qualified specialist who will install and make the ventilation
system, scrupulously observing the regulations contained in the
standards in force.

The openings must be so positioned that there are no draughts of
air which cannot be tolerated by the occupants.

Moreover to eliminate combustion products, itis forbidden to use
flues already used by other appliances.

— electrical fan

Py /0 —
[ ]

11X

_ =
22 =y min. 100cme A

min. 180 cm. o
min. 180 cm.

GAS CONNECTING

We recommend to check wether the appliance has been foreseen
for the kind of gas distributed.

The appliance must be connected to the gas piping in a
workmanlike way and in conformity with the regulations in force
which lay down the installation of a safety valve at the end of the
piping.

For butane and propane a pressure reducer conforming to the
standards in force may perform this task. The seal gaskets must
be in accordance with rules.

Once the gas appliance has been connected, check the
connection seal by means of soapy water.

WARNING:
Do not use flames to check any gas leakages.

The possible connections are:

1) by rigid pipe in iron or copper.

2) by flexible tube in stainless steel with continuing
with  mechanical connection in accordance with
(see fig. 11).

wall,
rules




WARNING: connect the gas to the oven’s gas supply line
using the supplied connector (A) (see figure 11)
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3) by the insertion of a rubber tube in accordance with rules.  WARNINGS

This tube must be connected directly on the push-on  Concerning rubber flexible tubes, we remember you:
connector, concerning the gas used, and it must be blocked 1) to avoid the tube to be narrowed or crushed

with a band. In the last case, check the tube’s printed date of  2) do not submit it to traction or torsion efforts
expiry and replace it before this date (seefig. 11B). 3) to avoid contact with sharp edges, etc...
Once the gas appliance has been connected, check the  4)to avoid contact with parts reaching temperatures over 70°C
connection seal by means of soapy water. the ambient temperature
5) to ensure that they can be checked for all their length.
WARNING
Do not use flames to check any gas leakages. Certain types of cookers can be set for sypply both on the right

or lefthand side. In this case it is sufficient to reverse the position
of the cad nipple reducer. At the end make sure than there is no
leakage of gas (fig 11C).
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If the connecting tube must be passed behind the appliance,
observe the regulations of the picture 11C.
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ELECTRICAL CONNECTION

CONNECTION TO THE MAINS SUPPLY THE APPLIANCE
MUST BE CONNECTED IN ACCORDANCE WITH THE RULES
IN FORCE, AND ONLY BY AN AUTHORIZED ELECTRICAL
INSTALLER.

WARNING: THIS APPLIANCE MUST BE EARTHED

Check that the power rating of the mains supply and of the
sockets are suitable for the maximum power of the appliance
as indicated on the specification plate. If the appliance does
not come already fitted with a plug, fit a regulation plug to the
cable which is capable of taking the power indicated on the
specification plate (fig. 8 B*).

The earth wire is yellow/green. If the plug fitted to the
appliance, and the socket, are incompatible, get a profesionnally
qualified person to fit the correct type of plug. If an appliance
is not equipped with supply cable and plug, the power supply
must be fitted with a disconnect switch in which the distance
between contacts permits total disconnection in accordance with
overvoltage category lll, as required by installation regulations.

The yellow/green earth wire should not be controlled by
the switch. The plug used for mains supply connection should
be easy to get at, once the appliance is in position.

Important: position the mains supply cable so that it is never
subjected to a temperature which is more than 50°C above




ambient temperature. The electrical safety of the appliance can
only be guaranteed when it has been correctly connected to an

efficient earthed power supply, as laid down in the regulations for

electrical safety.

Important: the manufacturer cannot be held responsible for

any damage to persons or objects due to the lack of an earth
connection.

CAUTION

The appliance must be earthed: the yellow-green wire
must be connected to the earth. The manufacture declines
all responsability for any accidents caused by failure to
comply with this instruction.

REPLACEMENT OF THE CABLE

(CORD ATTACHMENT: TYPE X)

ALWAYS UNPLUG THE PLUG FROM THE CURRENT SOCKET
OR SWITCH OFF THE CURRENT ON THE POWER SUPPLY
LINE BY MEANS OF THE MAINS CIRCUIT SWITCH, BEFORE
CARRYING OUT ANY MAINTENANCE ON THE OVEN.

If the cable is damaged, fit a replacement in the following way:

— remove the mains cable and replace it with one of the same
length which is rubber insulated and suitable for the power rating
of the appliance.

The “yellow/green” earth wire, which must be connected
to terminal @ has to be about 10 mm longer than the other

wires; the “blue” neutral wire has to be connected to the terminal
marked with letter N. The live wire must be connected to the
terminal marked with letter “L".

TYPE AND SECTION OF SUPPLY CABLE

Single-phase supply 230V~

Appliance type

Alla gas + ,

electric oven Rubber HO5 3x1.5mm
. RR-F or Rubber

Ceramic work-top HO5 RN-F 3y 6 mm

+ electric oven

WARNING

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

* Taking account of contemporaneity factor of 0,61.



TYPE OF POWER SUPPLY
Different connections can be made simply by moving the jumpers
on the terminal board

~

400V 2N~

400V 3N~

E = GREEN and Yellow /N = BLUE /L =BROWN

CERAMIC HOB

F |

| paes [oom | wae N
G-I 180 1800 L ‘

H 210 2200
L 265 140072200 , ?
=
F 145 1200 | |
H G

Appliance type

Two-phase supply 400V~

Rubber HO5 RR-F or 4 x 4 mm?
Rubber HO5 RR-F

Ceramic work-top
+ electric oven

Appliance type

Three-phase supply 400V~

Rubber HO5 RR-F 5x2.5mm?
or Rubber HO5 RN-F

Ceramic work-top
+ electric oven

CAUTION

The appliance must bu earthed. the yellow-green wire must
be connected to the earth. The manufacture declines all
responsability for any accidents caused by failure to comply
with this instruction.

\ Fig- 11D




GAS ADJUSTM ENT Re assemble everything in the opposite direction, paying

attention to place the flame-spreader in the right way on

Conversion to LPG the burner.

Always isolate the cooker from the electricity supply, turn off the

gas supply temporarily and proceed as follows. N

— change the injectors, '

— adjust the minimum flow of the burners. 4 \
TR

REPLACEMENT OF WORK-TOP INJECTORS

Inorderto change the work-top injectors, itisnecessaryto actas

follows: remove the grids, remove burners and flame-spreaders @

(see fig.A), change the injector (see fig.B) and replace it 9 A B

with another one suitable for the new type of gas (see table D).

ENERAL INJECTORS TABLE

Kind of gas “m Burners Position-type | Power | watt | Consum |

Natural 1.15 Rapide 3000 750 286 1/h
0.97 Semi rapide 1750 480 167 1/h

0.72 Auxiliary 1000 330 951/h

1.30 Triple crown 3600 1300 343 1/h

G.P.L. 30 0.85 Rapide 3000 750 2191/h
e 28 0.65 Semi rapide 1750 480 128 I/h
37 0.50 Auxiliary 1000 330 731/h

0.96 Triple crown 3600 1300 262 1/h



MINIMUM FLOW ADJUSTMENT FOR WORK-TOP TAPS APPLIANCE MAI NTENANCE

In order to adjust the minimum, act as follows: switch the burner

on, and turn the knob towards the minimum flow position A WARNINGS
Remove the knob from the tap, introduce a little screwdriver in  Isolate the cooker from the electricity supply before attempting to
the tap rod (fig. 12A). replace the oven lamp.
ATTENTION The oven lamp used is gf a special type wit.hstanding high
temperatures. To replace it, act as follows: disassemble the
in taps with security valve, the minimum adjusting screw protecting glass (A) and replace the burnt lamp with one of the
“Z” is placed outside the rod tap (fig. 12B). same type. Reassemble the protecting glass.
)
E14
A 25W-230 V~
@ T300°C
AR
ey
;‘l’fﬂl\\\ A
Fig.12A .
N
Unscrew the adjusting screw in order to increase the flow or DISASSEMBLE OF WORK-TOP
screw it to decrease the flow. In case itis necessary to repair or replace the inside components,
The right adjustment is obtained when the flame has a length of  act as follows:remove the glass lid from its position slipping off it

about 3 or4 mm. upwards.

For butane/propane gas, the adjusting screw must be tight Remove the grids, remove burners and flame-spreaders
screwed. Make sure that the flame does not go out passing (see fig. 13), unscrew the visible screws “V” placed on the work-
quickly from the max. flow Ato the minimum flow A top (see fig. 14). Disassemble the work-top by unscrewing the
Assemble the knob again. 4 rear screws “A” (see fig. 15).
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To disassemble the control panel, unscrewthe 4 internal screws (B)
fixing the control panel to the oven face (fig 16).
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For your safety

The product should only be used for its intended purpose which
is for the cooking of domestic foodstuffs.

Under no circumstances should any external covers be removed
forservicing or maintenance except by suitably qualified personnel.

Do’s and Do Not’s

Do make sure you understand the controls before using the
cooker.

Do check that all controls on the cooker are turned off after use.
Do always stand back when opening an oven door to allow heat
to disperse.

Do always use dry, good quality oven gloves when removing
items from the oven.

Do take care when removing items from the oven, as the contents
may be hot.

Do always keep the oven doors closed when the cooker is not
inuse.

Do always place pans centrally over the hob burners and position
them so that the handles cannot accidentally be caught or
knocked or become heated by other burners.

Do keep the cooker clean, as a build up of grease or fat from
cooking can cause a fire.

Do always allow the cooker to cool before cleaning.

Do always follow the basic principles of food handling and
hygiene to prevent the possibility of bacterial growth.

Do always keep ventilation slots clear of obstructions.

Do always turn off the electricity before cleaning or replacing an
oven lamp.



Do not allow children near the cooker when in use as all surfaces
will become hot during and after cooking.

Do not allow anyone to sit or stand on any part of the cooker.

Do not heat up unopened food containers as pressure can build
up causing the container to burst.

Do not store chemicals, food stuffs, pressurised containers in or on
the cooker, orin cabinets immediately above or next to the cooker.
Do not fill a deep fat frying pan more than1/3 full of fat, oil, or
use a lid.

DO NOT LEAVE UNATTENDED WHILE COOKING

Do not place flammable or plastic items on or near the hob
burners.

Do notuse proprietary spillage collectors on the hob burners.
Do not use the cooker as a room heater.

Do not dry clothes or place other items over or near to the hob
burners or oven doors.

Do not wear garments with long flowing sleeves whilst cooking.
Do not place inflammable materials in the oven or the
compartment below the oven.

Do notallow fat or oil to build up in the oven trays, grill pan or
oven base.

Do not place cooking utensils or plates onto the oven base.

Do not grill food containing fat without using the grid.

Do not cover the grilling grid with aluminium foil.

Do not place hot enamel parts in water, leave them to cool first.
Do not allow vinegar, coffee, milk, saltwater, lemon or tomato
juice to remain in contact with enamel parts (inside the oven and
oven trays).

Do not use abrasive cleaners or powders that will scratch the
surface of the stainless steel and the enamel.




WARRANTY CARD

e The warranty period starts on the date the contract of sale is concluded.

e The manufacturer's warranty period is 2 (two) years from the date of transfer of the appliance to the Consumer.
e Make sure the warranty card is correctly filled in.

e Keep the warranty document and the bill of sale in safe.

e Any claims regarding the quality of the product are considered by M&G HAUSGERATE GMBH.

e You must send a request by email service@mg-hausgeraete.com

| received the Product in good condition. | have read and agree to the terms of the warranty

Buyer's signature




OBLWAA NHDPOPMALINA

SALLMTA OKPYXXAIOLLLEN CPE[bI

&% VTUIN3ALUSA YIIAKOBKU
‘ PaccopTupyiite ynakoBO4YHble MaTepuanbl No Tuny
(kapToH, MeHonnacT 1 T.4.) U YTUIU3UPYATE UX COrflacHO
MeCTHbIM HOpMaTuBaMm Mo ytmansaumm oTxonos.

JaHHbIi Nprbop COOTBETCTBYET NOMIOXEHWAM CNEAYIOLNX ANPEKTUB

EBponeiickoro Coto3za:

—2014/35/EU «no HM3KOBONBLTHOM annapaType».

—2014/30/EU «no 3n1eKTPOMarHUTHOM COBMECTUMOCTMU>.

—2016/426/EU «no razoBomy 060pya0BaHuio»

- 89/109/EEC «no maTepuanam, KOHTaKTUPYIOLWUM C NMULLEBLIMN
npoaykTamm»

— Kpome Toro, ykazaHHbI€ BbilLE ANPEKTMBbLI COOTBETCTBYIOT MOJIO-
xeHuam Aupektuebl 93/68/EEC.

— [JaHHbIi nprnbop NoaNexmnT yCcTaHOBKE B COOTBETCTBUWU C AEW-
CTBYIOLLMMM HOPMATUBAMU N OO/KEH MCMONb30BATbCS TONbKO
B XOPOLIO BEHTUAMPYEMbIX NOMeLLeHusx. MNepen Tem kak npu-
cTynaTb K yCTAHOBKE 1 3KcryaTaumm nprubopa, 03HaKOMbTECH
C PYKOBOZLCTBOM MOJIb30BaTENS.

— JaHHbIi ObITOBOW Nprbop nNpeaHasHavyeH Aas NpuroToBIEHWA
MULLA 1 JOJIKEH NCMOJIb30BATLCH TONBKO ANA 9TOW Lienu.

YBAXAEMbIW NOTPEBUTEJ1b,

e Mepen TemM Kak NpUCTynaTb K MCMOMb30BaHMIO npubopa, BHU-
MaTeslbHO MpOoYUTaiTE HacTosLEee PYKOBOACTBO U COXPaHUTE
ero ans OyayLmx KOHCYNbTaLuii.

e JlepXxunTe noTeHUMaNbHO ONacHble YacTn ynakoBKN (MAaCTUKOBbIE
nakeTbl, NIeHONNAacTOBbIE AeTann 1 Ap.) B MecTax, HeAOCTYMNHbIX
ONSa gerten.

FTAPAHTUA

Ha Baw HOBbIM NpBOP NPeaOCTaBASETCS rapaHTus.
[apaHTUiHBIA TanoH npunaraeTca kK npubopy. B cnyyae ero
OTCYTCTBUSA 06paTUTECH 3a HUM B MarasuH, yka3as AaTy NOKyMKu,
MOJESb U yKa3aHHbI Ha Tabnuyke TEXHUYECKMX AaHHbIX HOMED,
cnyxawnin ans naoeHtTudbnkaumm npudopa ( puc. 10B*).
CoxpaHsainTe CBOIO YaCTb rapPaHTUNHOIO TasloHa; B Ciy4ae Heob6xo-
OMMOCTY NPenbsaBUTE €€ B CEPBUCHYIO CNyX0Yy BMECTE C YEKOM,
NOATBEPXAAIOLLMM NOKYMKY.

Ecnu Bbl HEe BbINOSIHUTE 3TV TpeboBaHWs, PabOTHUKN CEPBUCHOM
cnyx6bl OyayT BbIHYXAEHbl B MOJHOM OObemMe BbICTaBUTb BaM
cyeTa 3a Kaxaylo onepaumio no peMoHTy.

Bbl MOXeETe HaliTV OpuUrMHanbHble 3an4acTy TOSIbKO B HaLLMX aBTO-
PU30BaHHbIX CEPBUCHbIX LLEHTPax.

MOCNENPOAAXHOE OBCNY>XXUBAHUE
[Mepen oTnpaBKkol ¢ 3aBOAA-NU3rOTOBUTENS AaHHbIA NPUOOp Obin
HACTPOEH U UCMbITAH KBANMPUUMUPOBAHHBLIMYK CheumMannucTamm
C uenblo obecrnedvyeHnss ero kak MOXHo 6onee addeKTUBHOM
paboThl.

Bce onepauun no pPeEMOHTY WAW HACTPOMKe, KOTOpble MOryT
noTpeboBaThCH B AaNbHENLLIEM, AOSIXKHbI BbINOAHATHCS C 60NbLLON
TWATENIbHOCTLIO U BHUMAHUEM.

BBuWay 3TOro Mbl pekomMeHayemM Bam Bcerga obpawaTscs ¢ aTol
Llenbio B MaraauH, B KOTOPOM Bbl NpMoBpenu n3aenve, unu B Hatw
OnvXanwmnii CepBUCHbLIV LEeHTP. Bcerma ykasbiBanTe xapaktep
HEenCcnpPaBHOCTN N MOAENb Balero npubopa.




PEKOMEHOALINA
N MEPbI MPEOOCTOPO>XXHOCTU

BHUMAHME!

Ucnonb3oBaHMe rasoBoW nAUTbI NPUBOAUT K 0Opaso-

BaHUIO TenJia U BJlaru B MOMELLEHUM, B KOTOPOM OHa

ycTaHoBneHa. Yoeautecb B TOM, YTO Ha KyXHe MMeeTcs

XopoLuasi BEHTUNISILUS: crieguTe 3a TeM, YToObl OTBepCcTUs

AN eCTECTBEHHOW BEHTUNSILMU BCceraa Obliiv OTKPbITbIMU

WIN YCTaHOBUTE CUCTEMY MEXaHMYECKOW BEHTUIALUN

(BbITSXXKY). MpoaonXkutenbHOe MHTEHCUBHOE UCMOJIb30-

BaHMe npubopa MOXeT MnoTPpeboBaTh [OMOJIHUTENIbHOMN

BEHTUJISLUU, HanpPUMep, OTKPbITUA OKHA, UJIN MOBbILLEHNS

9 PEKTUBHOCTU BEHTUNALUM, HaNpuMep, NnyTemM yBenu-

YEeHUSI MOLLHOCTM BbITSXKKM TaMm, rge TakoBas MMeeTtcs.

Mepen Tem kak npucTynatb K YyCTaHOBKe, ybeauTtechb

B COBMECTUMOCTU XapakTepPUCTUK MECTHOW ra3oBOv Marm-

\c'rpanu (Tvn n paBneHue rasa) n HacTPokn npudopa.

— He uncnonb3yinte pydky OBepuUbl AyXOBKW A1 NepeMeLLeHns
npubopa, B 4YaCTHOCTU, HE TAHUTE 3a Hee, 4TOObl BbIHYTb €ro
N3 ynakoBKMU.

— MNepepn Temkak npucTynaThb k akcrayaTaumm npubopa, He 3abyapTe
CHSATb 3alUMTHYIO MIAaCTUKOBYIO MIEHKY, HAHECEHHYIO Ha HEKO-
TOpble €ro 4acTu (NMUEBYID MaHenb, AeTanu 13 HepxXaBeloLlen
cTannuun ap.)

— He ncnonbayiite gaHHbIA NpUOOop A5 OTOMIEHNA NOMELLEHWIA.

— Korpa npnbop He MCNonb3yeTcs, Mbl PEKOMEHAYEM OTKJIIOYaTb
€ro oT ceTu 9/1IeKTPONUTAHUSA U 3aKPbIBaTb MN1aBHbIA BEHTUJb
nopauym rasa.

B CJTYHAE BO3roPAHUSA:

e B cnyyae BO3ropaHug, HeMensnieHHO 3aKpoWuTe rNaBHbI BEH-
TU/b MNOAAYU ra3a Ha ra3oBoi Tpybe U OTKIOYUTE INEKTPO-
nUTaHne; H1 B KOEM CJly4ae He NIENTe BOAY Ha ropsLlee Macno.

e He mepxuTe paaoM C ropefkamu nerkoBocCrniamMeHsaLwmnecs
Matepuanbl nanm 6annoHYNKM C a3po30SIAMU: HE pacnblignTe
X coaepXxXnmMoe BOAM3U 3axXXKEHHbIX FOPENOK.

MEPbI MPEAOCTOPOXHOCTU, HEOBXOAUMbIE

OJ191 OBECMNEYEHUS BALUEA BE3OMNACHOCTU

M BE3OMNACHOCTMU BALUUX OETEN

* He gepxuTe npuenekatenbHole 45 Aetei npeameTsl Hag npubo-
POM VAN PSAOM C HUM.

e [lepxuTe aetelt Ha yoaneHun ot npubopa: He 3abbiBanTe, Y4TO He-
KOTOpbIE YaCcTV caMoro npubopa unv Nocyapl CUIbHO HArpeBakTCs
N CTAHOBSATCS ONACHbIMM KaK BO BPEMS MCMNOMb30BaHUS, Tak 1 Ha Npo-
TSKEHUM BpEMEHW, TPpebyloLLerocs Ajs Toro, YToObl OHW OCTBUIN.

e Bo nsbexaHue cny4aiHoro onpoknapiBaHus 1 nageHuns nocyabl
ee Py4Yky AOJKHbl ObiTb MOBEPHYTHI B CTOPOHY 3aAHEn 4actu
NAWUTBI; OHU HW B KOEM Clly4ae He O0JIKHbl ObiTb MOBEPHYTHI
B CTOPOHY OT MANUTbI UM HAXOAUTLCS HaZ ropenkamu.

e Bo Bpemsi NpUroToB/IEHNS HE HAZleBaNTe o0Aexay U3 NerkoBocnna
MEHSIIOLLIMXCSH MaTePUanoB C A/IMHHBIMU Pa3BEBaOWMMUNCS pyka-
BaMU BO M36exaHne nosydeHnst O4eHb CEPbE3HBIX TPABM B Cllydae
BO3ropaHus.

JAaHHbIANprnOop He NpegHa3Ha4YeH AJi UCNOoJIb30BaHUSA NMMLLAMU

(Bknovyaa petei) ¢ orpaHUYEHHbIMU PU3UYECKUMU, CEHCOP-

HbIMU WM MEHTaJIbHbIMU BO3MOXHOCTSIMU UJIU HE UMEIOLLIUMU

[OCTaTOYHOrO OnbiTa U 3HaHWI, ec/In OHU He Oblu npepBa-

PUTENBHO MPOUHCTPYKTUPOBAHbl B OTHOLUEHUM €ro UCNOJib-

30BaHMA IMLLOM, OTBE4alowWmm 3a ux 6esonacHocTb. Cnegure

3a TeM, 4TOObl MasieHbKMe AEeTU He Urpanm c Nnpuéopom.



NPEAYNPEXAEHUE — AYXOBKA

Bo BpemMs MCnonb30BaHUSA AYXOBKU U FrPUNS AOCTYMNHbIE

yacTn npu6éopa MOryT CUJIbHO HarpeeBaTbCs, MNO3TOMY HE00 -

XOAMMO fepXaTb AeTei Ha yaaneHum ot npubopa.

— Hukorpa He nbiTanTecb rOTOBUTL Ha AHE AYXOBKM.

— ByabTe 0CTOPOXHbI, HTOObLI HE MOMYYUTb Cy4YaliHylo TpaBMy Npu
BbIMOIHEHUN Kakux-nnbo AencTBuin BONM3N neTesb OBepLbl
OYXOBKMW.

— He no3BonanTe oetaMm caamtbCs Ha ABEPLY AYXOBKM WK Urpatb
C HeW. He ncnonb3ynTe OnyLLEHHYIO OTKUOHYIO ABEPLLY B KA4eCTBE
OMopbl; COOTBETCTBEHHO, HE BCTaBanTe Ha Hee, YTOObl MOAHATLCA
Hag NAnNTON.

HWXHUA BbIABUXXHOM ALLUK

He nomelanTte nerkoBocrnjiaMeHsaoWmecs marepuansl Uan nia-
CTVKO Bble KYXOHHblE MPUHAOJIEXHOCTU B HUXHWUI BbIABUXHOWM
ALNK (PACMONIOXEHHbIV MO, AyXOBKON).

AJ19 NPUBOPOB CO CTEKJIAHHOM KPbILLKOW

Mpu ncnonb3zosBaHwuy Npubopa cneanTe 3a Tem, HTOObl CTEKISHHAA
KpbILLKa HY B KOEM CJly4ae He kacasacb nocyabl. focne ncnosnb-
30BaHNA BAPO4YHON MaHENN HUKOrAa He OMyCcKamTe CTEeKIAHHYIO
KPbILWKY 0O TeX Mop, noka rasoBble ropesiku Unn anekTpudeckne
30Hbl HArpeBa He OCTbIHYT

UCIMOJIb3OBAHUE
BAPOYHOW NAHENU

MUCNOJIb3OBAHUE FA30BbIX FTOPEJIOK
Ha naHenun ynpaBneHns psaoM C Kaxaon pyykon nMeloTes cneny-
OLLNE CUMBOSbBI:

— @ YepHblil KPYXKOK NoJada rasa BoikodeHa
- A Bonblioe nnams makcumym nogadn rasa

- A Masoe nnams MUHUMYM nogayv rasa

[MonoxeHne, COOTBETCTBYKOUWEE MUHMMANbLHOW nogade rasa,
[OCTUraeTcs NpyM NOBOPOTE Pyyky MPOTMB 4aCOBOW CTPESKN A0
ynopa. Bce pabouve nonoxeHusa pydek AOSXKHbI HaxoAuTbCs
Mexay MONOXEHUAMN MUHUMaNbHOM M MakCUManibHOW noga4yu
rasa, Ho H/ B KOEM Clly4ae He MexXay MNONOXEHUSIMN MakCManbHOM
nogayn u «Bblks».

