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PAS OP

PAS OP: Dit apparaat en zijn bereikbare
ﬁndterdelen worden tijdens gebruik zeer
eet.
Zorg ervoor de verwarmende elementen
niet aan te raken. _ _
Zorg ervoor dat kinderen die kleiner dan
8 jaar oud zijn niet dichtbij het apparaat
kunnen komen, tenzij onder constant
toezicht.
Het huidige apparaat mag alleen door
kinderen van 8 jaar en ouder en door
personen met een beperkt lichamelijk,
sensorieel of geestelijk vermogen
of zonder ervaring en kennis worden
gebruikt, mits ze onder adequaat toezicht
zijn, of mits ze zijn onderricht m.b.t.
het veilige gebruik van het apparaat
en zich bewust zijn van de betreffende
evaren. Voorkom dat kinderen met
et apparaat spelen. De reinigings- en
onderhoudshandelingen mogen niet door
kinderen worden uitgevoerd, tenzij onder
toezicht. o _
PAS OP: Het kan gevaarlijk zijn een fornuis
met vet of olie onbewaakt te laten. Er kan
brand ontstaan.
U moet NOOIT proberen een vlam/brand
te blussen met water. U dient daarentegen
het apparaat uit te schakelen en de vilam
te bedekken met bijvoorbeeld een (blus)
deken. _
PAS OP: Brandgevaar: laat nooit
voorwerpen op het kookoppervlak liggen.
PAS OP: Als het oppervlak vande
glaskeramische kookplaat gebarsten is,
moet u het apparaat uitschakelen om te
voorkomen dat u een elektrische schok

krijgt.
Gelbrwk geen schurende producten, noch
snijdende metalen spatels om de glazen
deur van de oven te reinigen, aangezien
deze het oppervlak zouden kunnen
krassen, en als gevolg het glas doen
verbrijzelen.
De interne oppervlakken van de lade
gndler] aanwezig) kunnen warm worden.
ebruik nooit huishoudapparaten met
stoom of hoge druk voor het reinigen van
de kookplaat.

Verwijder eventuele geknoeide
vloeistoffen van de dekplaat voordat u
hem opent. Doe het glazen deksel (waar
aanwengi() niet omlaag als de gasbranders
of de elektrische plaat nog warm zijn.

PAS OP: Controleer of het apparaat uit
staat voor u de lamp vervangt, om te -
voorkomen dat u een elektrische schokkrijgt.
I Bij het inbrengen van de grill

erop letten dat de bevestigingsklem
omhoog gericht is en zich achterin

de oven bevindt.




Installatie

I Bewaar dit instructieboekje zorgvuldig voor eventuele
raadpleging in de toekomst. In het geval u het
apparaat verkoopt, weggeeft of wanneer u verhuist,
moet het boekje bij het apparaat bewaard worden.

! Lees de instructies aandachtig door: er staat
belangrijke informatie in over installatie, gebruik en
veiligheid.

! De installatie van het apparaat moet volgens deze
instructies worden uitgevoerd door een bevoegde
installateur.

! Sluit altijd eerst de elektrische stroom af voordat u tot
onderhoud of regeling van het fornuis overgaat.

Plaatsen en waterpas zetten

! Het apparaat kan naast meubels worden geplaatst
die niet hoger zijn dan het werkvlak.

! Controleer dat de wand die in contact komt met de
achterkant van het apparaat van niet ontvlambaar
materiaal is gemaakt en bestand is tegen hoge
temperaturen (T 90°C).

Voor een correcte installatie:

* plaats het apparaat in de keuken, in de eetkamer of
in een eenkamerappartement (niet in de badkamer);

« als het kookvlak hoger is dan de meubels, moeten
zij op minstens 600 mm van het apparaat vandaan
worden geplaatst;

« als het fornuis onder een keukenkastje wordt
geinstalleerd, moet de afstand tussen de twee
minstens 420 mm zijn.