PYYHOW PO3XXUI

,D,J'IH po3xuraropenku nogHecuTe K Hen 3aAIOKEHHYIO CMNYKY, HaXMUTE
Ha PyuYKy, COOTBETCTBYIOLLYIO BblIOpaHHOW ropeske, U MoBepHUTE
ee npoTtume yacoBomn CTpesikKn B MakCmMalJibHOe NMosioXeHne.

QJIEKTPUHECKUI PO3XKWUT (B 3aBMCUMOCTHY OT Moaenu)
[na po3xura ropenku HaxmMmTe Ha COOTBETCTBYIOLLYIO €l pyyky
11 MOBEPHUTE ee NPOTUB HaCOBOW CTPESIKN B MakCHUMaibHOE No0-
XeHne; 0AHOBPEMEHHO HAXMUTE KHOMKY 9N1EKTPUYECKOr0 PO3XMra
Ha naHenn ynpasaeHns, NOMEYeHHYIO CMBOJIOM (puc. 1A).

[Mpn OTCYTCTBUM SNEKTPOMUTAHNSA FOPENKY MOXHO TakxXe pasdxeub
C MOMOLLLbIO CANYKU.




ABTOMATUYECKUIN SNIEKTPUHYECKUIA PO3XUT e [0TOBbTE KapTodenb, 0BOWM U T.4., UCMOAb3Yd MUHUMaNbHO
(B 3aBMCMMOCTU OT MOAENU) BO3MOXHOE KOSIMYECTBO BOAbl [AJ1 COKpalleHUs BpPEeMeHu
[ns po3xura ropenkm HaxmuTe Ha COOTBETCTBYIOLLYIO €M PyyKy NPUrOTOBNEHUS.

1 MOBEPHUTE ee NPOTUB YaCOBOW CTPESIKM B MakCUMasibHOE Moso-

XeHuve. YaepXnsante pydky Haxatoun A0 Tex nop, noka He oyaet

BbINOJIHEH aBTOMATNYECKNI 3NEeKTPUYECKINIA PO3XKMT FTOPESKNA. N
Mpu OTCYTCTBMN 3AEKTPONNTAHUSA FOPESIKY MOXHO TakXe pasdxeyb

C NMOMOLLIO CANYKK.

NMPUBOPbLI, OCHALLEHHbBIE NPEAOXPAHUTEJIbHbIM
KJIANAHOM (B 3aBUCMMOCTU OT MOAEeNun)

[na posxura ropesiok cnefynte npueBefeHHbIM BbllLe yKa3aHUaMm.
OpHako B 9TOM cilydae nocne yCTaHOBKM Pyyku B MakCuMasnbHoe
MONIOXEHME, yAepPXMBaNTE ee HaxaTol Ha NpoTaxkeHun 10 cekyHa.

Ecnn no kakor-nmbo npuynHe nnams ropenku noracHeT, npeno- m MAKC. @

XPaHUTENbHbLIM KnanaH aBTOMaTU4ECKM OCTaHOBUT nofady rasa

KACTPIOJIN

BbICTPOAENCTBYIOLLASA 180 Mm 220 Mm
Ha 3Ty ropesnky.
YCKOPEHHOIO 120 mm 200 mm
PEKOMEHOALUU NO CBEPEXXEHUIO SHEPTUU TG ERCUENE
e [lnameTp AHa nocynbl 0O/KeH ObiTb paBeH AnamMeTpy ropesnku. BCIMOMOTATENBHA4A 80 MM 160 mm
[Mnamsa ropenkn HMKorga He O0JIKHO BbipblBATbCS M3-noA AHa
nocyas C TPEMA PAOAMU MJTAMEHN 220 MM 260 MM

® ICnoNib3ynTe TONBLKO NOCYAY C MIOCKUM OHOM.

® [10 BOBMOXHOCTV BO BPEMS MPUTrOTOBMIEHUA OEPXUTE MOCydy
HaKpbITOM KPbILWKOW. OTO MO3BOAUT WMCMNONb30BaTb MEHbLUEe
KONM4ecTBO Tenna.



CTEKJIOKEPAMUYECKAH4
BAPO4YHAS4 MNAHEJIb

Ha noBepxHOCTM BApOYHOWM NaHENN MMEIKOTCS 30HbI HAarpeBa pasnny-
HOrO AmamMeTpa M PasnnyHom MOWHOCTU. VX pacnonoxeHune SCHO
OTMEYEeHO Ha MOBEPXHOCTW MnaHenu. HarpeeB mpoucxoamuT TOJSbKO
BHYTPUV AMameTpa, Noka3aHHOro Ha NOBEPXHOCTN BAPOYHOW MaHeu.
Ons obecnevyeHns adEKTUBHOCTU NPUIrOTOBNEHUSS 1 3Heprocoe-
pexe HVs HeoBX0AMMO MCMONb30BaTh TOSIbKO HaZexaLlLlylo nocyay.
He cnepyeT ncnonb3oBaTb NOCYAy C LLIEPOXOBATHIM AHOM, T.K. OHO
MOXET nouapanatb CTEKTOKEPaAMUYECKYIO MOBEPXHOCTb. epen
1MCNONb30BaHMeM ybeauTecb B TOM, YTO AHO MOCYAbl SIBASIETCHA
YUCTBIM N CYXUM.

JnameTp nocynbl fonXeH ObiTb paBeH AnameTpy 30Hbl Harpesa,
Ha KOTOPOW OHa MCNONb3yeTCs.

B Xx0n04HOM COCTOSAHUN AHO MNOCYAbl MOXET OblTb C/IErKa BOrHYTbIM,
BO BPEMS HarpeBa OHO PaCLUMPSETCS U POBHO NpuieraeTt K NOBEPX-
HOCTM BapO4HOW naHenu. ITo obecneymBaeT Nyudlylo nepegady
Tenna. VoeanbHasa TonwMHa AHa Nocyabl coctasnseT 2-3MMm ans
3MaIMPOBaHHOW cTanu 1 4-6 MM ANS HEPXaBeloLLEN CTanu C AHOM
Tmna «CaHABNY». CyLLLEeCTBYET NPOCTON CNOCOO NPOBEPKM MPaBub-
HOCTK pOPMbI AHA NOCYAbI (B XOJIOAHOM COCTOAHUN).

O6onpuTe KacTpoNo cepeanHon AHa 0 NPsAMON Kpan cTona noj
HEKOTOPbLIM YrIOM U MPOCYHbTE MEXAY HUMWU HUCKOMbKO MOMOCOK
06blYHON Bymaru gnsa neyatu.

OprEHTUPOBOYHO, ECN B 3a30P MEXAY HUMU BXOAAT NSTb-AECATb
NONOCOK, 3TO HOPMaJIbHO ANSA CTalbHOM SMaNMPOBaHHOW NOCYAbI,
a ABe-NsATb NONOCOK — AN NOCYAbl N3 HepXaBeloLen cTanu (60b-
Liee Y1NCNo NOSI0OCOK COOTBETCTBYET 60bLUEMY pa3Mepy NOCYAbl).

[[©000_0 _0000]]

CobniofeHre aTuX NpasBui UrpaeT O4YeHb BaxHyld posib. Ecnu
He cobnoaatb ux, ByayT MMeTb MecTo Gonblune noTepu Tenna
1N aHeprun; Tenno He GyaeT NornowaTbCsa Nocyaoi; BMECTO 3TOro
OHO ByAeT PacnPOCTPaHATLCS MO NOBEPXHOCTU BAPOYHON NaHenu,
pamMKe 1 KyxoHHOI mebenu.

Ucnonb3oBaHne Bapo4YHOU NaHenu
B nepBble pasbl MCNONb30BAHUSA AYXOBKM BO3MOXHO MOSABIEHME
pes3koro 3anaxa rapu. lNpu ganbHenwem ncnonb3oBaHUN 3TOT
3anax NnosHOCTbIO McYe3HeT. Kaxaon obnactu Harpesa coOTBeT-
CTBYET CBOS pyyka Ha MaHenu ynpasneHus, no3sossolas 3ana-
BaTb pPa3nn4yHble YPOBHWN HArpeBa.

Mpn 06bIYHOM MPUTOTOBAEHUN YCTAHOBUTE KACTPIOMIO Ha Ty UK
MHYIO 30HY HarpeBa BapoO4HOW NaHenu 1 NoOBEPHNTE COOTBETCTBY-
IOLLLYIO PYYKY Ha MaKCUMasibHbI YyPOBEHb Harpesa.

VHOMKaTOp Ha NaHenun ynpasneHns M3BECTUT BAC O TOM, BKJIlOHEHA
1NK BbIKJIIOYEHA 30Ha Harpesa.

Ha HekoTOpbIX BapOYHbIX MAHENsaX MMEeeTcs WMHAMKATOp, pacno-
NIOXKEHHbIA Mexay OBYMS MepefHVMKU 30HaMK HarpeBa, KOTOpPbI
3aropaeTcs B TOM cnydae, Korga Temnepatypa OAHOW WM Hec-
KOMbKMX 30H Harpesa npessbiaeT 60°C.

OTOT MHAMKATOP racHeT TONbkO TOrAaa, korga Temnepartypa 30H
Harpesa onyckaetcs Huxe 60°C.




Yepes HecKkoNIbkO MUHYT, KOrAa COAepXMMOe KacTpIov 3akunuT,
NOBEPHUTE PYUKY B NMOSIOXEHNE, COOTBETCTBYIOLLIEE 60NIee HU3KOMY
YPOBHIO Harpesa — B 3aBMCUMOCTU OT KOMMYECTBA MPOAYKTOB
BO n3bexaHme BbINIECKUBAHUA KUMALWLENR XUOKOCTM Yepes kpan
nocyabl ¥ 6ecnonesHol TpaThl 3NeKTPOIHePTnn.

BAXKHOE YKASAHUE
an/I ncnosib3oBaHuUn cTeKnoxepaMqucKoﬁ naHenm yp.ensu?n'e
ocob6oe BHUMaHue ob6ecrne4yeHnto 6e3o0nacHoCTH aeTen.

BHUMAHME!

XOTSi NOBEPXHOCTb BAPOYHOM NaHeNn O4eHb NPO4YHadA, OHa
He 9BNsieTCcH HeOblowelncs U MOXeT ObiTb MOBpPeXAaeHa
npu NageHun Ha Hee OCTPbIX UM TBEepAbiX NPeaMeToB
B CJly4yae CUJIbHOro yaapa.

He ncnonb3yiiTe Bapo4yHylO NMaHesnb B cl/iy4ae, ecqiu OHa
cJqiIoMaHa Wiu pacTpecKasnacb; B 3TOM cjiy4ae HeMeJieH-
HO oGpaTuTechb B CEPBUCHbBIN LIEHTP.

\

30Hbl HAFPEBA (B 3aBuCMMOCTU OT MoAenun)

30Ha HarpeBa ynpaBnsgeTcs nepekayaTenem.

[ns BKIOYEHUS 30HbI HArpeBa NOBEPHUTE Pyyky B NofoxeHue 1
(Punc.1).

30HbI HATPEBA C PETrYJI9TOPOM MOLLIHOCTU

30Ha Harpesa ynpaBnsieTcs PeryaaTopoM MOLHOCTH.

[ns BKNKOYEHNSA KPYrNOM 30HbI MOBEPHUTE PYYKY N3 MONOXEHNSA 1
B nonoxeHne 11 (Puc.2).

OBOWHBIE KPYTJ1bIE 30HbI HATPEBA C PErYJIS TOPOM

MOLLHOCTHU

30Ha Harpesa ynpaBnsieTcs peryaaTopoM MOLLHOCTH.

1) Ans BKIOYEHMS MNEepBOM KPYriOW 30Hbl MOBEPHUTE PY4KY
13 nonoxexHus 1 8 nonoxexHne 11 (Puc.3).

2) Ans BKMOYEHUS BTOPOM KPYrAoW 30Hbl MOBEPHUTE PY4KY
nanble nonoxeHus 11, a 3aTemM BepHUTE e€e B MOJIOXEHUeE,
COOTBETCTBYIOLLLEE HY>XHOMY YPOBHIO Harpesa.

[na Bo3Bpata B pexum paboTbl OOHON KPYrfioh 30HbI CHOBA

yCTaHOBUTE PY4Ky Ha HOMb, @ 3aTEM BEPHUTE ee B MNOJIOXEHUE,

COOTBETCTBYIOLLEE HY>XHOMY YPOBHIO Harpesa.




TABJINLA PEKOMEHOALMA

KOHKpEeTHble 3Ha4YeHNA 3aBUCAT OT KOJIMYECTBA U Ka4eCTBa NPOAYKTOB
1 OT TMNa Nnocyabl.

UHTEeHCUBHOCTb
HarpeBa

Bua npumeHeHus

Bbiks.

[ns pacTanavMsaHus CIMBOYHOIO
mMacna, Lokonaga v T.4,.

Inda Harpesa He6oNbLIMX
KOJINYECTB XUOKOCTU.

OyeHb HM3Kas

[nqa Harpesa GoMbLLNX
KOJINYECTB XUOKOCTU.

JN19 NPUroToBIEHNS KPEMOB

1 COYCOB Ha MEIEHHOM OrHe.

Hnakas

Onsa pagmopaxuBaHus
3aMOPOXEHHbIX MPOAYKTOB,
TYLIEHWS 1 BAPKW Npu
TemnepaTtype KUneHus uim
6onee HU3KOA.

CpenHsaa-Huskas

Jnsa Bapku, Xapku HEXXHOro

Closin) Msca 1 pblBbl.

[ns xapkun CTenKoB, Bapku
CynoB C 60bLUNM KOIMYECTBOM
mMsca

Bbicokas

Onga kunayeHns 60bLIMX
KOJIMYECTB BOIbI 1 XapKu
Ha macne.

11 6  OueHb BbiCOKasd

PEKOMEHAALIUU NO CBEPEXXEHUIO SHEPIUUA

e JlnameTp NOCyAbl AOMKEH OblTb PABHLIM UM YyTb BONbLUMM Ana-
MeTpa 3fIEKTPUYECKON 30HbI Harpesa. Hukorga He ncnosbaynre
nocyny, AvMameTp KOTOPOM MeHblle AvaMeTpa 9NnekTpuyeckon
30HbI Harpesa.

e /Icnonb3yinTe TONbKO NOCyAy C NIOCKUM AHOM.

e [IpenoyTUTENBHO HapbiBaTb KACTPIOIM KPLILLKOW — 3TO MNO3BO-
NS€T roTOBUTb NPU HU3KOM YPOBHE Harpesa.

e Bcerpa roTtoBbTe kaptodenb, OBOWM W T.4., UCMONb3YA MUHU-
ManbHO BO3MOXHOE KONMYECTBO BOAbI A/151 COKPALLEHUS BDEMEHN
NPUrOTOBAEHNS.

=




NCMOJZIb3BOBAHUE
3NIEKTPUYECKOW AYXOBKMU

Mpy NepBOM MCMOb30BAHNM LyXOBKN BO3MOXHO MOSIBIIEHUE PE3-
KOro 3anaxa, Bbl3BaHHOE NepPBbIM HArpeBOM KJiest 06MLOBOYHbIX
M30M15LUM OHHbIX NMaHenen (Heo6Xxo4uMO NMporpeBaTb AYXOBKY
C MakcumanbHOW TemnepaTtypoil B TedeHue 30-40 MUHYT
npu 3akpbITON AaBepue). ST0O HOpPMalbHOE ABAEHUE, U €CNNn
Bbl CTOJIKHY/IUCb C HUM, OOXAUTECH NpekpalleHs o6pa3oBaHuns
ObIMa U TOJIbKO MOCJIE 3TOr0 NoMelLanTe NpoayKTbl B yXOBKY.
BmecTe ¢ AyxOBKOI MOCTaBAAOTCS: pelietyaTtas noska, npegHa-
3HAYeHHas OJg NPUroTOBNEHUS MPOAYKTOB B EMKOCTSIX UK pas-
MELLEHHbIX HEeNMOCPeACTBEHHO Ha camoli Noske; NPOTUBEHb ANd
NPUroTOBNEHUS KOHAUTEPCKUX U3LENNIA, NULLBl U T.4., a Takxe
nns c6opa COKOB U XMpa, BbITEKAKOLLMX N3 MPOAYKTOB, MPUrOTOB-
NIAeMbIX HEMOCPEACTBEHHO HA PELLETHaTON NOJIKe.

MpumedaHune: B creaywouwmx Tabnvuax npuBeaeHsl OCHOBHbLIE
rnapameTpbl NPUroToBIEHWS Hanboaee YacTo MCMOAb3YeMbix 6/10.
YkazaHHble B TabivLe 3HA4YeHWs MPOAOSIKUTEILHOCTI MPUrOTOB-
JIEHUS ABNSIOTCS MPUOIN3NTEbHBIMU. Mbl YBEPEHbI, 4TO HEMHOIO
MPO3KCNEePUMEHTUPOBAB C [yXOBKOU, Bbl CMOXETe OTKOPPEKTUPO-
BaTb BPEMSI [PUrOTOBIEHUS Pa3inyHbIx 610 Tak, 4To6bl osyyars
HYXHbI€ BaM pe3y/ibTaTbl.

Ta6nuua BpemMeHu/TeMmnepartypbl AJis MPUroTOBJIEHUS
C UCMosib30BaHUEM TPaAULMUOHHOIO pexuma

B 3aBMCMMOCTU

PbiGa 180-240 o7 pasmepa
Msco

JKapeHas roBaamHa 250 30 Ha Kkr
XapeHas TenstuHa 200-220 30 Ha kr
Kypuua 200-240 npumepHo 50
YTKa 1 rycb 220 B sagrlgglg;)cm
BapaHbs Hora 250 30 Ha kr
JKapeHasa cBUHMHA 250 60 Ha Kr
Cydne 200 60 Ha kr
KoHnputepckue uspenus

(BbINEYKa)

Bynouka k yato 160 50-60
ITae:s:::Kemiﬁl/ICKBVITHbIe 160 30-50
N3pnenva n3 neco4Horo tecta 200 15
N3penna na cnoeHoro tTecta 250 15
®pykTOBBIN GnaH 200-220 30
bBese 100 60

Knw v .4, 220 30
Mupor «4 yacTn» 120-140 60
Bynoukn 160-180 45



TaGnuua BpeMeHu/TeMmneparypbl AJiF NPUroTOBNEHUs
B PeXuMe KOHBEeKUuUu

Temn. g Kon-eo
o |

Mepebie Gnioaa
JlagzaHba

[MacTa B AyxoBke
Puvc no-kpeonbcku
Muuua

Msco

KapeHas TenatuHa
KapeHas cBuHMHaA

KapeHas rosagunHa

KapeHas roeagnHa
Ha KOCTO4ke

KapeHoe dune
rOBSIAVHbI
(«C KPOBbIO»)

XapeHas 6apaHuHa
KapeHas kypuua
KapeHas ytka
KapeHsblin rycb
KapeHas nHaenka
JKapeHsblin kKponunk

KapeHsbiin 3ady,

Pui6a

200-220
200-220
200-230
210-230

160-180
160-170
170-190

170-180

180-190

140-160
180
170-180
160-180
160-170
160-170
170-180

160-180

20-25
25-30
20-25
30-45

65-90
70-100
40-60

65-90

40-45

100-130
70-90
100-160
120-160
160-240
80-100
30-50

B 3aBMCMOCTMN
OT BecCa

0,5
0,5
0,5
0,5

1-1,2
1151172
1-1,2

1151172

1,5
1-1,2
1,5-2
3-3,5

MpumepHo 5
MpumepHo 2
MpumepHo 2

Konpgutepckue uspenusa
(BbINEYKa)

DpyKTOBLI DNaH
CaHaBuY-TOPT

BUCKBTUHBIN COHABMY-TOPT
BUCKBUTHbLIN TOPT
CMOpOANHOBBIV TOPT
Bynoukun

LWtpynenb

[MMPOXHbIE «Cnamnc» ¢ KPEMOM

Muporu ¢ sénokamn

MYANHT C «GUCKBUTHBLIMUA
nasbynkamm»

MeyeHbe «OUCKBUTHbLIE ManbYymKm»

TocTbl ANsi CIHABUYEN

Xne6

180-200
160-180
200-220
200-230
230-250
170-180
160
180-200
180-200

170-180

150-180
230-250
200-220

40-50
35-45
40-45
25-35
30-40
40-60
25-35
20-30
18-25
30-40
50-60
7
40




CTATUYECKASA AYXOBKA

JAlyxoBKa OCHaLleHa:
® HWXHUM HarpeBaTesibHbIM 3JIEMEHTOM;
® BEPXHUM HarpesaTesibHbIM 3JIEMEHTOM,;

Pyuka nepexnioyartens ¢pyHkuui (puc. 1).

[MoBopaumBas 3Ty pPyyky MO 4acOBOW CTpesike, MOXHO BbiOpaTb
OZHY U3 Cneayowmx GyHKUNNA.

lMpumevaHune:

pu BbIGOpE BCEX YKa3aHHbIX BbiLLE (QYHKLIMI 3aropaeTcsl BHYTPEHHEE
OCBelLLeHNE [IyXOBKU.

lNepen BriGOpoM kakok-nmbo ¢GyHKUMM BHaYyane Bceraa 3ahaBavite
HYXXHYIO Temrepatypy npuroToBIEHUS C MOMOLLbIO PYYKU TepMocTaTa.

Pyuka TepmocTarta AyxoBku (puc. 2).

[ns 3apaHnsa TemnepaTypbl AyxoBkM B AnanadoHe ot 60°C o MAX'C
noBopaymBarTe pyyKy No 4acoBOW CTPEJIKE.

NHankatop Ha naHenun ynpasnexHusa 6yaeT ropeTb A0 LOCTUXEHUSA
3ajaHHO TemnepaTtypbl; nNocne 3Toro oH O6yaeT 3aropaTtbes
1 racHyTb.

puc. 2

@
-ll\

Mpu ycTaHOBKE Py4KM B 3TO MOJIOXEHME, OCBELLeHNe OyaeT ropeTtb
B XO/€ BCEX Noceayowmx onepaumm.

E] EcTecTBeHHasi KOHBEKLUS

OpHoBpeMEHHO paboTaloT BEPXHWUA UM HUXHUIN HarpesaTesbHble
3M1EMEHTBI. OTO TPAAULMOHHBIA PEXUM MPUrOTOBAEHUS, OYEHb
XOPOLWO MOAXOAAWMI AN Xapkym MAca Ha KOCTOYKe, a Takxe
naeanbHbll NS NPUroToBieHUs OWMCKBUTOB, Me4veHblX S6/10K
N XPYCTALMX BI04,

Bbl Takxe nofy4mTe 04eHb XopoLune pedynbTaTbl Npy pasMeLLeHnm
npuroToBnsemMoro 6n04a Ha MNofike U 3ajaHun TemnepaTypbl
B AnanasoHe mexay 60°C n MAX.

l:] HuXHWi HarpeBaTeibHbIA 9/IEMEHT

JanHaa dyHkums 0cob0 noaxoauT ANS NPUroToBneHus OoA
C VICMONBb30BAHVEM HarpeBa C HUXHEeN CTOPOHbI, pasorpesa roto-
BbIX Oslt0f4, a Takke ANS CTepunnsaumy CTEKISHHOW MNOCYAbI.
OHa pekomeHayeTcs Takxke ans 6non, TpebyoLwmx npoaoIxXuTeNb-
HOrO U MEAIEHHOrO MPUrOTOBAEHNS, HANPUMEP, OG0, B FOPLLIOYKE.
[Mpn ncnonb3oBaHUM aHHOM QYHKUUM TEMNEPaTypy MOXHO 3ana-
BaTb B AnanasoHe mexay 60°C n MAX.

‘j BepxHuit HarpeBaTeJsibHbIi 31IeMEeHT

OTa QyHKUMSA pekoMeHayeTcs AN pas3orpeBa paHee NpuroTos-
NeHHbIX G104 C YCTAaHOBKOW PELUeTKM Ha BTOPYIO MOJSIKY CBEPXY
AN NS pa3MopaxmBaHUa KOHOUTEPCKUX N3AENnNn C yCTaHOBKOM
peLIeTkn Ha NepBYIO NOJIKY CHU3Y.



[i] Fpunb (ONuMoOHanNbHbLIV BEpTen )

PekomeHayeTcs 09 NPUrOTOBAEHUA Ha rpuie U 3anekaHus
[0 PYMSAHOM KOPOYKM 0B6bIYHbIX 61t04. [TOBEPHUTE PYYKYy TEPMO-
cTaTa B nonoxenue 200°C.

MHOIFO®YHKLUOHAJIbHASA OYXOBKA

AlyxoBKa OCHalleHa:

® HVXKHWUM HarpeBaTesbHbIM 3/1IEMEHTOM;

® BEPXHUM HarpeBaTe/bHbIM 3IEMEHTOM;

® KONbLIEBBIM HArpeBaTesibHbIM  3JIEMEHTOM,
BOKPYr BEHTUAATOPA.

lMpumeydaHume: [lepen BbIGOPOM Kakovi-nnbo GyHKUMM BHadYante

Bcera 3aaaBaviTe HyXHyIo Temnepartypy npuroToBieHusi C nomMo-

PacnonoXeHHbIM

LWbIO PyHK TEepMocTara.

Pyuka TepmMmocTaTta AyXOBKU
Ona 3apgaHua TemnepaTtypbl OyXOBKM B Auana3doHe o1 60°C
0o MAX’C (nnn 0 — 11) noBopaymnsariTe pyyky no HacoBOW CTPEKE.

~
o 1 60
%

> 3 100

~ °
5 140

o ©
® ® 7 175
& 1% 9 210

s 9

Pyuka nepexnioyartens GyHKLUNA AYXOBKU
B 3aBMCMMOCTM OT TUNa AyXOBKW, MOBOpayMBas 3Ty pyyky No 4aco-
BOW CTPESIKE, MOXHO BblOpaTb OJHY U3 CNeayloLnx GyHKUNIA.

lMpumeyvaHnume: [py BIGOPE BCEX yKa3aHHbIX BbiLLE PYHKLMK 3aro-
paeTcsi BHYTPEHHee OcCBelleHne OyxOBKW. VIHaukatop Ha naHesam
ynpasnieHvsi OyaeT ropetb 40 AOCTUXEHWS 3aaaHHOV TeMnepaTtypbl;
riocsie 3T0ro oH byAeT 3aroparbCsi v raCHyTb.

Mpu npuroToBneHun B AYXOBKE BCerpa Aepxure ee asepuy
3aKpbITOWN.

Ucnonb3oBaHne AyxXOBKU
lMpumeydaHue: 718 AYXOBOK C OTAEIbHLIMU pPyvkamu TepmocTara
v nepexkmoyeHns QyHkuUmii. Fpu ncrnonb3o0BaHUmM GQYHKUNG |j
ycTaHaBnauBanTe pyyky TepmocTtara makcumym Ha 180 + 200°C.

BHUMAHMUE!

TemnepaTypa, noka3blBaemMasi Ha MaHenu yrnpaeJieHus,
COOTBETCTBYeT TemmnepaTtype B LeHTPe AYXOBKU TOJIbKO
Torpa, korga BbiopaHbl GyHKLUN AYXOBKU [z] nnn .
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Mpu yCTaHOBKE Py4kU B 3TO MONOXEHNE, OCBELLEHNE BYAeT ropeTb
B X0/ BCEX NoCNeayoLmx onepaLmi.

I-%I PaamMopaxuBaHue ¢ UCNOJIb30OBAaHMEM BEHTUNATOpa
Boaayx, vMewwmii KOMHaTHYD TemnepaTypy, pacnpenensertcs
BHYTPU [yX0BKM, 06ecrneynBas o4eHb ObICTPOE pasmopaxmsaHme,
Npu KOTOPOM HE NMPOUCXOANT UBMEHEHWE CBOCTB GEIKOB.

El EcTecTBeHHasa KOHBEKLUS

OpnHOBpEeMeHHO paboTaloT BEPXHWI U HUXHUIA HarpeBaTefbHble
9N1EMEHThl. OTO TPAAULMOHHBIA PEXUM MPUrOTOBAEHUS, OYEHb
XOPOLO MOAXOAAWMIA AN Xapku MsAca Ha KOCTOYKe, a Takxe
vaeanbHbli oS NpUroToBAEHUS OUCKBUTOB, MeYeHblX S670K
M XPYCTALLMX OO,

Bbl TakXe NoayyYnTe o4eHb XOPOLUME pedynbTaThl NPY pa3dMeLLeHnmn
npurotoBnseMoro 6n4a Ha MNosfke W 3ajaHuy Temnepartypbl
B AnanasoHe mexay 60°C n MAX.

n MpurortoeneHune ¢ NPUHYAUTENbHOM KOHBEKLMEN
OpHoBpeMeHHO paboTaloT BEeHTUNSTOP WM KOMbLLEeBOW Harpesa-
TeNbHbI 3NeMeHT. Fopaynr BO3AyX, Temnepartypa KOTOpOoro
perynupyetca B amanasoHe mexay 60°C m MAX, paBHOMepHO
pacnpenenaTcya BHyTpu AyxoBku. MaeansHas yHKUMS ona 04HO-
BPEMEHHOIr0 MPUIrOTOBNEHUA PasHbiX TUMOB MPOAYKTOB (MsAca,
pbIObl) 6€3 B3aMMHOW Nnepeaayn Bkyca v 3anaxa.

OHa pekomMeHAyeTCs AN NPUroTOBNEHNSA AeNNKATHBIX KOHONTEP-
CKNX N30eNnn.

[j Fpunb ¢ NONOBUHHOWM MOLLHOCTbIO

PekomeHayeTcs Ans NPUroTOBAEHWS Ha rpufie 1 3anekaHus
00 PYMSIHOW KOPOYKM HEDOSbLLMX MOPLUMIA 0ObIYHBbIX 6104,

Pyyky TepmocTaT crnefyeT yCTaHOBWUTb B MOJIOXEHME, COOTBET-
CTBYIOLLLEE MAKCUMaJIbHOMY HarpeBy.

E] Fpunb ¢ NOSIHO MOLLHOCTbIO

PekomeHayeTcs Ans NPUroTOBNAEHWS Ha rpufie 1 3anekaHus
[0 PYMSIHO KOPOYKM 0ObIYHBIX B0,

[MoBepHUTE pyyKky TepmocTaTa B nonoxenue 200°C.

Fpunb ¢ KOHBEKLUMEN

Lnpkynaunsa Bosayxa, HarpesBaeMoro HarpeBaTtesibHbiM 3N1eMeH-
TOM rpuns, OCYLLEeCTBASETCA 3a CYeT BeHTunaTopa, obecneyn-
BaloWWero pacnpefenexHvie Tenna BOKPYr NpoaykToB. DyHKuMA
«['pnnb ¢ KOHBEKUMEN» OTANYHO 3ameHseT coboi Bepten. O4yeHb
Xxopolre pesynbTatbl AOCTUraldTCA TakXe Mnpu npuroToBiEHUN
B60NbLUNX NOPLMIA KYPULLbI, COCUCOK 1 KpacHoro msaca. lNosepHute
pyyky TepmocTaTta B nonoxeHue 200°C.

HuXHnih HarpeBaTeNbHbIV 3/IEMEHT C NPUHYAUNTEJIbHON
KOHBeKuuemn

Linpkynauma Bo3ayxa, HarpeBaemMoro HUXHUM HarpeBaTenbHbIM
3/IEMEHTOM, OCYLLIECTBASIETCA 3a CHET BEHTUNATOpa, obecneynsa-
loLLero pacnpeneneHne Tenna Bokpyr npoayKTOB.

JaHHylo QYHKUMIO MOXHO WCMOoAb30BaTb A9 CTepunmsauynu
npoaykToB. [Mpn MCNOAbL30BaHUM OAHHOW GYHKUMK TeMnepaTypy
MOXHO 3ajaBaTb B AnanasoHe mexay 60°C n MAX.



UCMNMOJIb3OBAHUE T'PUNA

YCTaHOBUTE PELIETKY Ha TPeTbl MOJSIKY CHU3Y Ha PacCTOAHUMU
0KOS10 12 CM OT NOBEPXHOCTM.

[Monb3oBaTtesib BCerga MOXET NMOMEHHATb MOJKM B 3aBUCUMOCTU
OT CBOUX JINYHbIX NPEANOYTEHM N TUNA NPOAYKTOB.

[MporpenTe AyxoBKY B TEHEHME 5 MUHYT Nepen TeMm, Kak noMeuwaTtb
B HEe NPOAYKThI.

NCIMOJIbBOBAHUE BEPTEJIA [H]

(B 3aBMCUMOCTU OT Moaenn)

UcnonHenue c HECKOJIbKUMWU BEPTEJIAMU
(onumoHanbHOE)

Mpu ncnonb3oBaHUKM BepTena cienyinTe NpuBeAeHHbIM yka3aHNsM.

— Hacagute kypuuy unmn Hape3aHHoe KybrkaMn MACcO Ha Lunmaxky
BepTena L, ybeamBWNCh, YTO NPOAYKTHI MAOTHO 3axaTbl MexX-
ny ngymsi Bunkamu F n cbanaHcupoBaHbl Tak, 4ToObl HE Aony-
ckaTb YPE3MEPHOr0O HarpyXeHus nepeaaroyHoro mexaHnama R
(puc. 3).

— YcTaHoBUTE WNaxky Ha noactaBky G, npeABapuTENbHO BCTaBUB
ee NPOTUBOMOJMIOXHbIV KOHeL, B rHe3a0 P nepegatoyHoro mexa-
Hu3ma R (puc. 3).

— [NonHocCTblo BCTaBbTe noactaBky G B AyxOBKy Tak, 4ToObl Tara |
Bowna B rHe3no H anektponsuratens septena M (puc. 3A).

— YcTaHoBuUTE NOJ BepTesl, Ha CaMOM HU3KOM YPOBHE, NPOTUBEHb
ansa coopa xmpa, HaamB B HEFrO HEMHOIO BOAbI.

— YT06bl CHATb LUNaXKy, HaAEeHbTe KyXOHHbIE MPUXBATKM U BbIHbTE
noactaeky G, AencTeys B 06paTHOM NOPSaKe.

BepTen MOXHO BKOYUTb, MOBEPHYB PY4Ky MO 4acOBOWM CTpesnke

B MOJIOXEHME m/, WM HaxaB KHOMKY, MOMEYEHHYID CUMBO-

nom €=,
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UcnonHeHne c oghum BEPTEJIOM

[Mpu ncnonb3oBaHnM BepTena cneaynTe NpMBeAEHHbIM YKa3aHUAM.

— HacaguTte npoaykTbl Ha wnaxky Beptena L (cm. puc.3 C) Tak,
4TOObl OHM BbIIM MAOTHO 3axaThl Mexay AByMs Bunkamu F n cba-
NTAaHCMPOBAaHbI Tak, YTOObI HE AOMycKaTb YPE3MEPHOI0 Harpyxe-
Hus anekTpoasuratens R.

— YcTaHoBUTE WNaxky Ha noactaeky G, npeaBapuTebHO BCTaBMB
ee NPOTUBOMOJIOXKHbLIN KOHeL, B rHe340 P anektpoasuratens R.

— YcTaHoBUTE N0, BEPTEN NPOTUBEHDb, HAIMB B HEFO HEMHOIO BOAbI.

— 3anyctute aguratens R v BkIoUYNTE BepTen.

— YT06bl CHATL LWINaxKy, AEeNCTBYNTE B 06paTHOM NOopsiAke, HaAeB
LIEPCTSAHbIE KYXOHHbIE MPUXBATKM.

BepTen MOXHO BKJIIOYUTL, MOBEPHYB PY4KYy MO 4aCOBOW CTPENKE

B MOMIOXEHME E' / , UM HaXaB KHOMKY, MOMEYEHHYIO CUM-

BONOM £
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MpepynpexpeHus:

He ncnonb3yiiTe peweTyaTbie MOJIKA HA YPOBHAX AYXOBKM,
OCHAaLLEHHbIX TEeNIeCKONMUYEeCKNMUN Hanpaensowmummn.

He rotoBbTEe Ha AHE AYXOBKM.

OnuuoHanbHbie npuHaaNeXXHoCTun AYyXOBKU

B = KomnnekT gns npurotoBneHus
Ha rpune (2)

\ A= peweT4yaTbie NoJIKN

YKASAHUA MO UCMNOJIbSOBAHUIO
YCTPOWCTB YNPABJIEHUS

(B 3aBUCUMOCTM OT MOENN)

«CBETOANOAHbIA» MPOrPAMMATOP (Puc. 4)

XapakTepucTukm
Yacbl B 24-4acoBoM Gopmate C BO3MOXHOCTbIO 3afiaH1s aBToMa-
TUYECKNX NpOorpamMm 1 TanMepom.

dyHKuUN

MpoAoNXMUTENBHOCTL MPUrOTOBAEHUS, BPEMS OKOHYaHUS MPUro-
TOBJIEHNS, PYHHOW PEXMM, Yacbl, TaMeP, MakCUMasnbHasa BENYMHA
3ajiaBaemMoro BpemeHn: 23 yaca 59 MUHYT.

Aucnnen
4-pa3pAnHbll 7-CErMEHTHBIN aucnnen ona Houkauum BpemMeHun
NPUrOTOBNEHUSA U TEKYLLETO BDEMEHMN CYTOK.

[MpOAOIXKUTENBHOCTb MPUTOTOBIEHNS
1N PYYHOWN pexmm
ABTOMATUYECKUIA PEXUM = AUTO

= C/MBOJT KaCTptoJin

Tanmep = CMMBOJ1 KOJIOKOJIbYMKa



CuMBOSbI 3aropatoTcs Npu BeIBOPE COOTBETCTBYIOLUNX PYHKLNIA.
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HacTpoiika

[N HAaCTPOMKN HaXMUTE U OTNYCTUTE KHOMKY HYXHOU DYHKLNK
1 B TeyeHue 5 cekyHA nocie 9TOro 3ajante BPeEMA KHOMKamMu
«MUHYC» U «TJIIOC».

KHOMKN «MUHYC» M «NlOC»

KHOMKN «MUHYC» 1 «MMOC» MO3BONAIOT YBENNYMBATb U YMEHb-
LwaTh 3HA4YEeHNs BPEMEHU CO CKOPOCTbIO, 3aBUCALLEn 0T NpoLo-
XUTENbHOCTU MX HaXaTus.

3apaHue TeKkylero BpeMeHu

OZHOBPEMEHHO HaXMUTE KHOMKY U KHOMKY «MHOC» UKW «MUHYC»
0N 3a[aHns Tekylulero BpeMeHu. 370 NpUBOOUT K YyAaEeHUIO
no6oit 3agaHHon NporpamMsbl. [pyn 8TOM KOHTaKkTbl pene pasmbl-
KaloTcs, u muraet cumeon AUTO.

Py4HoOW pexum

[Mpur HaxaTUW KHOMNKW «Py4HON pEXMM>» KOHTaKTbl Pefie 3aMblKatoTCH,
cumBon AUTO racHeT, 1 3aropaetcsi CMMBOJ KacTpionu. PyyHow
pPEXMM MOXHO 3a4aTb TOJSIbKO MOCAE OKOHYaHWUA WA OTMEHbI
aBTOMaTM4yeCKOm NporpamMmel.

ABTOMATUYECKUN PEXUM

Haxmute kHOMKy «MpoaomkuMTenbHOCTb MPUTOTOBAEHUS»
KHOMKY «OKOHYaHWEe BPEeMEHN NPUroTOBNEHMS» A1 aBToMaTuye-
CKOro NepekstoyYeHnst N3 py4HOro pexmnmMa B aBTOMaTUYECKUNA.

nnn

MonyaBTOMaTU4ECKUIA PEXUM C 3af,aHUEeM
NMPOAO/DKMTENIbHOCTU NMPUroTOBJNIEHUS

HaxmuTe KHONKY «MpogomKnTeIbHOCTb NPUIrOTOBAEHUA» 1 3afanTe
HYXHOE BpPEMSA C TMOMOLLbIO KHOMOK
Mpn aToM ogHoBpeMeHHO 3aropsitca cumsonbl AUTO w npo-

«MUHYC» WU «MJI0C».
OOMMKUTENbHOCTM NpurotoBneHns. KoHTakTel pene HemeasieHHo
3amblkatoTcd. Korga Tekyliee Bpemsi CTaHeT paBHblM BPEMEHU
OKOHYaHUS MPUrOTOBNEHNS, KOHTAKThl pefie PasOMHYTCH, CUM-
BOJI MPOAOIKNTENBHOCTN MPUrOTOBIEHNUS MOracHeT, OyaeT noaaH

3BYKOBOW curHain, a cumeon AUTO cTtaHeT murathb.

MonyaBToOMaTU4YECKU PEXUM C 3a,aHUEM BPEMEHM
OKOHYaHUS NMPUroTOBJIEHUS

Haxmute kHOMky «OKOH4YaHMe BpPEMEHW MPUrOTOBAEHUS».
Ha ancnnee BbICBETUTCH TeKylLlee BpeMs CyToK. 3afjante Bpems
OKOHYaHUSA MPUrOTOBMEHMS C MOMOLLLIO KHOMKN «Mt0C». [1pn aTOM
0HOBPEMEHHO 3aropsaTcs cumBosibl AUTO 1 NpoAOIXUTENBHOCTH
npurotoBneHus. KoHTakTbl pene 3amblkaioTcs. Korga Tekyllee




BPEeMS CTaHeT paBHbIM BPEMEHW OKOHYaHWs MNPUroTOBNEHUS,
KOHTakTbl pene pas3oMHYTCSH, a CUMBOS MNPOAOIIKUTENbHOCTU
npuroToBAeHns noracHeT. Mo ncTe4eHnmn BPEMEHV NPUrOTOBNEHUS
cumBon AUTO wmuraeT, nogaeTcsi 3BYKOBOW CUrHan, CUMBOS
NPOAOIKUTENBHOCTN NPUrOTOBIEHUSA FACHET, U KOHTakTbl pene

pasmMblKalTCs.

ABTOMaTU4YECKUIA PEXNM C 3aaHUEM MPOAOJDKUTENIbHOCTU
N BpeMeHU OKOHYaHUS NPUroToBiIeHUs

HaxmunTe KHOMNKY «[MMpoA0NXUTENbHOCTbNPUTOTOBAEHUS» 3aaaiTe
HY>XHOE BpPEeMs C MOMOLLbIO KHOMOK «MIOC» WA  «MUHYC».
[Mpn aTOM 0QHOBPEMEHHO 3aropaTtcsa cumBonbl AUTO n nponon-
XNUTENbHOCTU MAPUroToBAeHUs. KOHTakTbl pene 3amblKalTcs.
Mpu Haxatum KHOMKM «Bpemsi OKOHYaHWUa MNpUroTOBAEHUS»
Ha Oucnnee BbICBETUTCS 3HAYEHME BPEMEHW OKOHYAHUSI MPUro-

ToBfNeHusa. 3againTe Bpems OKOHYaHUS Npu- rOTOBAEHUS C MOMO-
LLIbIO KHOMKM «MJ10C». [1ocne aToro CUMBOS NPOAOI- XUTENBHOCTH
NPUroTOBMIEHNA FACHET, W KOHTaKThl pefie pasMblkalTcs. ITOT
CUMBOJI CHOBa 3arOpuTCst TOrAa, Korfa Tekyllee Bpems CTaHeT
paBHbIM BPEMeHW Hadana npurotosnexud. Mo ncTedyeHnun epe-
MeHU npuroToBneHns cumeon AUTO muraet, nogaeTcs 3ByKOBOW
CUrHas, CUMBOM MNPOAOIKUTENBHOCTU MPUrOTOBIEHUS TacHeT,
1 KOHTaKTbl pesie pasmbikatoTcs.

Taiimep

Haxmnte kHONKy «Tanmep» 1 3afante HYyXHY NPOLAOIKUTESb-
HOCTb NMPUIrOTOBNEHNUSA C MOMOLLBIO KHOMOK «MJIOC» UIN «MUHYC».
CnMBON KOMOKOMbYMKA 3aropaeTcs BO Bpems paboThl Talimepa.
Mo ncTe4yeHun yCTaHOBIEHHONO BPEMEHM MNOAAETCH 3BYKOBOW
CUTHas, 1 CUMBOJT KONOKOSIbYMKA FACHET.

3BYKOBOW curHan

3BYKOBOW CUrHan nogaeTcst N0 AOCTUXEHUM BPEMEHM OKOHYaHUS
NPUrOTOBAEHNA UAN UCTEYEHUN YCTAHOBIEHHOIO BPEMEHM TaliMe-
pa n ganTca 15 MUHYT.

[ns ero npekpauieHus HaXMUTe Ha oOyI0 N3 KHOMOK PYHKLMIA.

Hauyano BbinosHeHUs NporpaMmbl U NPOBEpPKa

BbinonHeHWe nporpammbl Ha4MHaeTcs Yepes 4 cekyHabl nocne ee
3apaHuns. MporpaMmy MOXHO NMPOBEPUTH B IOO0OE BPEMS, HaxaB
COOTBETCTBYIOLLYIO KHOTMKY.

OwmnbKa HaCTPONKU

OwnbOoYHOM HACTPOKOWN ABNSETCS Takasi, Mpu KOTOPOU Tekylllee
BPEMS CYyTOK OKa3blBaeTCs B MHTepBase Mexay BpemeHem Havyana
1 BDEMEHEM OKOHYaHWSA MPUTrOTOBAEHMS.

[ns ncnpasneHns owmnbKy HACTPOMKM M3MEHUTE NPOAOIIKUTENb-
HOCTb WUAN BPEMS OKOHYAHUSA MPUFOTOBAEHNS.

Mpw owmnbke HACTPOMKM KOHTaKTbl pene pa3mblikaioTcs.

YpaneHue 3apaHHOM NporpamMmbl

[na ynaneHus 3agaHHOM NporpaMmbl HOXMUTE KHOMNKY «Mpogon-
XUTENbHOCTb MPUIrOTOBAIEHUSA» U 3aTeM HaXumamTe KHOMKY
«MWUHYC» 0,0 TEX MOP, noka Ha aucnnee He nosasutcsa 00 00.

[Mocne BbINOAHEHUS 3a[aHHOM MPOrpamMmMbl OHa aBTOMATUYECKU
OyneT ynaneHa.

TAMMEP-CHYETYUK MUHYT (Puc.5)

MoBepHUTE PyyKy Mo YaCcOBOMN CTPENKM A9 3a4aHNA HYXHOW Npo-
OOMKUTENbHOCTM NPUroToBNeHus. TaiMep MOXHO ycTaHaBnnBaTb
B Avanasore ot 1 10 60 MUHYT. 3BYKOBOW CUTHAN yBEAOMUT Bac
06 MCTeYEeHUN 33JaHHOT0 BPEMEH.



NPOrPAMMATOP C ®YHKUUEW 3AAAHUS BPEMEHU
OKOHYAHUA NPUTOTOBJIEHUSA (Puc.6)

[ns 3apaHns py4HOro pexmnma nporpammaropa noBepHUTE Py4Ky
NPOTNB 4aCOBOW CTPEJIKMN B MONOXEHNE {rﬂ

OTperynnpyinTe NpoaoIXUTENbHOCTb MPUrOTOBNEHNS, MOBOPaYM-
Bas PyyKy no 4acoBOW CTPesKe.

BbibepuTe HYXHYIO NPOAOIKUTENBHOCTb NPUrOTOBIEHUSA C MOMO-
LLIblo COOTBETCTBYIOLLEN pyyku (Makc.120 MuHYT.). JyxoBKka aBTO-
MaTUHECKN BbIKITIOYUTCH MO UCTEYEHNUN 380aHHOTO BPEMEHN.

puc. 6

AHAJIOIOBbIE YACbI (PUC. 6A)

YcTtaHOBKa BpeMeHun

HaxmnTe Ha pyyky ynpasneHnsa 1 noBopa4msanTe ee rno 4acosou
cTpernke.

KoppekTupoBKa ycTaHOBJIEHHOro BpeMeHU Tarimepa
[ToBepHUTE py4yKy MO 4aCOBOW CTPENIKE, HE Haxumas Ha Hee.
Mo OKOHYaHWK YCTAHOBEHHOIrO BpeMeHu 6yaeT nogaH 3ByKOBOM
CUrHasn.

[na npekpaweHns ero nogayn NOBEPHUTE PY4KY B MOJSIOXEHUE,
COOTBETCTBYIOLLEE CUMBOJTY KOJTOKOSIbYMKA.

NMPOrPAMMATOP (Puc. 6B)
YcTaHOBKa TeKyL,ero BpeMeHu CyTok

HaxmunTe Ha pyyky ynpasJfieHna 1 NoBOpaymBamnTe ee no 4acosomn
CTPESKe.

YcTaHoBKa Taiimepa

[ns 3agaHva pyyHoOro pexuma nporpammaropa NoBEPHUTE PyuKy
no 4acoBOW CTPesKe B NONOXEHWE, COOTBETCTBYIOLLLEE CYMBOSTY @
OTperynupyinTe NpoaoIXUTENBHOCTb MPUIrOTOBIEHNS, MOBOPAYU-
Basi Py4Ky MO 4aCOBOW CTPENKE.

Bbi6epute HyXHYI0 MPOAOIKNTENBHOCTb NMPUrOTOBIIEHMS C MOMO-
Lplo cooTBeTCTBYyOWENn pydkn (Makc. 90 MuHyT.). [yxoBka
aBTOMAaTUYECKU BbIKIIOYMUTCS MO UCTEYEHUM 3a4aHHOr0 BPEMEHMU,

1 GyneT nosiaH 3BYKOBOW curHan. [Ins npekpalleHns ero nopaun
MOBEPHUTE PYYKy B NONOXEHWe, COOTBETCTBYIOLIEE CUMBOMY
konokonbunka B




HYACbI-NMPOrPAMMATOP C 3 KHONKAMMU (Puc. 6C)

Bup cnepeau:

(P1) KHonka «MuHyC»

(P2) KHonka Bbibopa pexunma
(P3) KHonka «nnoc»

Yka3blBaeT Ha BBOS, TeKyuwi,ero BpeMeHn CyTok.

YkasblBaeT Ha akTnsaumio GyHKLMM aBTOMaTU4EeCKOro
BbIKJTIOHEHNA

IRIONC]

YkasblBaeT Ha aKkTMBaLMIO NPOrpamMmbl C 3a4aHHOM
NPOAOXNTENBHOCTBIO MPUrOTOBAEHNS

Bl YkasblBaeT Ha akTMBaumio NporpamMmel C 3a4aHHbIM BDEMEHEM
OKOH4YaHUA NpuroToBaeHmNAa

YkasblBaeT Ha BKIIIOYEHME 6J’]OKVIpOBKVI KHOMOK

Q YkasblBaeT Ha BKIOYEHNE Tarimepa

N

YcTaHOBKa TeKyLLero BpeMeHU CyToK

MpumeyaHune: YcTaHOBKa TeKYLIEro BPEMEHU CYTOK BO3MOXHA
TOMILKO TOrAa, KorAa nepekmoyarens GyHKUMI QyXOBKM HaXOAMTCs
B Hynesom ronoxenun! [locne nogayun aneKTPONUTaHUs Ha AyXOBKY
Ha aucnnee BoicseTuTcs 12:00, U CTaHET MUraThb UHAMKATOP Teky-
Lero BpemeHu CL)

McnonbayiTe KHOMKM «MUHYC» U «MI0C» AN YCTaHOBKM TEKYLLEero
BPEMEHV C LAroM B OAHY MUHYTY.

Ha gucnnei 6yaeT BbiBeAEHO Tekyllee BpeMs. Tenepb nporpam-
MaTop akTUBUPOBAH N HAXOAUTCHA B PYHHOM pPexmnMe.
lMpumeyaHune: Ecnav Bbl XOTUTE 3aAaTb TeKyLLee BpeMsi Ha 6onee
nosaHem ararne, HaxumanTe KHOMKy Bbibopa pexvma 40 Tex rnop,
rnoka He HayHeT mMuratb WHAMKATOP TeKyllero BPEeMEeHU «@»,
v ganee fAeriCTBYTe COrnacHoO rnpuBeAeHHbIM Bbille yKa3aHUSIM.

YcTaHOBKa BpeMeHu Tarimepa

YCTaHOBKY BpEMEHW TaliMepa MOXHO MPOM3BOAUTL B AManasoHe
o1 0:00 po 23:59.

Haxumarte KHonky Bbi6opa pexrma Ao Tex nop, noka He HayHeT
MuUraTb MHOMKATOP Talimepa «Q».

lMpumeyvaHune: Eciv Bbl HE BBEAETE HUKAKUX 3HAYEHUI B TEHEHNE
nocneayoumx 5 cekyHa, ANCINen BEPHETCS B PEXUM UHAMKALINMN
TeKyLLero BpeMeHu. Vicrnonb3yiTe KHOMKU «MUHYC» U «[TIOC» /151
YCTaHOBKU HYXHOIO BPEMEeHU Tarimepa C LaroM B OAHY MUHYTY;
rocse rnoATBEPXAEHUs] MyTeM HaxaTusi KHOMKY Bblbopa pexuma
Aucrizieli cHoBa Ha4YyHEeT rokasblBaTh Tekylee Bpemsi. Ha aucrinee
3aropuTCa UHAUKATOP TaliMepa « Q».

Mo ncTevyeHnn 3agaHHOrO0 BPEMEHU MOLAETCH 3BYKOBOW CUrHanN
(.- -.) (T.€. nOCNE ABYX CUrHANOB CneayeT naysa).

Ha gucnnee muraet vHamMkaTtop «Q». Mopaya 3BYKOBOro CUr-
Hana aBToMaTU4YecKky npekpaliaeTcs NpuMepHo Yyepes 1 MUHYTY
B TO BpeMms, Kak MHAMKaTop «
MoOyI0 KHOMKY A BbIXO4A M3 TEKYLLErO pexmnma.

Bbl MOXeTe Takke BPYYHYIO mpekpaTuTb nogady 3ByKOBOrO CUr-

» MpoAgoskKaeT Muratb. Haxmunte

Hana, ykasblBalollero Ha ucTeyeHre 3afaHHoro BpeMeHu, Haxan
MoBylo KHOMKY.



3apgaHue nporpamMmmbl MPUroTOBJIEHUS >
MpoponXxutTenbHOCTb NPUroTOBJIEHUS

O1a pyHKUMSA obecneyrBaeT aBToOMaTUYECKOE BKIIIOYEHNE AYXOBKN
Ha 3aaHHOe BpeMs NyTeM 3aMblKaHWA KOHTaKTOB pene TanmMepa.
lMpumedaHune: 3anaHve MNPOAOIKUTENLHOCTU  MPUrOTOBIEHUS
BO3MOXHO TOJIbKO TOrja, Korga nepekndaresib QyHKUMI gyXOBKu
HaxoauTcsi He B HYJIeBOM MoJIoxeHun! Takxe umenTe B Buay,
4TO BCE BBEAEHHbIE BaMu 3Ha4YeHus1 6yayT yaaaeHbl, eCav Bbl nepe-
BEAIeTE nepekoyaresib QyHKUMI AYXOBKU B HYJ1EBOE MOSIOXEHNE
B TO BpeMsl, Korza akTuBHa Kakasi-mbo rporpamma rnpuroTosieHus!

MpononxnTenbHOCTb Nepnoga paboTbl MOXHO 3a4aBaTh B Anana-
30He 0T 0:00 oo 23:59. AencTByiiTe cnenyowmmMm 06pasom:
HaxnmaiTe kHonKy BbiGopa pexunma A0 Tex nop, noka He HayHeT
MUraTb MHAMKATOP NPOAOSIXNTENbHOCTU NPUrOTOBAEHNUS «—b».
Ha grucnnee BMeCTo TeKyL,ero BpeMeHu cyTok BeicBeTuTca «0:00».
lpumeyvaHune: Ec/iv Bbl HE BBEAETE HUKAKUX 3HAYEHUV B TEHEeHne
rocaenyrLmx 5 cekyHa, AVCrier BePHETCS B PEXUM UHANKALMN
TEKYLLEero BDeMeHM.

Micnonb3ynte KHOMKU «MWUHYC» U «MIOC» A9 3afaHusa HY>XHOWN
NPOAOIKUTENBHOCTN BPEMEHM C WaromMm B 1 MUHyTYy. MHankaTop
NPOAOIXNTENbHOCTY MPUIrOTOBAEHUSA «—d» 3aropuTca Henpe-
PbIBHbIM CBETOM.

Bbl MOXeTe Takxe MNOATBEPAMTb BBEAEHHbIE 3HAYEHUS, Haxas
KHOMKY Bbi6Opa pexuma.

lMocne ncTevyeHns 3a4aHHOr0 BPEMEHM NOAAEeTCa 3BYKOBOW CUr-
Han (.ue.  ....) (T.€. MOCNE 4YETbIPEX CUMHANOB CReayeT nayaa).
Mocne atoro ayxoBka Bblko4yaeTcsd. Ha ancnnee byaet muratb
VHOAMKATOP MPOOO/IKNTENBHOCTM NPUrOTOBAEHUA «—f», 1 OyneT
BbiCBeYMBaTbCsa Bpems «0:00». MNMogaya 3ByKOBOro curHana aBTo-

MaTUYeCKM npekpaLlaeTcs NpUMepPHO Yepes 1 MUHYTY B TO BPEMS,
Kak nHamkaTop «— npogomkaeT MuraTb. Haxmute no6yio KHOMKyY
IS BbIXOZA 13 TeKYLero pexnma unv ons npekpauieHns nogadv
3BYKOBOIO CUrHana, ykasbiBaloLWero Ha WcTedyeHue 3adaHHOro
BPEMEHM.

3apaHue nporpaMmbl NPUroTOBJIEHUSA >

Bpems OKOH4YaHUS NPUroTOBNIEHUS

(B pexxume 3apgaHuA NPOAOIKNTENIbHOCTU

MPUroTOBJIEHUA U BPEMEHU OKOHYAHUS NPUIrOTOBJIEHUS)

B cnyvae 3agaHHON paHee NPOAOIKUTENbHOCTU NPUrOTOBAEHNS
(cMm. «3agmaHve nporpamMmbl MPUroTOBAEHUA > [poaomKuTeNb-
HOCTb MPUIOTOBAEHUA») 3Ta GYHKUMA NO3BONAET BaM CABUHYTb
BNepes BPEMS OKOH4YaHUS MPUIrOTOBMEHWS, TO €CTb, CO34aTb
OOMOSTHUTENbHYIO OTCPOYKY.

MpumevyaHmne: Bpemsi OKOHYaHWsT MPUroTOBIEHUST MOXET ObiTh
3a4aH0 TOJIbKO, €C/IM MCMOb3YeTCsl TaiMep (B pexvMme 3aaaHus
NPOAOIKUTENLHOCT  [IPUrOTOBAEHUS U BPEMEHU  OKOHYaHus
PUroTOBIEHUS), U MepPeKIoYaTeslb QYHKUMV AYXOBKU HE HAXOAMTCS
B HYJIEBOM M0JIOXEHUU. Takxe uMenTe B BUAY, YTO BCE BBEAECHHbLIE
BaMu 3Ha4YeHns OyayTyaaneHbl, €C/IV Bbl [TEPEBENETE NEPEKIIOHATE b
GYHKLUMIA JYXOBKU B HY/IEBOE 0/IOXEHME B TO BPEMSI, KOrJa akTuBHa
kakasi-nmbo rnporpamma rnpuroToBieHus !

Haxunmarite kHOMKy BbiGOpa pexuma [0 Tex rnop, noka He HavyHeT
MUraTb MHAMKATOP BPEMEHW OKOHYaHUS MPUrOTOBNEHNS «b».

Ha oucnnee BbICBETUTCH TEKYLLEE BPEMS CYTOK.

lMpumeyvaHune: Eciv Bbl HE BBEAETE HUKAKUX 3HAYEHWI B TeYeHue
rnocnenyoLmx 5 cekyHza, ANCrnner BePHETCS B PEXUM UHAMKALMN
TEeKyLLero BpeMeHu. VIcxoas na TekyLlero BpemMeHun CyTok, 3aaaite
HYXXHO€ BPEMsi OKOHYaHWE MPUrOTOBEHMS C LLIAroM B 1 MUHYTY.




NHAanKaTop BPEeMEeHW OKOHYaHWs MpuUrotoBfieHus «—i» Oynet
ropeTb [0 TeX Nop, NokKa He HAaYHEeTCs NPOLLECC NPUrOTOBEHNS.
37O Npou3onaeT No OOCTUXEHUN BPEMEHW, PABHOMO BPEMEHU
OKOHYaHUSA NPUrOTOBNEHUA MUHYC MPOAOSIKUTENbHOCTb MPUIO-
TOBMEHUSA. B 3TOT MOMEHT AyxOBka nepeneTt B pexumMm paboTsl
C 3a[aHHO NPOAOSIKUTEIbHOCTbIO MPUTrOTOBAEHUSA. NHankaTop
BPEMEHW OKOHYaHUS NPUrOTOBAEHUS «—3d» nNoracHeT, a Ha AnC-
nnee 3aropuTtcs MHAMKATOP MPOAOXMUTENbHOCTN MPUroTOBEe-
HUs «—, n GyneT BbICBEYMBATLCS BPEMs, ocTaloweeca 40 ero
OKOHYaHUS.

Tekyllyto nporpaMmy, B TO BPEMS, KOrfga oHa akTMBHA, MOXHO
BbI3BATb, HaXaB KHOMKY Bbibopa pexuma. ITo No3BONAET npo-
BEPUTb U MpPU HEOoBXOAMMOCTU OTKOPPEKTMPOBaTb BBEAEHHble
3HAYEHUs C MOMOLLIbIO KHOMOK HAaCTpoVikn. Bo nabexaHne owmbok
HEBO3MOXHO M3MEHWUTb 3a[laHHOE TEKYLL,Ee BPEMS CYyTOK B TO Bpems,
Korga akTrMBHa kakas-nmbo nporpamMma.

Mo ncTevyeHnn 3apaHHOro BPEMEHM NMOAAETCH 3BYKOBOW CUrHan
(sass wasa) (T.e. nOCREe 4eTbipEX CUrHANOB ClefyeT naysa).
Mocne aToro Ayxoska Bbikovaetcs. Ha aucnnee 6ynet muratb
NHOMKATOP MPOOOSIXKNTENbHOCTM NPUrOTOBAEHNUS «b», 1 ByaeT
BbicBe4MBaTbCa Bpems «0:00». MNMogaya 3ByKOBOro curHana aBTo-
MaTu4ecku npekpatLaeTcs NpPUMeEpPHO Yepesd 1 MUHYTY B TO BPEMS,
Kak nHankaTop «—» npogomkaeTt Murate. Haxmurte niobyto KHOMKy
0719 BbIXOAA 3 TEKYLLEro pexuma.

Bbl Takke MOXEeTe BPYYHYIO OTKMIOYWUTb CUrHas, ykasblBatloLuii
Ha [OCTUXEHWEe BpEeMEeHV OKOHYaHWA MNPUroTOBNEHWUS,
MoBYI0 KHOMKY UKW MNOBEPHYB NnepeknioyaTent GYHKUMIA AyXOBKA
B Hy/1leBOE MOJIOXEHME.

HaxaB

BkntouyeHne 610KMPOBKU KHOMOK

B cnydae BkIOYEHUS GNOKMPOBKM KHOMOK W3MEHEHWE BPEMEHMU
1N NpOorpaMmmbl CTAHOBUTCA HEBO3MOXHbIM. TO eCTb, M3MEHUTb
HW 3Ha4YeHMe TeKYLLEero BPEMEHM, HN YCTaHOBKY TaliMepa, Hu Kakyto-
nMBO akTUBHYIO NMporpammy npuroTtoBneHus. OAHako 3apaHHble
PYHKUMK BYAYT BbINOAHATLCA 00bIYHBIM 06Pa30M.

Ana BkAOYEHUA GNOKMPOBKM KHOMOK AENCTBYMTE CReaylolnm
06pa3omM: OAHOBPEMEHHO HaXMWUTE KHOMKW «MUHYC» U «MJIOC»
npuMepHo Ha 3 cekyHapl. Ha aucnnee 3aroputcsa nHankatop 6,10-
KMPOBKN KHOMOK «»—o». EOMHCTBEHHOM BO3MOXHOW onepaumnen
CTaHeT OTK/lOYeHMe MoJadyn 3BYKOBOrO CUrHas, M3BeLlalowero
06 OKOHYaHMK MpOorpammMbl MPUrOTOBIEHUS — 3TO MOXHO Che-
naTb, HaxaB No0yto KHOMKY. 3agaHne Ui ndMeHeHne Kaknx-nmbo
Apyrnx GyHKLUMA HEBO3MOXHO.

Ansa BbikntoYeHUs GJ0KMPOBKM KHOMOK AENCTBYNTE Cneayloumm
06pa3omM: OAHOBPEMEHHO HaXMUTE KHOMKU «MUHYC» U «MJ0C»
npUMepHO Ha 3 cekyHabl. IHAMKaTop «—o» BGNOKMPOBKM KHOMOK
Ha gucniee noracHert.

CneumanbHas yHKUUS Tanmepa —

ABTOMaTUYECKOE BbIKJ/IIOYEHUE

Ecnn nepeknoyatenb QyHKUMA OyXOBKW HAXOAUTCH He B Hyne-
BOM MOJIOXEHUN, T.€. OHA BKJIlOYEHA, a TalMep He NCNOoNb3yeTcs
B TEYEHME TPEX HACOB, OH BbiKlOYaeT Nnpnbop. 1o obecneynsaet
npenoTBpalleHe neperpesa BKAOYEHHOM AYXOBKN.

B cnyyae aBTOMaTU4eCKOro BbIK/IIOYEHUS Ha Aucriee 6yaet Murate
COOTBETCTBYIOLNA MHAUKATOP «{—)».

[Ana oTknyYeHna GyHKUMNM aBTOMATUYECKOro BbIKIIOYEHNUS Oei-
CTBYWTE cneaylowmm o6pasom:

1. BepHute nepekntoyatens QyHKLMIA yXOBKN B HYNIEBOE MONIOXEHNE.



HYNCTKA N ¥YXO[

Mepepn Tem Kak npuctynaTtb K 4YACTKe npubopa, 3akpoii-
Te BEHTWUJIb NOAAa4Yu rasa, BbilHbTE BUJIKY CETEBOro LIHypa
N3 3NEKTPUYECKOM PO3ETKU UM BbIKJIIOYUTE I1IeKTponuTaHue
C MOMOLLbIO CETEBOr0 PyOunbHUKA.

He unctute noBepxHOCTU NpUGopa, ecsiv OHU eLle ropsyme.
He ncnonb3yite Ang YNCTKU AYXOBKU NMNapoOO4YMCTUTENbHbIE
ycTpo#cTBa.

BAXHOE YKASAHUE

Mepuoanyeckn NpoBepsanTe COeANHUTEJIbHbIM Fa30Bbil
LLIaHr U 3aMeHsIiTe ero B criydyae oGHapyXeHUs Jio0bix
NPU3HaKOB NMoBpexaeHuin. Hn B koem cny4yae He nbiTan-
TeCb OTPEMOHTUPOBAaThb LLJIAHr NOAa4yu rasa.

SMAJINPOBAHHbIE MOBEPXHOCTU

Ons 4ncTkM mcnonb3dyinTe rybky, CMOYEHHYIO BOAOV C MbIIOM.
Knp MOXHO nerko yaanutb C MOMOLLLIO ropsYeit BOAbI MK Cneum-
anbHOr0 MOKLLLErO CPeACcTBa A1 IManMpPOBaHHbBIX MOBEPXHOCTEN.
He ncnonbaylite abpasnBHble YUCTALLME CPEeaCcTBa.

He ocTtaBnsiite Ha 3ManMpPOBaHHbIX MOBEPXHOCTAX Kakme-nnbo
KVCNOTHbIE WAM LWENOYHbIe BellecTBa (IMMOHHBIA COK, YKCYC
nT.Aa.).

YucTute getann M3 HepxaBelowen cTanu cneumanbHo npeaHa-
3HAYEHHbIMY AN 9TOW Lenn YNCTAWMMN CPeaCTBaAMM.

3TN yncTawme cpeacTBa criegyeT HaHOCUTb Ha MOBEPXHOCTU
C MOMOLLbIO MATKOW TKaHW.

PELUETKW U TOPEJNIKU

[ANa 4UCTKM rOpesiok Bapo4yHOW MaHenu CHUMUTE WX, MOTAHYB
BBEPX, W Morpysute npumepHo Ha 10 MUHYT B ropsivylo BOAY
C He6ObLINM KONMYECTBOM MOIOLLLErO CPeACcTBa. 3aTeM O4nMcTUTe
N BbIMOWTE UX W MOCNEe 3TOr0 TWATENbHO BbITpUTE. CneguTte
3a TeM, 4ToObl OTBEPCTUS FOPEsIOK HE OKa3aJIMCb 3aCOPEHbI.
BbINONHANTE YMCTKY FOPENOK pas B HEAEMO UK Yallle Npu Hanu-
YUK TaKo HEOBXOAMMOCTMN.

YBEAUTECD, 4YTO Bbl MPABUJIbHO COBPAJIN TOPEJIKU

BHyTpeHHee cTek0 ABepLbl L YXOBKU

(Tonbko Ha moAaensx, B KOTOPbIX OHO MMeeTCH)
BHyTpeHHee CcTekno ABeplbl [AyXOBKM MOXHO CHATb: OTKPbIB
[OBEpLY HanonoBuHy, 06eMMN pykamMu BblHbTE CTEKIO Kak noka-
3aHO Ha pucyHkax 7A.

Mocne YNCTKM yCTaHOBUTE CTEK/I0 HA MECTO, IENCTBYSA B 0OPaTHOM
nopsiake.




CHATMe ABepLbl AYXOBKU

Ona obneryeHns YNCTKU CHUMWUTE ABEPLY AYyXOBKW, AENCTBYS

cnenyowmm ob6pasom:

2) NONIHOCTbLIO OTKPOWTE ABEPLY AYXOBKM.

3) OTKMHbTE NeTnn «A» Hapyxy (CM. puc. 7B).

4) MmeafieHHO 3akpbliBanTe ABEPLY OYXOBKW A0 TEX NOp, Noka oHa
He OonaeT Ao neTenb «A»; yoeanTech, HTO OHW BOLLAM B Nasbl
«B» nBepubl kak nokadaHo Ha puc. 7C. (BblHbTE BHYTpEHHee
CTEKNI0 ABEPLUbI AYXOBKM — TOJSIbKO HA TEX MOAENSAX, HA KOTOPbIX
OHO MMEETCH, CM. puc. 7A).

5) O6enmn pykamu crnerka nNoATONKHUTE OBepLy Brnepea Tak,
4TOObI NeTAN «C» BbILWAM N3 Na3os «D» (cMm. puc. 7D), U cHUMUTE
nBepLy, NOTSHYB ee Ha cebs.

[Tocne BbINOMHEHUS YUCTKM ABEPLblI YCTAHOBUTE €€ Ha MecTo,

BbIMOSIHMB OMMCAaHHbIE BbIWE onepauun B 06paTtHOM Mopsake,

1N OTKMHbTE NeTAn «A» BHYTPb Nepen TEM, Kak 3akpbiTb ABEPLY

(puc. 7E).

BHUMAHUE

He MCI'I011I>3yI7ITe AN YUCTKU CTEKJISHHON ABepubl AYXOBKU
wiepoxoeaTtbie Uiu a6pa3v|BHh|e MaTepuasnbl U OCTpPbIE
MeTannuyeckue cerGKI/I, TakK KaK OHM MOryT nouapanaTtb
NMOBEPXHOCTb U NPUBECTU K TOMY, HTO CTEKJIO JIOMHEeT.

AYXOBKA

[Nst YNCTKM aMannpoBaHHbIX YaCTel UCNoNb3yinTe rybky, CMOYEHHYI0
BOJOW C MbINOM. XXMpP MOXHO Nerko yaanuTb C MOMOLLbIO ropsiyen
BOAbl WM CNELManbHOro MOKOLWEro CPEeACTBA A1 SMaNMPOBaHHbIX
NnoBEpPXHOCTEN. He ncnonbayrite abpasmBHbIe YUCTSLWME CPeaCcTBa.

CTEKJIOKEPAMUWYECKAY MOBEPXHOCTb

[Mpn 4ncTKE CTEeKNOKepaMU4eCKOW BapOYHOM naHenu cnegyet
1NCMNoMb30BaTb TakMe Xe Mepbl NpPeaoCTOPOXHOCTWU, Kak WU npu
MblITbE OKOH B Bawem pfome. Cnabble nsATHA, OCTaBnAsSiemMble
OHOM  afiOMUHUEBOW MOCYAbl, MOXHO yOanuTb C MOMOLLbIO
ykcyca. Cnegute 3a Tem, 4ToObl BO BPEMSI NMPUrOTOBIIEHUS caxap
He nonagan Ha MOBEpPXHOCTb BApPOYHOW MaHenn; B NPOTUBHOM
cny4yae BbIK/IOYMTE COOTBETCTBYIOLLYIO 30HY Harpesa 1 kak MOXHO
ObICTpee NPoOMOWTE ee ropsiiein BOAOW A0 TOro, Kak OH 3aCTbIHET.
Ecnn nocne OKoH4YaHMS MPUrOTOBAEHUA Ha MOBEPXHOCTU OcTa-
SINCb NATHA NPUrOPEBLUEro caxapa Wan aHanormyHblx NPOayKTOB,
yoanmTe 1x, UCMosb3yst nonaTtky unm 6puTBy OO TOro, kak 30Ha
HarpeBa OCTbIHET (CM. pUCcyHOK 7F).




YKASAHNA OJ14 NOJIb3OBATENA

FABAPUTHbIE PABMEPDI
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NPEAYNPEXAEHUSA

He ncnonbayite pyyky ABEPLbI AyXOBKW ANS nepemelleHms npnbo-
pa, B 4HaCTHOCTW, He TAHWUTE 3a Hee, YTOObI BbIHYTb €r0 13 YNaKOBKU.
JaHHbli npnbop oTHocuTcs K knaccy 1 nan 2, noaknaccy 1.

BAXHOE YKASAHUE
O6nu1uoBKa KyxOHHOW mebenu ponxHa obrnagaTe CTOWKOCTbIO
K BO3ENCTBUIO BbICOKMX TeMnepaTyp (MuH. 90°C).

Ecnn npubop mncnonbadyetca BONM3M KyXOHHbIX LikadoB, ocTas-
NAUTE MUHMMasbHbIE 3a30pbl, MNOoKa3aHHble Ha NPUBEAEHHOM
HIXE PUCYHKE.

BHMMAHUE

LHeﬂb3ﬂ yCcTaHaB/IMBATb IMNJIUTY HA NOAHOXuUe. W




N BEHTUNAUUA NOMELLEHUN

FA3O0BbIE NPUBOPLI

JaHHbin npubop He npefHasHavyeH Aaa NOACOEANHEHUS
K YCTPOWCTBY yAaneHus npoaykToB cropaHus. Noatomy ero ycta-
HOBKa W MOAKMAIOYEHUE [O0/KHbI BbIMOMHATLCH B COOTBETCTBUMU
° o c pencteylowmnmu HopmaTtusamu. Ocoboe BHUMaHwe cnepyet
ol e [ ] yOensTb HOpMaTuBam, AeNCTBYIOLWNM B OTHOLEHUN BEHTUAALNN
NOMELLEHNIA.

MUH. 50 MM

- MuH. 100 MM

«0» MM «0» MM
—t— —

[*— MuH.650 MM —
=—MuH. 400 MM—

BEHTUNALMUS NOMELLEHUA

MoMHUTE, 4TO [AaHHbIl  NPUGOP MOXET yCcTaHaBAMBaTbLCA

N n pa6OTaTb TOJIbKO B XOpOWO BEHTUIIMPpYEMOM MNOMELWEHNN,

COOTBETCTBYIOWEM [AENCTBYIOWMM CTaHgapTaM, B YacTHOCTU,
MnnTa ocHauweHa 4 Hoxkamm (puc. 8). MMEIOLEM OTBEPCTUA B  HAPYXHbIX CTEHax WANW CUCTEMY
VX BbICOTA PETYANPYETCH TOMBKO HA HEKOTOPbIX MOAENSX. €CTECTBEHHOM WU NPUHYOANTENBHON BEHTUASLNM, NO3BOASIOLLYIO
MOCTOSSHHO U B [AOCTaTOYHOM oOObeme obGecneymBaTb
Kak nogavy BO3ayxa, HE0OX0ANMMOro Afs NPaBUIbHOrO rOpeHus,
Tak 1 yganeHne oTpaboTaHHOro BO3ayxa.

MNPABUTbHO HETMNPABUJTbHO N

\\&@S\\ @\

B yactHoCTW, KOrga B NOMELEHUU UMEETCS TOJNIbKO OAWMH raso-

Bbli NpuboOp, Had HWUM AofXHa ObiTb YCTAHOBNEHA BbITSIXKA
nns obecnevyeHnss eCTECTBEHHOIo 1M NPAMOro yaaneHms oTpabo-
TaHHOrO BO3A4yXa; NPV 3TOM AJMHA MPSMOro BEPTUKaTbHOMO
ydacTtka BO34yxOBOAA OO0MXEH ObiTb kKak MUHMMYM B ABa pasa
Oonblie ero AgnameTpa, a MMH1UMasnbHas BenMyYMHa ero naouwaam
cevyeHns gonxHa coctasnate 100 cm? .




Ons obecneyeHuns nputoka HEO6XOOAMMOro KOJIMYECTBA CBEXENO
BO3/yXa B CTEHE AO/MKHO MMETbCS aHaNOrM4YHOe OTBEPCTUE BENM-
ynHoit 100 cm? , BbIXOASLLEE HENOCPEACTBEHHO HaPYXy 34aHMA
1 pacnosioxkeHHoe NPUMEpPHO Ha BbICOTE Mojia Takum o06pasom,
KOTOPbI ncktoyan 6bl ero neperopaxrbaHne Kak ¢ BHyTPEHHE,
Tak U C HAPYXHON CTOPOHbI CTEHbI; ANa ob6ecnevyeHuns npaBusb-
HOCTM CcropaHuMs BO34yxa W ypaneHus oTpaboTaHHOro BO3-
nyxa OTHOCUTENIbHO Mepenaj BbiICOT OTHOCUTEIbHO BbLIXOOHOMO
OTBEPCTUS AOJIKEH COCTaBASATE MUHUMYM 180 CMm.

MoMHWTE, 4YTO pacxofl BO3Ayxa, HeobXOAMMOro AN rOpeHus,
HN B KOEM Clly4ae He AOMKeH ObiTb MeHbLM 2 M3/4 Ha Kax-
OBl KMOBATT MOLWLHOCTM (MOJSIHYIO MOLWHOCTe npubopa B kBT
CM. Ha Tabnnyke TEXHNYECKMX AaHHbIX Npubopa — puc. 8 B* ).

Bo Bcex apyrux cnydasix, T.e. korga B 3TOM Xe NOMELEHUN nMe-
loTCA Apyrne rasoBble NpubOopsbI, UK KOrga eCTEeCTBEHHAs Hemno-
CpeacTBeHHas BEHTUNALMSA HEBO3MOXHA WM Heobxoguma ycTa-
HOBKA CUCTEMblI €CTECTBEHHOIM HEeMpPsMON UAWN NPUHYONTENbHOM
BEHTUNALMN, 0OpaTUTECh K KBANINOULNPOBAHHOMY CMNELNANnUCTy,
KOTOpPbI NMPON3BEAET YCTAHOBKY Takol CUCTEMbI B CTPOrOM COOT-
BETCTBUMN C AENCTBYIOLWMMN HOPMATMBaAMU.

OTBEpPCTUS O,0MKHBI ObITh PACMOIOXEHbI TakiM 00pa3oMm, KOTOPbIN
ncknoYdan 6bl NOSIBNEHWE CKBO3HSIKOB, Hapyllalwmx KoMdopT
nonb3oBaTenen.

Kpome Toro, 3anpeujaercs Mcrnonb3oBaTb AAs yhaneHus npo-
[OYKTOB CropaHus [ObIMOXOAbl, YXe WCMOfib3yeMble APYriMu
npubopamu.

INEKTPUYEeCcKnin
BEHTUNATOP




NMOACOEOAMHEHUE K TASOBOWM
MATI'MCTPAJIN

Mbl pekomeHayem ybeauTbCca B TOM, 4TO npubOp paccumTaH
Ha MCMNoNb3yeMbIil BaMU TUM rasa.

Mpubop pomxeH OblTb MOACOEAMHEH K ra30BOW Marmctpanu
B COOTBETCTBMM C AENCTBYIOLWMMY Npasuiamu, KOTopble, B 4acT-
HOCTW, NpeaycMaTpmBaloT yCTaHOBKY MpeaoXpaHUTeNbHOro Kna-
naHa Ha koHLe Tpybonposoaa.

B cnyyae vcnonb3oBaHus ByTaHa v nponaHa 9Toin Lenm MoxeT
CNYyXUTb yCTaHOBKA peaykTopa AaBleHus, COOTBETCTBYIOLLErO
[EenCTBYIOWMM HOpMaTUBaM.

YNnOTHUTENbHbIE MPOKNAAKN AOJIXHbI COOTBETCTBOBATbL HOpPMa-
TVBaM.

Mocne noacoenmHeHus npubopa K rasoBOW  MarucrTpanuv
NPOBEPbTE FEPMETUYHOCTb B MECTE COEAMHEHUSI C MOMOLbIO
MbIJIbHOIO pacTBOpa BOAbI.

MpeapynpexpeHue: He UCNONb3YWTe OTKPbITOEe Nnamsa Ans
NPOBEPKU HaNIN4YMS yTe4ek rasa.

B0O3MOXHO OCYLLECTBNATL COEANHEHNE C MOMOLLbIO:

1) XECTKOW CTanbHOM N MeSHOM TPyoKU.

2) rmbkot TpyOKM M3 HepXKaBelweln CTanm CO CrIOWHbIMU
CTeHKaMu, C MexXaHW4eCKUM OUTUHIOM, COOTBETCTBYIOLWMM
HopmaTmBam (Cm. puc. 11).

NPEAYNPEXAEHME: noacoenuHainTe ra3oByio marucrpasnb
K AYXOBKE, MUCMOoJib3ya BXOASALUIA B KOMMJEKT MOCTaBKMU
duTtuHr (A) (cm. pucyHok 11)
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3) pe3nHoBoit TpybKkKM, yCcTaHaBNMBAEMOM B COOTBETCTBUMN C HOP-
MaTtmBamu. 3T1a Tpybka AoskHa OblTb HageTa HeEMOCpPeACTBEH-
HO Ha PUTUHF, COOTBETCTBYIOLLMI MCNONb3YyEMOMY TUMY rasa,
1N 3aTaHyTa XOMyTOM. B aTOM nocnegHem cnyyae npoBepbTe
HaHECEHHYID Ha TPYyOKy [aTy UCTEYEeHUs ee cpoKa rofHOCTU
1 3ameHnTe TPpybKy [0 ee HacTynneHus (cMm. puc. 11B).

Mocne nopcoeavHeHus npubopa K rasoBov Maructpanu npo-

BEpbTEe FEPMETUYHOCTb B MECTE COEAUHEHNS C MOMOLLbIO Mblflb-

HOro pacTBOpa BOAbI.



MpepynpexpeHne: He WUCMONb3yiTe OTKPbITOe nnams N\
ONS NPOBEPKMN HaNNUMA yTeuek rasa. 00000000000000000000000000000
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NPEAYNPEXAEHUSA Ecnn coegnHuTensHas Tpybka fomkHa ObiTb MPONOXeHa C 3aaHel

B oTHOWeEHUM rnbKnx pe3nHOoBbIX TPY6OK HANOMUHAEM BaM:

1) He ponyckanTe CyXeHus unu nepenasnMBaHmnsa TpyH6 oK

2)He [ponyckanTe npuioxeHus K Tpybkam pacTarvMBaloLmnx
NN CKPYYMBAIOLLMX YCUNIA

3) He gonyckanTe Toro, 4To6bl OHM Kacalncb OCTPLIX KPaeB U T.4.

4) He ponyckaiTe KoHTakTa TpyboK C aneMeHTamu, Temnepartypa
koTopbix Ha 70°C Bbile KOMHATHOW TeMnepaTypbl

5) o6ecneybTe BO3BMOXHOCTb KOHTPOJIS1 COCTOSIHMA TPYOOK Mo BCel
X AJIVHE.

HekoTopble nMANTbl MO3BOASAIOT OCYLLECTBASATL MOJ COEAUHEHMNE

K rasoBOW MarucTpanu kKak ¢ npaBOW, Tak U C NEBOM CTOPOH.

B atom cnyyae [OCTato4YHO MEPECTNBUTb Ha APYrylo CTOPOHY

COOTBETCTBYIOLWMNIA PUTUHT. 10 OKOH4YaHUN ybenuTecb B OTCYT-

cTBUM yTeyek rasa (puc 11C).

CTOPOHbI  Mpubopa, Kak MokasaHo

Ha pucyHke 11C

9TO cnenyet pnenatb Tak,
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QJIEKTPUYHECKOE
NOOCOEAUHEHUE

NOACOEOUHEHUE K CETU 3NEKTPONMUTAHUA AOJDKHO
BbIMNOJIHATLCA B COOTBETCTBUU C AEWUCTBYIOLLUMU
HOPMATUBAMU U WUCKIIOYUTEJIbHO KBAJIU®ULIUPO-
BAHHbIM CRELWAJTUCTOM-IJIEKTPUKOM.

NPEAYNPEXAEHUE: AAHHbIA NPUBOP AOJIKEH BbiTb
3A3EMJIEH

Y6eamtechb, YTO HOMUHaNbHASA MOLLHOCTb CETU 3NeKTPonuUTaHus
1 9JIEKTPUYECKMX PO3ETOK COOTBETCTBYET MakCUMasbHOM NoTpe-
6naemMoi MowHoCTM npubopa, ykasdaHHOW Ha Tabnuyke TexHU-
4yeckux AdaHHbix. Ecnn ceTeBol WHYp nNpubop elle He OCHaLleH
BWJIKOM, YCTAHOBUTE HA HEro BUJIKY C HOMWHANOM, COOTBETCTBY-
IOLLMM MOLLHOCTM, yKa3aHHOW Ha Tabnmyke TEXHUYECKMX AaHHbIX
(pnc.8Bx*).

MpoBop 3a3eMneHNs — XenTo-3eseHoro ueeTa. Ecnm sunka
CeTeBOro WwHypa npnbopa He NOAXOANT K 3NEKTPUYECKOM pO3eTke,
obpatntecb K KBaNMMOUUMPOBAHHOMY 3NEKTPUKY AN 3aMeHb
BUAKN. Ecnu npnbop He OCHAaLleH CeTEBbIM LIHYPOM C BWUIIKOM,
B JIMHUW NMUTAHUSA CNefyeT YyCTaHOBUTb pacuennTesb, pacCcTosHNE
MeXAy pPa3oMKHYTbIMW KOHTakTaMu KOTOporo obecneynBaeT
NONIHOE pasdbeduHeHne B YCNOBUAX nNeperpysku kateropuun
B COOTBETCTBUM C TPEOOBAHUAMU K YCTAHOBKE.

XKenTto-3eneHblii NPOBOA, HE AOJIKEH pa3pbiBaTbCs
BbIK/IlOYaTeNnem

K Bunke, ncnonb3dyemow Ans noACOeAUHEHUS K CETU 3N1EKTPOMN-
TaHWs, AomkeH 6blTb obecnedyeH nerkuini 4OCTyn nocne Toro, kak
npubop 6yaeT ycTaHOBMIEH HA CBOE MECTO.

BaxkHoe ykasaHue: pasMmellarite CeTeBovi LHYP Tak, 4T00bl OH HU
B KOEM CJly4ae He roaBeprasicsi BO3AEVICTBUIO TEMIEPATYp, MpPeBbi-
LaroLmx KomHatHyo Temnepartypy Ha 50°C.

OnekTpobe3onacHoCTs npubopa MOXET rapaHTUPOBAaTLCS TOJIbKO
B TOM CJly4ae, eciav OH rpaBuibHO MOACOEAMHEH K BbIMOJHEHHO-
My Haayiexalmm obpasomM KOHTYPY 3a3eMsieHUs] B COOTBETCTBUSIMU
C HopmaTvBamu 3/1eKTPo6e30MacHOCTH.

BaxxHasi uHgopmauuns: 1M3roToBUTENL HE MOXET HECTU OTBET-
CTBEHHOCTb 3a kakue-mbo TpaBMbl Wiy MatepuasbHbii yiuepo,
BbI3BaHHbIE OTCYTCTBUEM 3a3E€MIIEHUS.

BHMMAHUE

JaHHbI NPUGOP OOJHKEH ObITb 3a3€MJIEH: XKeJITO-3eJIeHbIN
NMPOBOA A0J/HKEH ObITb NOACOEAUHEH K KOHTYPY 3a3eMJIEHUS.
N3roTOBUTEJIb CHUMAET C ce0s BCSAKYIO OTBETCTBEHHOCTb 32
Nio0ble Hec4acTHbIE Clly4an, KOTOpPble MOTyT ObITb Bbi3BaHbI
HecoOI0AeHNeM HaCTOSALUMX YKa3aHU.

3AMEHA CETEBOTIO LLUHYPA (C BUJIKO TUMNA X)

NEPEA TEM KAK MNPUCTYNATb K JIlOBbIM PABOTAM
no yxoay 3A [JAYXOBKOW, BCErOA BbIHUMAWTE
BWUJIKY CETEBOIO LUHYPA U3 3JIEKTPUYECKO PO3ETKU
WU BbIKJIIOYAWUTE 3QJIEKTPOMUTAHUE C MOMOLLbIO
CETEBOIO PYBUJIbHUKA.



B cnyyae nospexaeHus CeTeBOro LHypa ero 3ameHy cnenyet
NpPoOV3BOAMTL Cneaylolwmm o6pa3oM: — CHATb CETEeBOWN LUHYpP
1 3aMEHUTb ero LHYPOM TakoW Xe AJIMHbl C PE3UHOBOI 006004-
KOW, COOTBETCTBYIOLLMM HOMUHANbHOW MOLLHOCTM Npubopa.
Kento-3eneHebln NpoBOA, NOANEXALLMIA NOACOEANHEHMIO K KNEM-
mMe @ [OSXeH ObiTb NpyMepHOo Ha 10 MM AfvHHEe Apyrux npo-
BOLOB; CWHWIA NPOBOL HeWTpanu [oSXeH OblTb NoACOedMHEH
K Knemme, nomeyeHHo 6yksoi N. Mposoa dasbl fonxeH ObiTb
NOACOEAVHEH K KIIEMME, MOMEYEHHO BYKBOW «L».

TN U CEMEHUE CETEBOIO LUHYPA

Twun npubopa OpHodasHoe HanpsixeHue nutaHus 230 B~

Tun ceteBoro wHypa | CevyeHue

[a3oBasi BapoyHas C pesnHoBom

naHenb + 9NeKTpuYeckas  o6o104KON 3x 1,5 mMm?
AyXOBKa HO5 RR-F nnn

Creknokepamumyeckas C pe3nHOoBOW

Bapo4Has naHesb + 060no4koi HO5 3 x 6 MM2*

anekTpuyeckas gyxoska  RN-F

* C y4eToMm Toro, 4To KoadpdnuMeHT ogHOBpeMeHHOCTN cocTasnsaeT 0,61

APEAYNPEXAEHUE

B cnyyae noBpexAeHuWs CETeBOro LHypa OH [O0SXeH ObiTb
3aMeHeH crneunanbHbiM LIHYPOM, KOTOPbIA MOXHO nprobpecTtu
Yy N3roTOBUTENS UIW €r0 CEPBUCHOMO areHTa.

TUN CETEBOrO LUHYPA
PasnuyHble coeavHeHns MOXHO OCYLLLECTBUTL MPOCTLIM Nepeme-
LEHNEeM NepemMblHek Ha KNeMMHOW KoNoake

230V ~ 400V 2N~ 400V 3N~ h

E

E = XXEJITO-3EJIEHBIN / N = CUHWM / L = KOPUYHEBbIN

CTEKNTOKEPAMUYECKAS1 BAPOYHAS NAHEJb

f
@=I 180 1800 L
B 210 2200
il 265 1400/2200 ’
F 145 1200 I
u




NOACOEAVHEHUE K CETH
S SJIEKTPOMUTAHUS

CTreknokepammyeckas C pe3nHoBom 4 x4 Mm?
BapoyHas naHenb + o6onoykorn HO5 RR-F
anekTpuyeckas gyxoska VN C PE3NHOBOW MepeobGopyaoBaHue Nop CXXUXEHHbINA ras

o6onoykoit HO5 RR-F
O69a3aTeNbHO OTKIIOHUTE MANTY OT CETU SNEKTPOMNUTAHUS, BDEMEHHO

nepekponTe NMHWI0 NOoJayn rasa u 3aTtem AeNCTBYTE COrnacHo

NPYBELEHHBIM HNXE YKa3aHUSaM.
Twun npn6opa TpexdasHoe HanpsxeHne nutadns 400 B~ .
— NMOMEHSANTE UHXEKTOPHI,
:
— OTPEerynnpynTe MUHUMasbHyIO BEVYMHY NoSa4qm ra3a Ha ropesnku.

Creknokepammyeckas C pesunHoBom 5x2,5Mm?
BapoyHas naHesnb + o6ornoykoin HO5 RR-F
SNSRI SCIER] AP OEE] W C pesnHoBO 3AMEHA MH)XEKTOPOB BAPOYHOWM NAHEJIN

o6onoykoin HO5 RN-F
Ana 3amMeHbl WHXEKTOPOB BapO4YHOW naHennm Heobxoanmmo

NeNCTBOBaTb CleaylownM 00pa3oM: CHATb PELleTKU, Fropesku

BHUMAHUE
1 nnamMmgapaccekaTtenm (CM. puc.A), CHATb YCTAHOBNEHHbIE NHXEK-
JaHHbI NpUGOpP [0MKEH ObITh 3a3eMieH. XKenTo-3eneHbli TOpbl (CM. puc.B) n ycTaHOBUTb BMECTO HUWX Takue, KOTopble
NMPOBOA AOJKEH ObITh MOACOEAVHEH K KOHTYPY 3a3€MJIEHUS . COOTBETCTBYIOT HOBOMY Tuny rasa (cm. Tabnuuy D). YcTaHoBUTE
U3rotoeuTenb CHUMaET C cebsl BCAKYI0 OTBETCTBEHHOCTb 3a BCe AeTanu Ha MecTo, AelncTBys B 06paTHOM NOpPSKe; Npu 9TOM
NoOble HecYaCTHbIE Clly4an, KOTOPbIE MOTYT ObITb BbI3BaHbI obpaTnuTe BHMMaHne Ha NpaBuibHOCTb YCTAHOBKM NaMsipacceka-
HecoO0Il0aeHNEeM HAaCTOSLUX YKa3aHWUA. Tenei Ha ropesnku.

~




TABJIMLUA MHXXEKTOPOB

Tun rasa HdaBneHue, Pa3smep Tvn ropenku
mbGap WHXeKTopa

MouwHocTb Pacxopn

MpupoaHbI ras 1,15 BbicTpoaencTeytoulas 3000 750 286 n/4
0,97 YCKOPEHHOro GbICTPOAENCTBUS 1750 480 167 n/y

0,72 BcrnomorarenbHas 1000 330 95 n/M

1,30 C TpemMs psagamm nnameHu 3600 1300 343 n/u

CXUNXEHHbIN ras 30 0,85 BuicTpoaericTayowas 3000 750 219 r1/4
MO (YT 28 0,65 YCKOPEHHOr0 GblICTPOAENCTBIS 1750 480 128 r/y
37 0,50 BcnomoratenbHas 1000 330 73r1/4

0,96 C Tpems psaamu nnaMmeHm 3600 1300 262 /4

PElMYJIMPOBKA MMHUMAJIbHOW BEJINYUHbI MOOAYU
FA3A HA KPAHAX BAPOYHOW MAHEJU

[Ons perynmpoBkM MUHUMaNbHOW BENMYMHBbI NOAadvn rasa gein-
CTBYWTe cneaylolmm o6pas3om: BKIIKOYUTE rOpesiky U NoBepHUTE
PYYKY B MOSIOXEHWE, COOTBETCTBYIOLLLEE MUHNMASIbHONM Nofave 6
CHUMNUTE pyyKy C KpaHa, BCTaBbTE MaJIEHbKYID OTBEPTKY B LUAML,
CTepxXHs KpaHa (puc. 12A).

BHMUMAHUE

Ha kpaHax ¢ npeaoxpaHuTesNbHbIM KJlanaHOM BUHT pery-
JIMPOBKM MMWHMMAJIbHOTO MJIaMeHU «Z» PacnoJIOXKEeH BHe
CTepXXHs knanaHa (puc. 12B).

OTKpYTUTE PErynnmpoBOYHbIA BUHT ANA YBEANYEHUS NO4a4m rasa
VAW 3aKpyTUTE ero A5t ee YMeHbLUEHNS.

[MpaBunbHas peryanmpoBka COOTBETCTBYET BbICOTE MJaMeHM,
paBHOM 3 NN 4 MMm.

Mpn wncnonb3oBaHMM nponaHa/6yTaHa pPeryaMpoBOYHbIA BUHT
[oMXeH OblTb MIOTHO 3aTsaHYT. Y6eauTech, YTO naams He racHet
npu 6LICTPOM Nepexoae 0T MakCuMasibHOM nogaym rasa K ero

MWHUMasbHO nogade  #. CHOBA YCTAHOBUTE HA MECTO PYUKY.
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Mepen Tem Kak NpUCTynaTtb K 3aMEHEH NaMnoyku, OTCOeAnHuTe

[YXOBKY OT CETV 3/1eKTPonuTaHus. @
Jlamnouka ocBeLLeHNs AYXOBKU MPeacTasisaeT co60M n1aMnoyky C % ))

0cob60ro TMna, yCToM4YnBYyIO K BO3AEMNCTBUIO BEICOKUX TEMMNEPATYP.  pve. 13 @ e
Ona ee 3ameHbl OENCTBYNTE crenylolmmMm o06pasomM: CHUMUTE
nnadoH (A) N 3aMeHUTe NeperopesBLlyio NaMnoyky Ha Opyryto ~N
J'IaMI'IO‘-le TAakoro xe tuna. yCTaHOBVITe Ha MecCTO CTeKJ'IHHHbIPI DDDDDDDﬂDDDUDUDUDDDUDUDUDUDDDDDDDDU
nnagdoH.
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N\ A
i [Ns CHATUA NaHeNn ynpasieHnsa OTKPYTUTE 4 BHYTPEHHUX BUHTA (B),
L Kpenswmx ee K NMLEeBO YacTn AyXoBku (puc 16).

. R
AEMOHTAX BAPOYHOU NAHEJIU '4)
Mpu HeO6XOANMMOCTY PEMOHTA WU 3aMeHbl BHYTPEHHUX KOMMO-
HEHTOB AENCTBYNTE Cneayolmnm 06pa3omM: CHUMUTE CTEKSHHYIO <
KPbILLKY, MOAHAB €€ BBEPX. —} <0

CHMMUTE peLueTkn, ropenku 1 nnamapaccekarenun (cm. puc. 13),
OTKPYTUTE BUAHbBIE CHAPYXM BUHTbI «V/», yCTAHOB/IEHHbIE HA BapOY-
HOW naHenn (cm. puc. 14). CHUMUTE BapO4HYIO NaHesb, OTKPYTUB B
4 3apHVX BUHTA «A» (CM. puc. 15). \ puc. 16




ON19 OBECMNEYEHUA BALLEA BE30MNACHOCTHU

[JaHHoe u3penve cnenyeT MCNONb30BaTb TOMLKO MO MPeaycMo-
TPEHHOMY Ha3HayeHuto, KOTopbIM siIBNSeTCA ObiTOBOE MPUroTOB-
NeHne NuLLn.

Hu B KOEM cyvyae HeNb3si CHUMaTb Kakne-1mbo HapyXHble 3aluT-
Hble MaHenu ANns BbINOJHEHUS PEMOHTa UM 0OCNYXMBaHUS —
Takme paboTbl [O0/MKHbI  BbIMOMHATLCS TONbKO 06nagatouwmm
Hagnexatien ksanbunkaumen nepcoHanom.

YTO CNIEOAYET U YTO HE CNIEAYET OENATb

CnepyerT Bcerga ybexaatbCcs B TOM, YTO Bbl MOHMMaETe QyHKLUMN
pydyek ynpaBneHus NAuUTON nepen Tem, Kak npucTtynatb K ee
MCNONb30BAHUIO.

CnepyeT npoBepsiTb, 4TOObI MOC/Ee NUCMNONb30BAHUA BCE PYYKM
ynpasfieHna MINTON HaxXoANINCH B MONOXEHUU «BbIk».

CnepyeT Bcerga OoTXxoAuTb Hasag nepepn TeMm, Kak OTKpPbIBaTb
nBepuy AyxXoBKkM, YTOObI AaTb PACCEATLCH TEMY.

CnepyeT BCerga UCnofib30BaTb CyXMe KaYeCTBEHHbIE KYXOHHbIE
NPUXBaTKM MPY BbIHUMaHUW N3 OYXOBKN TEX AN UHbIX MPUHaONexX-
HOCTEN.

CnepyeT NposiBAsTe OCTOPOXHOCTb NPW BbIHUMAHUM 13 AyXOBKM TEX
WM NHBIX TPUHAONIEXHOCTEN, T.K. OHU MOTYT OblTb O4E€Hb FOPAYNMU.

CnepyerT Bcerga Aepxartb 3akpbITOM ABEPLY AYXOBKN B TO BPEMS,
Korga namTa He NCnosb3yeTcs.

Cnepyet Bcerga craBuTb nocyay Mo LEHTPY rOPENok 1 pacrno-
naratb ee Tak, 4YToObl 3a €e pPYyYyKU Henb3ss Obino ciydyanHo
3aLennTbca UM 3a0eTb UX, U 4TOOblI OHWM HEe HarpeBanucb Nnog
OencTBmeM Tenna, ayuwero ot Apyrmux ropenok.

CnepnyeT noanepxmBaTtb NAUTY B 4aCTOTE, T.K. CKOMSIEHME rpssn
AN Xnpa MOXET MPUBECTU K BO3ropaHuio.

Cnepyert Bcerga asatb MAUTE OCTbITb Nepes TeMm, Kak MNpucTy-
naTb K ee 4NCTKe.

Cnepyet Bceraa cneposatb 6a30BbIM NpuHUMNAM obpalleHns
C NUUWEBLIMKW MNPOAYKTaMU U TUTMEeHbl A9 NpeaoTBpalleHns
pa3MHOXeHNs BakTepuii.

Cnepayert Bceraa cineiutb 3a TeM, YTOObI BEHTUNSLMOHHbLIE OTBEP-
CTUS He BblNv 3aCOPEHHbLIMU.

CnepyeT Bcerga oOTkIlO4aTb 9neKTponuTaHue nepen Tewm,
KaK npuctynatb K 4MCTKE WAM 3aMeHe NaMmnoyky OCBeLLeHus
[YXOBKMU.

He cnepyeTt no3BonsiTb OETAM HaxXOAWTbCS PSAOM C TIUTOW
BO BPEMS €€ MCMNoJIb30BaHus, T.K. BCE €€ MOBEPXHOCTM HarpesaloTcs
BO BPEMs NMPUTrOTOBIEHNSI N OCTAIOTCHA rOPAYNMU Jaxe Nocie ero
OKOHYaHus.

He cnepyeTt no3BonsTe KOMy-HUOYAb CUAETL UV CTOATH HA KaKOM-
b0 YacTu NANTHI.

He cnepyet HarpeBatb HEOTKPbITbIE €MKOCTM C MPOAyKTamu,
Tak Kak Mpu 3TOM BO3MOXHO pe3KOe YBefMyeHue [aBfieHne
B EMKOCTW, KOTOPOE MOXET NPUBECTN K TOMY, YTO OHa JIOMHET.

He cnepyeT xpaHuTb XMMUYeCKMe BELLECTBA, NPOAYKThl MUTaHUS,
repMeTMyHO 3aKpbITble EMKOCTU B MAUTE WM Ha NAuTe, a Takxe
B KYXOHHOW Mebenu, HaxoaaWwencs HenocpeaCTBEHHO Ha NINTON
AW PSOOM C HER.

He cnepyetr HanonHaTe CKOBOpPOAYy [AJi9 MPUrOTOB/IEHUS BO
bpuUTIOPE MacnoM Unm Xnpom 6onee 4em Ha 1/3 nmnn HakpbiBaTb
€€ KPbILKOW.

HE OCTABNSWTE NJINTY BE3 NMPUCMOTPA BO BPEMY
NPUTOTOBJIEHUS.




He cnepyeT kn1acTb N€rkOBOCMIAMEHSAIOLWMECS UIN NAACTUKOBbIE
Martepuanbl Ha ropesnki BapO4HOW NaHenu unn pagom ¢ HAMN.

He cnepyeTt 1cnonb3oBaTh COOCTBEHHbBIE YCTPOMCTBA ANa cbopa
OpbI3r Ha ra30BbIX FOPeskax.

He cnepyeT 1cnonb30BaTh MNAMTY /151 OTOMAEHWA NOMELLEHUIA.
He cnepyeT cywnTb oaexany unu pasmMellatb Apyrve npeamMmeTbl
Ha[ ropefnkaMmu Bapo4yHOW NaHenn unu Hafa ABepLent OyXOBKN 1an
PSOOM C HUMMN.

He cnepyeT BO BpeMS NPUIroTOBAEHNSA HOCUTb OAEXAY C ASIMHHBIMU
pasBeBalLWMMNCS pykaBamMu.

He cnepyet nomeuwiatb IEFKOBOCMIAMEHSIOWNECS MaTepuanbl
B OYXOBKY MM HAXOASWMNCA NOA HEWN ALK,

He cnepyeT fonyckaTb CKOMIEHUSA Macia UK Xnpa Ha NpOTUBHSAX
OYXOBKM, €MKOCTU ONs NPUrOoTOBIEHUS HA rpuie UM Ha aHe
OYXOBKU.

He cnepyeTt knacTb KyxOHHble MNPUHAANEXHOCTU WAXM MNOCYAY
Ha IHO yXOBKMU.

He cnepyeTt ocyuwlecTBAsaTb NPUroTOBAEHWE NMPOAYKTOB C 60fb-
WM cogepXaHnem Xupa B pexuvme rpuna 6e3 ncnonb3oBaHus
peLeTku.

He cnepyeT HakpbiBaTb PELLETKY FPUAS antoMUHUEBOWN GONBIoi.
He cnepyeTt norpyxatb B BOAY ropsyMe aManmpoBaHHbIe AeTanu,
BHavyase fanTe UM OCTbITb.

He cnepyeTt pnonyckatb, 4To6bl yKCyc, kKode, MOSIOKO, coeHas
BOAA, NMMMOHHbLIA UAW TOMaTHbIA COK OCTaBalMCb B KOHTaKTe
9MaNMPOBAHHBLIMY HACTAMU (BHYTPU AYXOBKM M HA MPOTUBHSAX
LYXOBKWN).

He cnepyet ncnonb3oBaTb abpasmBHble YuUCTAWME CpeacTsa
WA MOPOLWKN, Tak Kak OHW MOryT nouapanaTtb MOBEPXHOCTU
13 HepXaBeloLLLel CTanu 1 3ManMpoBaHHbIE MOBEPXHOCTM.



PACLUN®OPOBKA CEPUNHOIO HOMEPA.
ZZ YY XXXXXX, roe:

ZZ - Hepengd npom3BoacTBa
YY - rog npousBoacTea
XXXXXX - nopsifiKkoBbIn HOMEP

Mpounssoantens: OPTIMA Srl, Strada Vignolese, 1387, San Damaso, (MO), 41126, Italy
Cpenano B Ntanun.

FAPAHTUUHbIN TANTOH

® [apaHTUNHBIN CPOK NCYUCNAETCHA CO AHA 3aKTI0YeHNsd 40roBopa Kynan-rnpoaaxu.

® 13roToBUTENb YCTAHABAMBAET rapaHTUHbIA CPOK 2 (ABa) roaa co AHA nepefayun NotpebuTento TEXHUKN.
e [lpocnenunTe, 4TOObI rapaHTUIAHBIA TaNoH ObiN NPaBUIILHO 3aM0STHEH.

e CoxpaHanTe rapaHTUnHbIN JOKYMEHT, Yek Ha KYMNIEHHOe nagenne.

e JlioOble NpeTeH3nn No Ka4ecTBy U3aenus paccmaTpuBaioTcs B komnaHum «M&G HAUSGERATE GMBH».
e Heo6Xx0AMMO OTNPaBuTb 3asiBKY MO 3/IEKTPOHHOM noyTe service@mg-hausgeraete.com

W3nenne nosny4ui B CrnpasieHHOM COCTOSHUN. C ycnoBusamMu rapaHTum O3HakoOMJ/ieH 1 COrjlaCeH.
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INFORMAZIONI GENERALI

PROTEZIONE AMBIENTALE

&% SMALTIMENTO DELL’IMBALLAGGIO
" Separareidiversi materiali dell’imballaggio (cartone,
polistirolo, ecc.) e smaltirliin conformita alle leggi locali sullo
smaltimento dei rifiuti.

Questo apparecchio € conforme alle seguenti Direttive europee:

—2014/35/UE “Bassa tensione”.

— 2014/30/UE “Disturbi elettromagnetici”.

—2016/426/UE “Apparecchi a gas”

— 89/109/CEE “Materiali a contatto con gli alimenti”

—Inoltre, le suddette Direttive sono conformi alla Direttiva 93/68/CEE.

— L'apparecchio deve essere installato secondo le norme vigenti
e deve essere utilizzato solo in ambienti ben ventilati. Prima di
installare e utilizzare 'apparecchio, leggere attentamente il
libretto di istruzioni.

— Questo elettrodomestico e stato progettato per la cottura e
deve essere utilizzato esclusivamente a questo scopo.

GENTILE CLIENTE,
e L egga attentamente le presenti istruzioni prima di utilizzare
I"apparecchio e le conservi per future consultazioni.

e Tenga gli imballaggi potenzialmente pericolosi (sacchetti
di plastica, polistirolo, ecc.) fuori dalla portata dei bambini.

GARANZIA

L’'apparecchio & coperto da garanzia e il certificato di garanzia
e allegato al presente documento. Nel caso in cui non fosse
presente, contattare il rivenditore indicando la data di acquisto,
ilmodello e il numero ditarga indicati sulla targa datiidentificativa
dell’apparecchio (fig. 10B*).

Conservare la documentazione destinata all’utente e, in caso
di necessita, presentarla al Servizio di assistenza tecnica
unitamente allo scontrino.

In caso di mancata presentazione di questi documenti, il Servizio
di assistenza tecnica sara costretto ad addebitare tutti i costi di
riparazione all’utente.

| ricambi originali sono reperibili solo presso i nostri Centri
ricambi e assistenza tecnica autorizzati.

SERVIZIO DI ASSISTENZA TECNICA POST-VENDITA

Prima di lasciare la fabbrica, questo apparecchio & stato
collaudato e messo a punto da personale specializzato al fine di
garantire prestazioni ottimali.

Ogni eventuale riparazione 0 messa a punto necessaria deve
essere eseguita con estrema cura e attenzione.

Per questo motivo, si consiglia di restare sempre in contatto con
il Centro vendita o con il Servizio di assistenza post-vendita piu
vicino. Ricordare di specificare sempre il tipo di problema e il
modello dell’apparecchio.



RACCOMANDAZIONI
E PRECAUZIONI

ATTENZIONE

L’utilizzo di un apparecchio di cottura a gas produce calore
e umidita nell’ambiente in cui & installato. Assicurarsi
che la cucina sia adeguatamente ventilata: tenere aperti
i fori di ventilazione naturale o installare un dispositivo di
ventilazione meccanica (cappa aspirante meccanica).

Un utilizzo prolungato e intensivo dell’apparecchio pud
richiedere una ventilazione supplementare, come per
esempio I’apertura di una finestra, o una ventilazione
piu efficace, per esempio aumentando I’intensita della
ventilazione meccanica, se presente.

Prima dell’installazione, assicurarsi che le condizioni
della distribuzione locale (natura e pressione del gas) e i
requisiti dell’apparecchio siano compatibili.

— Non utilizzare la maniglia dello sportello del forno per spostare
I'apparecchio, per esempio per rimuoverlo dall’imballaggio.

— Prima di utilizzare I'apparecchio, rimuovere le pellicole di
plastica che proteggono alcune sue parti (pannello anteriore,
parti in acciaio inox, ecc.)

— Non utilizzare I'apparecchio per riscaldare I'ambiente.

— Quando I'apparecchio non ¢ utilizzato, si consiglia di scollegare
la corrente e di chiudere il rubinetto generale del gas.

IN CASO DI INCENDIO:

® In caso di incendio, chiudere immediatamente la valvola
principale della tubazione del gas, scollegare la corrente
e non versare mai acqua sull’olio incendiato.

e Non conservare prodotti infiammabili o contenitori di aerosol
vicino ai bruciatori e non vaporizzarli vicino a bruciatori
accesi.

PER LA SUA SICUREZZA E QUELLA DEI SUOI BAMBINI.

e Non conservare oggetti attraenti per i bambini sopra o vicino
all’apparecchio.

e Tenereibambinilontano dall’apparecchio: ricordare che alcune
parti dell’apparecchio o delle pentole sono estremamente
calde e pericolose durante I’'uso e per tutto il tempo necessario
al raffreddamento.

e Per evitare cadute accidentali, rivolgere le maniglie delle
pentole verso il retro del piano cottura, non verso la stanza o
su bruciatori adiacenti.

e Durante la cottura, non utilizzare abiti con maniche ampie
e infiammabili. In caso di incendio si possono subire lesioni
gravi.

L’apparecchio non deve essere utilizzato da persone

(inclusi i bambini) con limitate capacita fisiche, sensoriali

o mentali o senza esperienza o competenza, a meno che

non abbiano ricevuto istruzioni per I'uso da parte dei

responsabili della loro sicurezza. | bambini piccoli devono
essere sorvegliati per assicurarsi che non giochino con

I’apparecchio.




AVVERTENZA — FORNO

Quando si utilizzano il forno o il grill, le parti accessibili

possono diventare molto calde: tenere i bambini lontani

dall’apparecchio.

— Non cuocere mai i cibi sulla parete inferiore del forno.

—In caso di uso improprio, le cerniere dello sportello del forno
potrebbero provocare lesioni.

— Non permettere a bambini di sedersi o giocare con lo sportello
del forno. Non utilizzare lo sportello a ribalta come sgabello per
raggiungere la sommita degli armadietti della cucina.

CASSETTO INFERIORE
Non collocare materiali inflammabili o utensili in plastica nel
cassetto inferiore (presente sotto il forno).

PER APPARECHI CON COPERTURA IN VETRO

Durante I'utilizzo dell’apparecchio, assicurarsi che la copertura
in vetro non tocchi alcuna pentola. Dopo I'uso, non chiudere
la copertura in vetro se i bruciatori o le piastre elettriche sono
ancora caldi

UTILIZZO DEL PIANO
DI LAVORO

UTILIZZO DEI BRUCIATORI A GAS
Sul pannello di controllo, accanto ad ogni manopola, sono
presenti i simboli seguenti:

— Cerchionero @ gas spento
— Fiamma grande A impostazione massima
— Fiamma piccola A impostazione minima

La posizione minima corrisponde al termine della rotazione
antioraria della manopola. Tutte le posizioni di funzionamento
devono essere scelte tra le posizioni max. e min., mai tra max.
e off.

ACCENSIONE MANUALE

Per accendere un bruciatore, avvicinare un fiammifero, premere
la manopola corrispondente al bruciatore selezionato e ruotarla
in senso antiorario nella posizione di erogazione massima.

ACCENSIONE ELETTRICA AUTOMATICA (in base al modello)
Per accendere un bruciatore, premere la manopola corrispon-
dente al bruciatore selezionato e ruotarla in senso antiorario
nella posizione di erogazione massima e, contemporaneamen-
te, premere il pulsante dell’accensione elettrica contrassegnato
con il simbolo (fig. 1A) sul pannello di controllo.

In assenza di corrente elettrica, il bruciatore puo essere acceso
anche con un fiammifero.



ACCENSIONE ELETTRICA AUTOMATICA

(in base al modello)

Per accendere un bruciatore, premere la manopola corrispon-
dente al bruciatore selezionato e ruotarla in senso antiorario
nella posizione di erogazione massima. L’'accensione elettrica
automatica del bruciatore si attiva tenendo premuta la manopola.
In assenza di corrente elettrica, il bruciatore puo essere acceso
anche con un fiammifero.

APPARECCHI CON VALVOLA DI SICUREZZA

(in base al modello)

Per accendere i bruciatori, seguire la stessa procedura sopra
descritta.

In questo caso, tuttavia, una volta ruotata la manopola nella posi-
zione di apertura, tenerla premuta per 10 secondi.

Se, per qualsiasi motivo, la famma del bruciatore si spegnesse,
la valvola di sicurezza interrompera automaticamente I'alimenta-
zione del gas al bruciatore utilizzato.

SUGGERIMENTI PER RISPARMIARE ENERGIA

¢ || diametro del fondo della pentola deve essere uguale a quello
del bruciatore. La flamma del bruciatore non deve essere piu
ampia del diametro della pentola.

e Utilizzare solo pentole a fondo piatto.

e Quando possibile, tenere un coperchio sulla pentola durante la
cottura. In questo modo sara necessario meno calore.

e Cuocere le verdure, le patate, ecc. con la minor quantita
possibile di acqua per ridurre i tempi di cottura.

KT
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BRUCIATORI

RAPIDO 180 mm 220 mm
SEMIRAPIDO 120 mm 200 mm
AUSILIARIO 80 mm 160 mm
TRIPLA CORONA 220 mm 260 mm



PIANO DI LAVORO
IN CERAMICA

Il piano di lavoro é dotato di zone di cottura di diametro e potenza
differenti. Le posizioni sono chiaramente contrassegnate.
Il riscaldamento avviene solo entro i diametri indicati sul piano
di lavoro.

Per una cottura e un risparmio energetico efficienti, € indispen-
sabile utilizzare solo pentole adatte.

Non utilizzare pentole con fondo ruvido, poiché possono graffiare
la superficie in ceramica. Prima dell’uso, assicurarsi che i fondi
delle pentole siano puliti e asciutti.

Le pentole devono avere lo stesso diametro della zona di cottura
Su cui vengono utilizzate.

Quando sono freddi, i fondi delle pentole dovrebbero essere
leggermente concavi in modo da giacere piatti sulla superficie
del piano cottura quando si espandono per il riscaldamento.
Cio garantisce un migliore trasferimento del calore.

Lo spessore migliore per i fondi delle pentole € 2-3 mm nel caso
dell’acciaio smaltato e 4-6 mm per l'acciaio inossidabile con
fondo a sandwich. Per verificare se il fondo della pentola & della
forma corretta (a freddo), utilizzare il semplice metodo seguente.
Tenendo la pentola inclinata, appoggiare il centro del fondo
contro il bordo diritto di un tavolo e far scivolare tra di il bordo e il
fondo alcune strisce di carta.

In linea di massima, per le pentole in acciaio smaltato dovrebbe
essere possibile inserire da cinque a dieci pezzi di carta mentre,
nel caso dell’acciaio inossidabile, il numero corretto di strisce di

P —

[[©000_©_©000]]

carta € compreso tra due e cinque (il numero maggiore si applica
a pentole di dimensioni maggiori).
Queste indicazioni sono molto importanti. Se non vengono
seguite si verifica una grande perdita di calore ed energia e il
calore non assorbito dalla pentola si disperde sul piano cottura,
sul telaio e sul mobile circostante.

Utilizzo del piano cottura.

Le prime volte che viene utilizzato, il piano cottura pud emettere
odori acri e di bruciato che tuttavia scompaiono completamente
con l'uso ripetuto. Sul pannello di controllo dell’apparecchio, a
ogni zona di cottura corrisponde una manopola di selezione che
consente di impostare diversi livelli di temperatura.

Per una cottura normale, posizionare la pentola sulla zona
desiderata e portare la manopola al massimo livello di calore.
Una spia sul pannello di controllo segnala se la zona cottura
€ accesa o spenta.

Alcuni piani cottura sono dotati di una spia luminosa tra le due
zone di cottura anteriori che si accende quando una o piu zone di
cottura superano la temperatura di 60°C.

La spia si spegne solo quando la temperatura delle zone
di cottura scende al di sotto di 60°C circa.



Dopo qualche minuto, quando il contenuto della pentola &
in ebollizione e a seconda della quantita in cottura, ruotare
la manopola nella posizione corrispondente al livello minimo
in modo che la pentola non produca schizzi e da evitare sprechi
di calore.

IMPORTANTE
Prestare molta attenzione alla sicurezza dei bambini
durante I’uso del piano cottura in ceramica.
ATTENZIONE
~

La superficie del piano cottura, pur essendo molto
resistente, non é infrangibile e pu6 essere danneggiata,
soprattutto se oggetti appuntiti o duri vi cadono sopra
con una certa forza.

Non utilizzare il piano cottura se la superficie é rotta
o incrinata; contattare immediatamente il servizio
assistenza.

ZONE DI COTTURA (in base al modello)

La zona cottura € controllata da un commutatore.

Ruotare la manopola in posizione 1 per accendere la piastra
(fig.1).

ZONE DI COTTURA CON REGOLATORE DI ENERGIA
La zona di cottura € controllata da un regolatore di energia.
Per attivare il circuito, ruotare la manopola da 1 a 11 (fig.2).

Fig.2

ZONE DI COTTURA CON REGOLATORE

DI ENERGIA A DOPPIO CIRCUITO

La zona di cottura é controllata da un regolatore di energia.

1) Per attivare il primo circuito, ruotare la manopola da 1 a 11
(fig.3).

2) Per attivare il secondo circuito, ruotare la manopola oltre il
numero 11, quindi riportarla sul numero desiderato.

Per tornare al funzionamento a circuito singolo, riportare la

manopola a zero e quindi fino al numero desiderato.

~




TABELLA DELLE LINEE GUIDA
Le impostazioni effettive dipendono dalla quantita e dalla qualita
del cibo e dal tipo di pentola.

Intensita
del calore

0 0

Disattivato

Per sciogliere burro,
cioccolato, ecc.

Per riscaldare piccole quantita
di liquidi.

1-2 1 Molto bassa

Per riscaldare grandi quantita
di liquidi.

Per la preparazione di creme
e salse a cottura lenta.

Bassa

Per scongelare i cibi surgelati

e cucinare stufati, per cucinare
a temperatura di ebollizione

0 a temperature piu basse.

Media-
bassa

Per bollire cibi, arrostire carni

iz delicate e pesce.

Per brasare costolette
e bistecche, per zuppe
di carne voluminose.

9-10 5 Alta

Per portare a ebollizione grandi

Molto alta quantita di acqua e friggere.

SUGGERIMENTI PER RISPARMIARE ENERGIA

e || diametro della pentola deve essere uguale o leggermente piu
grande di quello della piastra elettrica. Non utilizzare mai una
pentola piu piccola della piastra elettrica.

e Utilizzare solo pentole a fondo piatto.

e Coprire preferibilmente le pentole con un coperchio per
consentire una cottura a fuoco piu basso.

e Cuocere sempre le verdure, le patate, ecc. in poca acqua per
ridurre i tempi di cottura.

2

}A\f

fi

) 7z Av|

\ / \

WA

N




USO DEL FORNO ELETTRICO

La primavolta che il forno viene utilizzato, puo emettere odori acri
causati dal primo riscaldamento della colla dei pannelli isolanti
che circondano il forno (& necessario riscaldare il forno alla
temperatura massima per piu di 30-40 minuti tenendo
chiuso lo sportello).

E un fatto normale e, nel caso si verifichi, attendere che il fumo
di dissolva prima di introdurre il cibo nel forno.

Il forno € dotato di: un ripiano a griglia per la cottura dei cibi
contenuti in teglie o posti direttamente sul ripiano stesso, un
gocciolatoio per la cottura di dolci, biscotti, pizze, ecc. o per la
raccolta dei succhi e grassi prodotti dai cibi cotti direttamente sul
ripiano a griglia.

Nota: le tabelle che seguono riportano i punti principali per
la cottura di alcuni dei piatti piu importanti. | tempi di cottura
consigliati in queste tabelle sono indicativi. Dopo alcuni tentativi,
I'utente sapra regolare i tempi per ottenere i risultati desiderati.

Piano di cottura tradizionale

O T T

Pesce

Carne

Bue arrosto

Vitello arrosto
Pollo

Anatra e oca
Coscia di montone
Maiale arrosto
Suffle

Dolci (pasticceria)
Torta da te
Savoiardi

Pasta frolla

Pasta sfoglia

Flan alla frutta
Meringhe

Quiche, ecc.

Torta 4 quarti

Panini per hamburger

180-240

250
200-220
200-240

220

250

250

200

160
160
200
250
200-220
100
220
120-140
160-180

in base alla
dimensione

30 per kg.
30 per kg.
Circa 50

in base al peso
30 per kg.
60 per kg.
60 per kg.

50-60
30-50
15
15
30
60
30
60
45




Piano di cottura con forno a ventola

Temp. : Temp.
I I R S T

Primi piatti Dolci (pasticceria)

Lasagne 200-220 20-25 0,5 Flan alla frutta 180-200 40-50
Pasta al forno 200-220 25-30 0,5 Torta sandwich 160-180 35-45
Riso alla creola 200-230 20-25 0,5 Torta sandwich di pan di Spagna 200-220 40-45
Pizza 210-230 30-45 0,5 Torta di pan di Spagna 200-230 25-35
Carne Torta al ribes 230-250 30-40
Vitello arrosto 160-180 65-90 1-1,2 Panini per hamburger 170-180 40-60
Maiale arrosto 160-170 70-100 1-1,2 Strudel 160 25-35
Bue arrosto 170-190 40-60 i=1,2 Trancio alla crema 180-200 20-30
Manzo arrosto 170-180 65-90 1-1,2 Frittelle di mela 180-200 18-25
Zir'r?oté?od(iaq]::;gue) 180-190 40-45 1-15 Pudding di savoiardi 170-180 30-40
Agnello arrosto 140-160  100-130 15 SRl et 150 ela
Pollo arrosto 180 70-90 1-1,2 lloatt 230-250 !
Anatra arrosto 170-180  100-160 15-2 RS 200-220 L
Oca arrosto 160-180 120-160 3-3,5

Tacchino arrosto 160-170 160-240 Circa 5

Coniglio arrosto 160-170 80-100 Circa 2

Lepre arrosto 170-180 30-50 Circa 2

Pesce 160-180 in base al peso



FORNO STATIACO

Il forno é dotato di:
e un elemento riscaldante inferiore;
e un elemento riscaldante superiore;

Manopola del commutatore del forno (fig. 1).

E possibile selezionare una delle seguenti funzioni ruotando
la manopola del commutatore in senso orario.

Nota:

Tutte le funzioni di cui sopra accendono la luce interna del forno.
Prima di selezionare una funzione, impostare sempre la tempera-
tura sulla manopola del termostato.

Manopola del termostato del forno (fig. 2).

Per ottenere una temperatura del forno compresa tra 60°C
e MAX, ruotare la manopola in senso orario.

Sul pannello di controllo, una spia resta accesa fino al raggiungi-
mento della temperatura, quindi lampeggia.

Fig. 2
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Quando si ruota la manopola di controllo in questa posizione,
la spia resta accesa per tutte le operazioni seguenti.

E] Convezione naturale

La resistenza inferiore e quella superiore funzionano contem-
poraneamente. E la cottura tradizionale, ottima per arrostire
la carne, ideale per biscotti, mele al forno e cibi croccanti.

I migliori risultati si ottengono su un ripiano e regolando la
temperatura tra 60°C e MAX.

Q Elemento riscaldante inferiore

Questa funzione & particolarmente indicata per cuocere dal
basso, per riscaldare i cibi o per sterilizzare i vasetti di vetro.
E indicata anche per cibi che richiedono cotture lunghe e lente,
come ad esempio le pentole.

Questa funzione puo essere utilizzata con una temperatura
compresa tra 60°C e MAX.

E] Elemento riscaldante superiore
E indicata per riscaldare il cibo precotto posizionando la griglia
sul secondo ripiano dall’alto o per scongelare pasta per dolci
posizionando la griglia sul primo ripiano dal basso.

Questa funzione puo essere utilizzata con una temperatura
compresa tra 60°C e MAX.




[j Gril (girarrosto facoltativo ).
E indicato per grigliare e gratinare cibi tradizionali. Ruotare la
manopola di regolazione del termostato sulla posizione 200°C.

FORNO MULTIFUNZIONE

Il forno é dotato di:

e un elemento riscaldante inferiore;

e un elemento riscaldante superiore;

e un elemento riscaldante circolare che circonda la ventola.
N.B.: Prima di selezionare una funzione, impostare sempre
la temperatura sulla manopola del termostato.

Manopola del termostato del forno
Per ottenere una temperatura del forno compresa tra 60°C e MAX
(0 0-11), ruotare la manopola in senso orario.
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Manopola del commutatore del forno

A seconda del tipo di forno, € possibile selezionare una delle
funzioni seguenti ruotando la manopola del commutatore in
senso orario.

Nota:

Tutte le funzioni di cui sopra accendono la luce interna del forno.
Sul pannello di controllo, una spia resta accesa fino al raggiungi-
mento della temperatura, quindi lampeggia.

Utilizzare sempre il forno con lo sportello del forno chiuso

Uso del forno

Nota: forni con termostato e commutatore separati.

Quando si utilizzano le funzioni [i] , posizionare la manopola
del termostato tra 180°C e 200°C come temperatura massima.

ATTENZIONE

La temperatura indicata sul pannello di controllo
corrisponde alla temperatura al centro del forno solo
quando le funzioni selezionate sono |z] o .
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Quando si ruota la manopola di controllo in questa posizione,
la spia resta accesa per tutte le operazioni seguenti.

["El Scongelamento con ventola

All’interno del forno viene distribuita aria a temperatura ambiente
per scongelare gli alimenti rapidamente e senza adulterazione
delle proteine.

E] Convezione naturale

La resistenza inferiore e quella superiore funzionano contempora-
neamente. E la cottura tradizionale, ottima per arrostire la carne,
ideale per biscotti, mele al forno e cibi croccanti.

I migliori risultati si ottengono su un ripiano e regolando
la temperatura tra 60°C e MAX.

Forno ventilato

La ventola e I'elemento riscaldante funzionano contempora-
neamente. L'aria calda, regolabile tra 60°C e MAX, e distribuita
uniformemente all’interno del forno. E ideale per cuocere
contemporaneamente diversi tipi di alimenti (carne, pesce)
senza alterare il gusto e gli odori.

E indicato per la pasticceria delicata.

[j Grill medio

E indicato per grigliare e gratinare piccole quantita di cibi
tradizionali.

Ruotare la manopola del termostato sulla posizione massima.

lil Grill forte

E indicato per grigliare e gratinare cibi tradizionali.

Ruotare la manopola di regolazione del termostato sulla posi-
zione 200°C.

Grill forte ventilato

L’aria che viene riscaldata dalla resistenza del grill viene fatta
circolare dalla ventola che, a sua volta, distribuisce il calore sugli
alimenti. Il grill ventilato sostituisce perfettamente il girarrosto.
Si possono ottenere ottimi risultati anche con grandi quantita
di pollame, salsiccia, carni rosse.

Ruotare la manopola di regolazione del termostato sulla
posizione 200°C.

Elemento riscaldante inferiore ad aria forzata
L’aria riscaldata dalla resistenza inferiore viene fatta circolare
dalla ventola per distribuire il calore sugli alimenti.

Questa funzione e utile per sterilizzare gli alimenti e puo essere
utilizzata con una temperatura compresa tra 60°C e MAX.




USO DEL GRILL

Installare la griglia sul terzo ripiano dal fondo del forno, a circa
12 cm dalla superficie.

L'utente pud cambiare i ripiani in base alle preferenze personali
e alle esigenze dei diversi alimenti.

Riscaldare il forno 5 minuti prima di introdurre il cibo.

USO DEL GIRARROSTO [

(in base al modello)

GIRARROSTO multipli (opzionale)

Per I'utilizzo del girarrosto, seguire le istruzioni fornite.

— Infilzare il pollo o i cubetti di carne da arrostire sullo spiedo L,
verificando che siano bloccatitrale due forche F, e bilanciandoli
correttamente per evitare inutili sforzi sulla trasmissione R
(fig 3).

— Posizionare lo spiedo sul supporto G dopo avere inserito la sua
estremita opposta nella presa P della trasmissione R (fig 3)

— Inserire tutto il supporto G nel forno in modo che la barra | si
inserisca nella cavita H del motore del girarrosto M (fig 3A).

— Posizionare il gocciolatoio con un po’ d’acqua sotto lo spiedo
al livello piu basso.

— per rimuovere lo spiedo, indossare guanti da forno. Estrarre il
supporto G seguendo le istruzioni precedenti in senso inverso.

Il girarrosto pu® essere azionato ruotando la manopola in
senso orario in posizione m/ oppure premendo il pulsante
contrassegnato con il simbolo €3.

Fig.3
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GIRARROSTO singolo

Per I'utilizzo del girarrosto, seguire le istruzioni fornite.

— Infilzare il cibo sullo spiedo L (vedere fig.3 C), verificando che
sia saldamente bloccarlo tra le due forche F, e bilanciarlo in
modo da evitare inutili sforzi del motore R.

— Posizionare 1o spiedo sul supporto G dopo avere inserito la sua
estremita opposta nel foro P del motore R.

— Posizionare il gocciolatoio con un po’ d’acqua sotto lo spiedo.

— Avviare il motore R e accendere il grill.

— Perrimuovere lo spiedo, seguire le operazioni precedentiin sen-
so inverso utilizzando un guanto di protezione in lana isolante.

Il girarrosto pu0 essere azionato ruotando la manopola in

Senso orario in posizione E]/ oppure premendo il pulsante

contrassegnato con il simbolo 2.



\Fig. 3C

AVVERTENZE:

Non utilizzare i ripiani in filo metallico sui piani del forno
dotati di guide telescopiche.

Non cuocere i cibi sul fondo del forno.

Accessori per forno opzionali

\ A = Ripiani in filo metallico B = Maniglia per estrarre teglie (2)

ISTRUZIONI PER L’USO DEI

DISPOSTIVI DI CONTROLLO
(IN BASE AL MODELLO)

PROGRAMMATORE A LED (fig. 4)
Caratteristiche
Orologio da 24 ore con programma automatico e contaminuti.

Funzioni
Tempo di cottura, tempo di fine cottura, posizione manuale,
orologio, conta minuti, tempiimpostabili fino a 23 ore € 59 minuti.

Display
Display a 4 cifre e a 7 segmenti per gli orari di cottura e I’ora del
giorno.

Tempo di cottura e funzione
manuale

=simbolo della casseruola

Funzione automatica =AUTO

Contaminuti = simbolo della campana



| simboli si accendono quando vengono selezionate le funzioni
corrispondenti.
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\ Fig.4

Impostazione
Perimpostare, premere e rilasciare la funzione desiderata, quindi
impostare I’ora con i tasti + e entro 5 secondi.

Pulsanti + e -
| pulsanti + e - aumentano o diminuiscono I'ora piu 0 meno
rapidamente a seconda della durata della pressione sul pulsante.

Impostazione dell’ora

Premere contemporaneamente due pulsanti manuali qualsiasi
e i pulsanti + o - per impostare I'ora del giorno desiderata.
In questo modo i programmi impostati in precedenza saranno
cancellati. | contatti vengono disattivati e il simbolo AUTO
lampeggia.

Uso manuale

Premendo il pulsante manuale si attivano i contatti del relé,
il simbolo AUTO si spegne e il simbolo della casseruola si
accende. Il funzionamento manuale puo essere attivato solo
dopo che il programma automatico € terminato o €& stato
annullato.

Uso automatico

Premere il pulsante del tempo di cottura o del tempo di fine
cottura per passare automaticamente dalla funzione manuale
a quella automatica.

Uso semiautomatico con impostazione

del tempo di cottura

Premere il pulsante del tempo di cottura e impostare I'ora
desiderata con + o -. Il simbolo AUTO e il simbolo del tempo di
cottura si accendono. Il relé si attiva immediatamente. Quando
I’ora di fine cottura corrisponde all’ora del giorno, il simbolo del
relé e dell’ora di cottura si spengono, il segnale acustico suona
e il simbolo AUTO lampeggia.

Uso semiautomatico con impostazione dell’ora

di fine cottura

Premere il pulsante dell’ora di fine cottura. Sul display appare
I’ora del giorno. Impostare I'ora di fine cottura con il tasto +.
Il simbolo AUTO e il simbolo del tempo di cottura si accendono.
| contatti dei rele si attivano.



Quando l'ora di fine cottura corrisponde all’ora del giorno,
il simbolo del rele e dell’ora di cottura si spengono. Quando
il tempo di cottura e trascorso, il simbolo AUTO lampeggia,
il segnale acustico suona e sia il relé sia il pulsante del tempo
di cottura si disattivano.

Uso automatico con impostazione del tempo

di cottura e del tempo di fine cottura

Premere il pulsante del tempo di cottura e selezionare la durata
della cottura con il pulsante + o -. Il simbolo AUTO e il simbolo
del tempo di cottura si accendono. Il relé si attiva. Premendo
il pulsante del tempo di fine cottura, sul display appare I'ora
di fine cottura successiva. Impostare I'ora di fine cottura con
il tasto +. Il relé si disattiva e il simbolo del tempo di cottura si
spegne.

Il simbolo si accende nuovamente quando I'ora del giorno
corrisponde all’ora di inizio cottura. Quando il tempo di cottura
e trascorso, il simbolo AUTO lampeggia, il segnale acustico
suona e sia il simbolo del tempo di cottura sia il rele si
disattivano.

Contaminuti

Premere il pulsante del contaminuti e impostare il tempo di
cottura con il pulsante + o0 -.

Il simbolo della campana si accende quando il contaminuti & in
funzione.

Quando il tempo impostato e trascorso, il segnale acustico
suona e il simbolo della campana si spegne.

Segnale acustico

Il segnale acustico inizia alla fine di un programma o della
funzione conta minuti e dura 15 minuti.

Per arrestarlo, premere uno qualsiasi dei pulsanti delle funzioni.

Avvio del programma e controllo

Il programma si avvia 4 secondi dopo averlo impostato.

Il programma pud essere controllato in qualsiasi momento
premendo il pulsante corrispondente.

Errore di impostazione

Se I'ora del giorno sull’orologio € compresa tra le ore di inizio
e fine cottura, si genera un errore di impostazione.

Per correggere I'errore di impostazione, modificare il tempo
di cottura o I’ora di fine cottura.

| relé si disattivano quando si verifica un errore di impostazione.

Annullamento di un’impostazione

Per annullare un’impostazione, premere il pulsante del tempo
di cottura, quindi premere il pulsante — fino a quando sul display
appare 00 00.

Un programma impostato si annulla automaticamente una volta
terminato.

CONTAMINUTI (fig.5)
Ruotare la manopola in senso orario per impostare il tempo di
cottura desiderato. Il contaminuti pu0 essere impostato tra 1 e
60 minuti. Un segnale acustico informa che il tempo selezionato
e trascorso.




PROGRAMMATORE CON TEMPO

FINE COTTURA (fig.6)

Per I'utilizzo manuale del programmatore, ruotare la manopola in
senso antiorario fino al simbolo {M.

Impostare il tempo di cottura ruotando la manopola in senso
orario.

Selezionare il tempo di cottura con I'apposita manopola
(max.120min.). Al termine della cottura il forno si spegnera
automaticamente.

Fig.6

Orologio analogico (fig. 6A)
Impostazione dell’orologio
Premere la manopola di controllo e ruotarla in senso orario.

Impostazione del programma di allarme

Ruotare la manopola in senso orario senza premerla. Al termine
del tempo programmata, suonera un allarme.

Per annullare I'allarme, ruotare la manopola sul simbolo della
campana.

PROGRAMMATORE (fig. 6B)
Impostazione dell’orologio
Premere la manopola di controllo e ruotarla in senso orario.

Impostazione del timer

Per I'utilizzo manuale del programmatore, ruotare la manopola in
senso orario fino al simbolo {M).

Impostare il tempo di cottura ruotando la manopola in senso
orario.

Selezionare il tempo di cottura con I'apposita manopola
(max.90 min.). Al termine della cottura il forno si spegnera
automaticamente e suonera un allarme. Per annullare I'allarme,
ruotare la manopola sulla campana X

Fig. 6B




OROLOGIO PROGRAMMATORE A 3 PULSANTI (fig. 6C)

Vista frontale:

(P1) Pulsante meno
(P2) Pulsante modalita
(P3) Pulsante piu

Indica I'impostazione dell’ora del giorno

Indica I'intervento di un’interruzione di sicurezza

Indica un programma attivato in modalita periodo
di funzionamento

NIOIEC]

—>| | Indica un programma attivato in modalita fine operazione

Indica I'attivazione di un blocco tasti

Indica un contaminuti attivato

Dl
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Impostazione dell’ora del giorno

AVVISO: L’ora del giorno puo essere impostata solo se il selettore
del forno e in posizione zero! Dopo avere applicato tensione al
forno, sul display appariral’ora 12:00 e I’indicatore @ dell’ora del
giorno lampeggera.

| pulsanti meno e piu consento di impostare I'ora del giorno con
incrementi di un minuto.

L’ora del giorno verra visualizzata. Il timer € ora operativo € in
modalita “manuale”.

AVVISO: Se si desidera impostare I'ora del giorno durante il
funzionamento successivo, premere il pulsante di modalita fino
a quando l’indicatore @ dell’ora del giorno lampeggia, quindi
procedere come sopra descritto.

Impostazione del contaminuti

L’intervallo di impostazione del contaminuti € compreso tra 0:00
e 23:59.

Premere il pulsante di modalita fino a quando I'indicatore Q
del contaminuti lampeggia.

Nota: Se non si immette alcun dato nei successivi 5 secondi,
il timer ritorna alla visualizzazione dell’ora del giorno. Per
consentire I'utilizzo dei pulsanti meno e piu per impostare il
periodo desiderato con incrementi di 1 minuto dopo la conferma
con il pulsante di modalita, I’'ora del giorno ricompare sul display.
Sul display, I'indicatore “ Q del contaminuti si accende.

Allo scadere del periodo impostato, viene emesso un segnale
acustico (.. ..) (dopo due segnali segue una pausa).

Sul display, I'indicatore Q lampeggia. Il segnale termina
automaticamente dopo circa 1 minuto, mentre I'indicatore Q
continua a lampeggiare. Premere un pulsante qualsiasi per
uscire dalla modalita corrente.

E inoltre possibile arrestare manualmente il segnale che indica la
fine dell’ora premendo un pulsante qualsiasi.




Impostazione del programma di cottura >
Periodo di funzionamento

Questo programma consente, per esempio, di
automaticamente il forno per un periodo di tempo prestabilito
tramite il rele del timer.

AVVISO: Il periodo di funzionamento puo essere impostato solo
se il selettore del forno non € in posizione zero! Tenere inoltre
presente che tutte le impostazioni inserite vengono cancellate
quando si porta il selettore del forno in posizione zero durante un
programma di cottura attivo!

accendere

L'intervallo di impostazione del periodo di funzionamento &
compreso tra 0:00 e 23:59. Procedere come segue:

Premere il pulsante di modalita fino a quando I'indicatore “H=>{"
del periodo di funzionamento lampeggia. Invece dell’ora del
giorno, sul display viene visualizzata I’ora “0:00”.

Nota: Se non si immette alcun dato nei successivi 5 secondi,
il timer ritorna alla visualizzazione dell’ora del giorno.

Usare i pulsanti meno e piu per impostare I'intervallo di tempo
desiderato con incrementi di 1 minuto. Lindicatore ‘" per
il periodo di funzionamento si accende.

E anche possibile confermare I'immissione con il pulsante modalita.
Allo scadere del periodo impostato, viene emesso un segnale
aCUStICO (vaus wees ) (dopo quattro segnali segue una pausa).
Il forno si spegne.

Sul display l'indicatore ‘" del periodo di funzionamento
lampeggia e viene visualizzata I'ora “0:00”. Il segnale termina

automaticamente dopo circa 1 minuto, mentre I'indicatore “—”
continua alampeggiare. Premere un pulsante qualsiasi per uscire
dalla modalita corrente o per arrestare il segnale indicante il
termine del tempo.

Impostazione del programma di cottura >

Fine operazione (tipo Periodo

di funzionamento/Fine operazione)

Nel caso di un periodo di funzionamento precedentemente
impostato (vedere Impostazione del programma di cottura >
Periodo di funzionamento), questo programma consente di
posticipare il termine dell’operazione rispetto all’ora selezionata,
cioe diritardarlo.

AVVISO: Il termine di un’operazione puo essere impostato solo
se si utilizza un timer di questo tipo (Periodo di funzionamento e
Fine operazione) e se il selettore del forno non € in posizione zero.
Se il programma di cottura é attivo, tenere presente che, portando
il selettore del forno in posizione zero, tutte le impostazioni
inserite verranno cancellate!

Premere il pulsante di modalita fino a quando I'indicatore “+"
del termine operazione lampeggia.

Sul display appare I'ora corrente.

Nota: Se non si immette alcun dato nei successivi 5 secondi,
il timer ritorna al programma del periodo di funzionamento
attualmente attivo. A partire dall’ora del giorno corrente,
impostare con il pulsante piu il termine desiderato con incrementi
di 1 minuto.



L'indicatore “/={" del termine operazione rimane acceso fino a
quando il processo di cottura si awia. Cid avviene al momento
“fine operazione meno periodo di funzionamento”. In questo
istante, il timer passa alla modalita periodo di funzionamento.
L'indicatore “H=I" di fine operazione si spegne, I'indicatore “F3{"
del periodo di funzionamento si accende e viene visualizzato il
tempo di funzionamento restante.

Mentre € attivo, il programma in corso pud essere richiamato
anche con il tasto modalita. In questo modo €& possibile
impostati

mediante i pulsanti di impostazione. Al fine di evitare errori,

controllare ed eventualmente correggere i dati

non € possibile azzerare I’ora del giorno quando un programma
e attivo.

Allo scadere del periodo impostato, viene emesso un segnale
acustico (.... ....) (dopo quattro segnali segue una pausa).
Il forno si spegne. Sul display I'indicatore ‘=" del periodo
di funzionamento lampeggia e viene visualizzata I'ora “0:00”.
I segnale termina automaticamente dopo circa 1 minuto, mentre
I'indicatore “+={" continua a lampeggiare. Premere un pulsante
qualsiasi per uscire dalla modalita corrente.

E inoltre possibile arrestare manualmente il segnale di tempo
scaduto premendo un pulsante qualsiasi o spostando il selettore
del forno in posizione zero.

Impostazione del blocco tasti

Con il blocco dei tasti attivo, il timer non € piu utilizzabile per
I’ora e la programmazione. Non e possibile modificare né I'ora
del giorno, né il conteggio dei minuti trascorsi, né un eventuale
programma di cottura attivo. Tuttavia, le funzioni impostate
opereranno normalmente.

Per attivare il blocco dei tasti, procedere come segue: Premere
contemporaneamente i pulsanti meno e piu per circa 3 secondi.
Sul display si accendera la spia “~—o" del blocco dei tasti.
La segnalazione di tempo scaduto al termine di un programma
di cottura pud essere interrotta premendo un tasto qualsiasi.
Tutte le altre funzioni non possono essere utilizzate.

Per disattivare il blocco dei tasti procedere come segue:
Premere contemporaneamente i pulsanti meno e piu per circa
3 secondi. Sul display, la sia “~—o" del blocco tasti si spegnera.

Funzione speciale del timer — Spegnimento automatico
Se il selettore del forno non € in posizione zero, cioe se I'appa-
recchio collegato & acceso e se il timer non viene azionato per un
periodo di tre ore, il timer spegne I'apparecchio collegato. Questa
funzione previene il surriscaldamento dell’apparecchio collegato.
In caso di spegnimento automatico, sul display lampeggera
la spia @ dello spegnimento automatico.

Per disattivare lo spegnimento automatico, procedere come
segue:

1. Riportare il selettore del forno nella posizione zero.




CURA E MANUTENZIONE

Prima di pulire I’apparecchio, scollegare il rubinetto generale
del gas e scollegare I’apparecchio dall’alimentazione elettrica
o scollegare I’alimentazione elettrica agendo sull’interruttore
di sicurezza dell’impianto.

Non pulire le superfici dell’apparecchio quando sono
ancora calde.

Non utilizzare pulitori a vapore per la pulizia del forno.

IMPORTANTE

Controllare periodicamente il tubo flessibile esterno
utilizzato per il collegamento del gas e sostituirlo quando
presenta segni di deterioramento. Non tentare mai di
riparare il tubo flessibile del gas.

SUPERFICI SMALTATE

Pulire con una spugna umida usando acqua e sapone.

Il grasso puo essere facilmente rimosso con acqua calda o con
un detergente specifico per superfici smaltate. Non utilizzare
detergenti abrasivi.

Non lasciare sullo smalto sostanze acide o alcaline (succo di
limone, aceto, sale, ecc.).

Pulire le parti in acciaio inox con detergenti specifici per superfici
in acciaio, applicandoli con un panno morbido.

GRIGLIE E BRUCIATORI

Per pulire i bruciatori del piano di lavoro, rimuoverli estraendoli
verso l'alto e immergerli per circa 10 minuti in acqua calda con
un po’ di detersivo.

Dopo averli puliti e lavati, asciugarli con cura. Assicurarsi che
nessun foro del bruciatore sia ostruito.

Pulire i bruciatori una volta alla settimana o, se necessario,
piu frequentemente.

ASSICURARSI DI AVERE MONTATO | BRUCIATORI
IN MODO CORRETTO.

Il vetro interno del forno

(Solo per i modelli in cui & presente)

Il vetro interno dello sportello del forno puo essere rimosso:

con lo sportello in posizione semiaperta, rimuovere il vetro con
entrambe le mani come mostrato in figura 7A.

Dopo la pulizia, rimontare il vetro seguendo la procedura
in ordine inverso.




Rimozione dello sportello del forno

Per semplificare la pulizia, rimuovere lo sportello del forno come

segue:

2) aprire completamente lo sportello del forno.

3) ribaltare i ganci “A” verso I'esterno (vedere fig. 7B).

4) chiudere lentamente lo sportello del forno fino a raggiungere
i ganci “A”, accertandosi che questi siano bloccati nelle fes-
sure “B” dello sportello del forno, come mostrato in fig. 7C.
(Solo dove presente, rimuovere il vetro interno dello sportello
del forno, vedere fig. 7A).

5) Usando entrambe le mani, spingere leggermente lo sportello
verso l'interno del forno in modo che le cerniere dello
sportello “C” escano dalle fessure “D”. (vedere fig. 7D) e tirare
lo sportello verso di sé fino a separarlo dal forno.

Dopo avere pulito lo sportello del forno, riposizionarlo

correttamente seguendo i passaggi precedentiin ‘ordine inverso

e, prima di chiuderlo, ribaltare i ganci “A” verso I'interno (fig. 7E).

ATTENZIONE

Non utilizzare materiali ruvidi o abrasivi o raschietti
metallici taglienti per pulire gli sportelli in vetro del forno
poiché potrebbero graffiare la superficie e causare
la rottura del vetro.

FORNO

Pulire le parti smaltate con una spugna umida usando acqua e
sapone.

Il grasso puo essere facilmente rimosso con acqua calda o con
un detergente specifico per superfici smaltate.

Non utilizzare detergenti abrasivi.

SUPERFICIE IN VETROCERAMICA
Per pulire il piano dilavoro, seguire le stesse precauzioni utilizzate
per pulire i vetri di casa. Le macchie causate dai fondi delle
pentole in alluminio possono essere rimosse con l'aceto.
Prestare attenzione a non fare cadere zucchero sul piano di
lavoro durante la cottura. Qualora cio si verificasse, spegnere la
piastra e pulire il prima possibile con acqua calda prima che lo
zucchero si raffreddi.

In caso di macchie di zucchero bruciato o simili dopo la cottura,
pulirle con una spatola o un rasoio prima che la zona di cottura si
raffreddi (vedere figura 7F).




ISTRUZIONI DESTINATE

ALL’UTENTE

DIMENSIONI DI INGOMBRO
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A =25mm (in base al modello).

A =30 mm (in base al modello).

A =40 mm (in base al modello).

B =95 mm
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A =895 mm (in base al modello)

A= 1000 mm (in base al modello)
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AVVERTENZE

Non utilizzare la maniglia dello sportello del forno per spostare
I'apparecchio, per esempio per rimuoverlo dall’imballaggio.
L'apparecchio e di classe 1 o di classe 2, sottoclasse 1.

IMPORTANTE

Il rivestimento del mobile deve essere in grado di resistere
a temperature elevate (min. 90°C).

Se l'apparecchio deve essere installato in prossimita di altri
mobili, lasciare gli spazi minimi indicati nella tabella sottostante.

ATTENZIONE

LLa cucina non deve essere posizionata su un piedistallo.)
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La cucina é dotata di 4 gambe (fig. 8).
’altezza é regolabile solo per alcuni modelli.
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VENTILAZIONE
DEGLI AMBIENTI

APPARECCHI A GAS

Questo apparecchio non e collegato a un dispositivo di
evacuazione dei prodotti di combustione. Pertanto deve essere
installato e collegato in conformita alle norme di installazione
vigenti.

Prestare particolare attenzione alle norme sulla ventilazione dei
locali.

VENTILAZIONE DEI LOCALI

Si ricorda che questo apparecchio pud essere installato ed
operare solo in locali ben ventilati secondo le norme vigenti,
tali da consentire, mediante aperture sulle pareti esterne o con
apposite canalizzazioni, una corretta ventilazione naturale o
forzata che assicuri in modo permanente e sufficiente sia
I'ingresso dell’aria necessaria alla corretta combustione sia la
rimozione dell’aria esausta.

In particolare, quando nel locale & presente solo questo
apparecchio a gas, per garantire la rimozione naturale e diretta
dell’aria esausta, sopra |'apparecchio stesso deve essere
presente una cappa con un condotto verticale dritto di lunghezza
pari ad almeno il doppio del suo diametro e di sezione minima
pari almeno a 100 cm?.




Per garantire I'indispensabile apporto di aria fresca
nelllambiente, deve essere prevista un’analoga apertura
direttamente sull’esterno di 100 cm?, situata a un’altezza
prossima al livello del pavimento, tale da non essere ostruita
né all’interno né all’esterno della parete e da non disturbare
la corretta combustione dei bruciatori e la regolare rimozione
dell’aria esausta, e con un dislivello rispetto all’apertura di
scarico di almeno 180 cm.

Ricordare che la portata di aria necessaria alla combustione
non deve mai essere inferiore a 2m®/h per ogni kW di potenza
(vedere potenza totale in kW sulla targa dati dell’apparecchio -
fig. 8B*).

In tutti gli altri casi, ovvero quando nello stesso locale sono
presenti altri apparecchi a gas o quando non e possibile
una ventilazione naturale diretta ed & necessario ricorrere
alla ventilazione naturale indiretta o forzata, contattare uno
specialista qualificato che provvedera all’installazione e alla
realizzazione dell’impianto di ventilazione nel rispetto delle
norme vigenti.

Le aperture devono essere posizionate in modo che non
producano correnti d’aria non tollerabili da parte degli occupanti
del locale.

Inoltre, per eliminare i prodotti della combustione, & vietato
I’utilizzo di canne fumarie gia utilizzate da altri apparecchi.
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Ventola elettrica

min. 180 cm.




COLLEGAMENTO DEL GAS

Si consiglia di verificare se I'apparecchio € previsto per il tipo di
gas distribuito.

L'apparecchio deve essere collegato alla tubazione del gas
a regola d’arte e in conformita alle normative vigenti che
prevedono l'installazione di una valvola di sicurezza al termine
della tubazione.

Per butano e propano, pud essere utilizzato un riduttore di
pressione conforme alle norme vigenti. Le guarnizioni devono
essere conformi alle norme vigenti.

Una volta collegato I'apparecchio a gas, controllare la tenuta
dell’attacco con acqua saponata.

Attenzione: non utilizzare fiamme per controllare eventuali
perdite di gas.

| collegamenti possono essere realizzati:

1) con tubo rigido in ferro o rame.

2) con tubo flessibile in acciaio inox a parete continua, con
collegamento meccanico in conformita alle norme vigenti
(vedere fig. 11).

AVVERTENZA: collegare il gas alla linea di alimentazione
gas del forno utilizzando il connettore in dotazione (A)
(vedere figura 11).
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3) mediante I'inserimento di un tubo di gomma in conformita
alle norme vigenti. Inserire questo tubo direttamente sul
raccordo a innesto corrispondente al gas utilizzato e bloccarlo
con una fascetta. In quest’ultimo caso, verificare la data di
scadenza stampata sul tubo e sostituirlo prima di tale data
(vederefig. 11B).

Una volta collegato I'apparecchio a gas, controllare la tenuta

dell’attacco con acqua saponata.
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AVVERTENZE

Per quanto riguarda i tubi flessibili in gomma, si ricorda di

1) impedire che vengano ristretti o schiacciati

2) non sottoporli a sforzi di trazione o torsione

3) impedite che entrino in contatto con spigoli vivi, ecc.

4) impedire che entrino in contatto con parti siano superiori alla
temperatura ambiente di oltre 70°C

5) assicurarsi che possano essere controllati per tutta la loro
lunghezza.

Alcunitipidicucine possono essere impostate perl’alimentazione

sia a destra che a sinistra. In questo caso, & sufficiente invertire

la posizione del nipplo riduttore. Al termine dell’operazione,

accertarsi che non vi siano perdite di gas (fig. 11C).

Se il tubo di collegamento deve essere passato dietro
I'apparecchio, rispettare le indicazioni della figura 11C.
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COLLEGAMENTO
ELETTRICO

COLLEGAMENTO ALLA RETE ELETTRICA L’APPARECCHIO
DEVE ESSERE COLLEGATO SECONDO LE NORME VIGENTI
E SOLO DA UN INSTALLATORE ELETTRICO AUTORIZZATO.

AVVERTENZA: L’APPARECCHIO DEVE ESSERE COLLEGATO
A TERRA.

Verificare che la potenza nominale della rete di alimentazione
e delle prese di corrente sia adeguata alla potenza massima
dell’apparecchio indicata sulla targa dati. Se I'apparecchio
non €& gia dotato di una spina, inserire sul cavo una spina
di regolazione in grado di assorbire la potenza indicata sulla
targa dati (fig. 8 B*).

Il cavo di terra é giallo/verde. Se la spina montata
sull’apparecchio e la presa sono incompatibili, rivolgersi
a tecnico qualificato per installare il tipo di spina corretto.
Se I'apparecchio non & dotato di un cavo di alimentazione e di
una spina, I'alimentazione deve essere dotata di un sezionatore
in cui la distanza tra i contatti consenta la totale disinserzione
secondo la categoria di sovratensione Ill, come richiesto dalle
norme di installazione.

Il cavo di terra giallo/verde non deve essere controllato
dall’interruttore

La spina utilizzata per il collegamento alla rete elettrica
deve essere facilmente raggiungibile una volta posizionato
'apparecchio.

Importante: posizionare il cavo di alimentazione in modo che
non sia mai sottoposto a temperature che siano superiori alla
temperatura ambiente di oltre 50°C.

La sicurezza elettrica dell’apparecchio e garantita solo I'apparecchi
é correttamente collegato a un’alimentazione efficiente con messa
a terra, come previsto dalle norme per la sicurezza elettrica.
Importante: il produttore non puo essere ritenuto responsabile
di eventuali danni a persone o cose dovuti alla mancanza dimessa
aterra.

ATTENZIONE

L’apparecchio deve essere messo a terra: il cavo giallo-
verde deve essere collegato a terra. ll produttore declina
ogni responsabilita per eventuali incidenti causati dalla
mancata osservanza delle presenti istruzioni.

SOSTITUZIONE DEL CAVO (FISSAGGIO DEL CAVO: TIPO X)
PRIMA DI EFFETTUARE QUALSIASI INTERVENTO DI
MANUTENZIONE SUL FORNO, SCOLLEGARE SEMPRE LA
SPINA DALLA PRESA DI CORRENTE O INTERROMPERE
L’ALIMENTAZIONE DI CORRENTE SULLA LINEA TRAMITE
L’INTERRUTTORE DI SICUREZZA DEL CIRCUITO DI RETE.




Se il cavo & danneggiato, sostituirlo nel modo seguente: — AVVERTENZA

rimuovere il cavo di alimentazione e sostituirlo con uno della Se il cavo di alimentazione € danneggiato, deve essere sostituito
stessa lunghezza, isolato con gomma e adatto alla potenza  con un cavo speciale o con un complessivo disponibile presso il
nominale dell’apparecchio. produttore o il agente del servizio di assistenza.a.

Il conduttore di terra “giallo/verde”, che deve essere collegato

al morsetto @ deve essere piu lungo di circa 10 mm rispetto  TIPO DI ALIMENTAZIONE ELETTRICA

agli altri cavi; il conduttore neutro “blu” deve essere collegato E possibile realizzare collegamenti differenti semplicemente
al morsetto contrassegnato con la lettera N. Il conduttore sotto spostando i ponticelli della morsettiera.

tensione deve essere collegato al morsetto contrassegnato con
la lettera “L".

230V ~ 400V 2N~ 400V 3N~ h
E
E =VERDE E GIALLO /N =BLU /L= MARRONE
TIPO E SEZIONE DEL CAVO DI ALIMENTAZIONE PIANO COTTURA IN CERAMICA

Tipo di apparecchio Alimentazione monofase 230 V~ mm“ F

|

T
G-I 180 1800
Tuttii gas + 2
forno elettrico HO5 RR-F in £5% 1, [l H 210 2200
Piano di lavoro gomma o H05
[
I I
H G

in ceramica RN-Fin gomma 3x 6 mmz2* L 2 lalgjzane
+ forno elettrico

F 145 1200

* Considerando un fattore di contemporaneita di 0,61



Tipo di apparecchio Alimentazione bifase 400 V~
o aomo ] sene |

Piano di lavoro HO5 RR-F in gomma o 4 x 4 mm?
in ceramica HO5 RR-F in gomma
+ forno elettrico

Tipo di apparecchio Alimentazione trifase 400 V~
| Tipodicavo | Sezione |

Piano di lavoro HO5 RR-F in gomma o 5x 2,5 mm?
in ceramica HO5 RN-F in gomma
+ forno elettrico

ATTENZIONE

L’apparecchio deve essere collegato a terra. Il cavo
giallo-verde deve essere collegato a terra. Il produttore
declinaogniresponsabilita per eventualiincidenti causati
dalla mancata osservanza delle presenti istruzioni.

REGOLAZIONE
DEL GAS

Conversione a GPL

Isolare sempre la cucina dall’alimentazione elettrica, spegnere
temporaneamente l'alimentazione del gas e procedere come
segue.

- sostituire gli iniettori,

—regolare la portata minima dei bruciatori.

SOSTITUZIONE DEGLI INIETTORI DEL PIANO DI LAVORO
Per sostituire gli iniettori del piano di lavoro, intervenire
come segue: rimuovere le griglie, rimuovere i bruciatori e gli
spandifiamma (vedere fig.A), sostituire I'iniettore (vedere fig.B)
con un altro adatto al nuovo tipo di gas (vedere tabella D).
Rimontare il tutto nella direzione opposta, facendo attenzione
a posizionare correttamente lo spandifiamma sul bruciatore.




NATURALE

GPL
BUTANO
PROPANO

1,15
0,97
0,72
1,30
30 0,85
28 0,65
37 0,50
0,96

REGOLAZIONE DELLA PORTATA MINIMA
PER | RUBINETTI DEL PIANO DI LAVORO

Per regolare il minimo,

TABELLA GENERALE INIETTORI

Tipo di gas N° ugello izi
bruciatore

Posizionetipo

Rapido

Semi rapido
Ausiliario
Tripla corona
Rapido
Semirapido
Ausiliario

Tripla corona

intervenire come segue: accendere il

bruciatore e ruotare la manopola verso la posizione di portata

minima & .

Rimuovere la manopola dal rubinetto,

cacciavite nell’asta del rubinetto (fig. 12A).

ATTENZIONE

introdurre un piccolo

Neirubinetticonvalvoladisicurezza, lavite diregolazione
del minimo “Z” é posta all’esterno del rubinetto ad asta

(fig. 12B).

| Potenza | Watt | Consumo |

3000 750 286 I/h
1750 480 167 I/h
1000 330 95 1/h
3600 1300 343 I/h
3000 750 2191/h
1750 480 128 I/h
1000 330 73 1/h
3600 1300 262 1/h

Svitare la vite di regolazione per aumentare la portata o avvitarla
per diminuire la portata.

La regolazione corretta si ottiene quando la fiamma ha una
lunghezza di circa 3 0 4 mm.

Per il gas butano/propano, la vite di regolazione deve essere
serrata a fondo. Assicurarsi che la fiamma non si spenga passando
rapidamente dalla portata massima @ alla portata minima A
Rimontare la manopola.



MANUTENZIONE
DELL’APPARECCHIO

AVVERTENZE

Isolare la cucina dalla rete elettrica prima di tentare di sostituire
la lampada del forno.

La lampada del forno installata € di tipo speciale per resistere
alle alte temperature. Per sostituirla, intervenire come segue:
smontare il vetro di protezione (A) e sostituire la lampada bruciata
con una dello stesso tipo. Rimontare il vetro di protezione.

~
..% E14
A 25 W-230 V-~
> T300°C
A<
(S
A A

(

N

SMONTAGGIO DEL PIANO DI LAVORO

Nel caso in cui sia necessario riparare o0 sostituire i componenti
interni, intervenire come segue: rimuovere la copertura in vetro
sfilandola verso I'alto.

Rimuovere le griglie, i bruciatori e gli spandifiamma (vedere
fig. 13), svitare le viti a vista “V” presenti sul piano di lavoro
(vedere fig. 14). Smontare il piano di lavoro svitando le 4 viti
posteriori “A” (vedere fig. 15).
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Per smontare il pannello di controllo, svitare le 4 viti interne (B) che
fissano il pannello di controllo alla superficie del forno (fig. 16).
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PER LA SUA SICUREZzZA

Il prodotto deve essere utilizzato solo per lo scopo previsto,
ovvero per la cottura di alimenti domestici.

Per effettuare eventuali interventi di manutenzione o di riparazione,
le coperture esterne devono essere rimosse esclusivamente da
personale adeguatamente qualificato.

PRECAUZIONI E DIVIETI

Si Assicurarsi di avere compreso i controlli prima di utilizzare la
cucina.

Si Controllare che tutti i controlli della cucina siano disattivati
dopo I'uso.

Si Allontanarsi sempre quando si apre lo sportello del forno per
consentire in sicurezza la dispersione del calore.

Si Utilizzare sempre guanti da forno asciutti e di buona qualita
quando si rimuovono oggetti dal forno.

Si Prestare attenzione quando si rimuovono oggetti dal forno: il
contenuto potrebbe essere caldo.

Si Tenere sempre chiuse gli sportelli del forno quando la cucina
non e in funzione.

Si Posizionare sempre le pentole al centro dei bruciatori del
piano cottura e in modo che le maniglie non possano impi-
gliarsi, essere urtate accidentalmente io surriscaldate da altri
bruciatori.

Si Mantenere la cucina pulita: 'accumulo di unto o grasso
durante la cottura potrebbe causare incendi.

Si Lasciare sempre raffreddare la cucina prima della pulizia.

Si Seguire sempre i principi basilari per la corretta manipolazione
e igiene degli alimenti per evitare il rischio di formazione di
batteri.

Si Tenere sempre le fessure di ventilazione libere da ostruzioni.
Si Spegnere sempre lelettricita prima di pulire o sostituire
la lampada del forno.

NON permettere ai bambini di avvicinarsi ai fornelli durante I'uso:
tutte le superfici si surriscaldano durante e dopo la cottura.
NON permettere a nessuno di sedersi o stare in piedi su qualsiasi
parte della cucina.

NON riscaldare i recipienti non aperti: la pressione potrebbe
aumentare causando lo scoppio del recipiente.

NON conservare prodotti chimici, alimenti, recipienti sotto
pressione all’interno della cucina, sopra di essa o0 in armadietti
immediatamente sopra 0 accanto alla cucina.

NON riempire una padella di grasso od olio per piu 1/3 o usare
un coperchio.

NON LASCIARE L’APPARECCHIO INCUSTODITO DURANTE
LA COTTURA.

NON collocare oggetti inflammabili o in plastica sui bruciatori
del piano cottura o in prossimita degli stessi.

NON utilizzare collettori di fuoriuscita proprietari sui bruciatori
del piano cottura.



NON utilizzare il fornello per riscaldare I'ambiente.

NON asciugare i vestiti o posizionare altri oggetti sopra o vicino ai
fornelli o agli sportelli del forno.

NON indossare indumenti con maniche lunghe ampie durante la
cottura.

NON collocare materiali infiammabili nel forno o nel vano sotto
il forno.

Evitare I'accumulo di grasso o olio nelle teglie, nella bistecchiera
o alla base del forno.

NON appoggiare utensili da cucina o piatti sulla base del forno.

NON grigliare cibi grassi senza la griglia.

NON coprire la griglia del grill con fogli di alluminio.

NON immergere in acqua parti smaltate calde, lasciarle raffred-
dare.

NON Evitare che aceto, caffé, latte, latte, acqua salata, succo di
limone o di pomodoro rimangano a contatto con le parti smaltate
(all’interno del forno e delle teglie da forno).

NON utilizzare detergenti abrasivi o polveri che potrebbero
graffiare la superficie di ‘acciaio inossidabile e lo smalto.




TAGLIANDO DI GARANZIA

e Periodo di garanzia decorre dalla data della stipulazione del contratto di compravendita.

e || periodo di garanzia del produttore ha la validita di 2 (due) anni dalla data della consegna del bene al Consumatore.
e Controllare che il tagliando di garanzia sia compilato correttamente.

e Conservare il tagliando di garanzia e lo scontrino del bene acquistato.

e Reclami concernenti la qualita del prodotto saranno gestiti dalla M&G HAUSGERATE GMBH.

e Si prega diinoltrare la richiesta al seguente_indirizzo service@mg-hausgeraete.com

Prodotto ricevuto in buone condizioni. Dichiaro di aver preso visione e di accettare le condizioni di garanzia

Firma del cliente