Deze afstand moet 700 mm worden als de

keukenkastjes zijn

vervaardigd uit
ontvlambaar materiaal
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Min. 600 mm. — (zie afbeelding);
E E fj < hang geen gordijnen
g g ¥ achter het fornuis, of op
£ £k minder dan 200 mm van
i de zijkanten;
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e eventuele
afzuigkappen moeten
volgens de instructies
van hun eigen gebruiksaanwijzing worden
geinstalleerd.
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Waterpas zetten

Indien het nodig is het apparaat te nivelleren, kunnen
de bijgeleverde stelvoetjes

in de daarvoor geschikte
openingen in de hoeken van
het onderstuk van het fornuis
worden geschroefd (zie
afbeelding).

* Slechts op enkele modellen aanwezig.

(1) inbesit

De poten* moeten aan het
onderstuk van het fornuis

Elektrische aansluiting

Monteren voedingskabel

Openen klemmenstrook:

< Licht de lipjes aan de zijkant van het deksel van de
klemmenstrook op met een schroevendraaier;

e Trek het deksel van de klemmenstrook open.

i

Voor het aansluiten van
de kabel moet u de
volgende handelingen
uitvoeren:

e draai de schroef van

T

de kabelklem en de schroeven van de contacten los
! De jumpers zijn door de fabriek voorbestemd voor
aansluiting op eenfase 230V (zie afbeelding).
230V ~

HO5RR-F 3x4 CEI-UNEL 35363
HO5VV-F 3x4 CEI-UNEL 35746

+ N L
ID@EF D@ﬁ”ﬂ@ﬁ
@0 p@f] (@Y

< voor het uitvoeren van de elektrische aansluitingen
van de afbeeldingen worden de twee jumpers
gebruikt die zich in de doos bevinden (zie afbeelding
- referentie “P”)

e zet de kabel vast in de speciale kabelklem en sluit
het deksel.
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400V 2N~
HO5RR-F 4x4 CEI-UNEL 35363

HO5VV-F 4x4 CEI-UNEL 35746
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400V 3N~
HO5RR-F 5x2.5 CEI-UNEL 35363
HO5VV-F 5x2.5 CEI-UNEL 35746
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Het aansluiten van de voedingskabel aan het net
Gebruik voor de voedingskabel een stekker die
genormaliseerd is voor de lading aangegeven op het
typeplaatje( zie tabel Technische gegevens).

Wanneer het apparaat rechtstreeks op het elektrische
net wordt aangesloten, moet u tussen het apparaat en
het net een meerpolige schakelaar aanbrengen met
een afstand tussen de contacten van minstens 3 mm,
aangepast aan het elektrische vermogen en voldoend
aan de geldende nationale normen (de aarding mag
niet worden onderbroken door de schakelaar). De
voedingskabel moet zodanig worden geplaatst dat hij
nergens een temperatuur bereikt van 50°C hoger dan
de kamertemperatuur.

V60r het aansluiten moet u controleren dat:

» de contactdoos geaard is en voldoet aan de geldende
normen;

< de contactdoos in staat is het maximale vermogen
van het apparaat te dragen, zoals aangegeven op
het typeplaatje;

e de spanning zich bevindt tussen de waarden die
staan aangegeven op het typeplaatje;

< de contactdoos en de stekker overeenkomen.
Als dat niet zo is, dient u ofwel de stekker ofwel
de contactdoos te vervangen; gebruik geen
verlengsnoeren of dubbelstekkers.

I Wanneer het apparaat geinstalleerd is, moeten de
elektrische kabel en de contactdoos gemakkelijk te
bereiken zijn.

I De kabel mag niet gebogen of samengedrukt
worden.

! De kabel moet van tijd tot tijd worden gecontroleerd
en mag alleen door erkende monteurs worden
vervangen.

! De fabrikant kan nergens aansprakelijk voor
worden gesteld als deze normen niet worden
nageleefd.

Veiligheidsketen

| 1 Om per on-
1 | geluk kantelen
! || van het appa-
" | raat te voorko-
men, bijvoor-
beeld doordat
een kind op de
ovendeur klimt,
MOET de bijge-
leverde veili-

—
gheidsketting geinstalleerd worden.

Het fornuis is uitgerust met een veiligheidsketting die
door middel van een (niet bijgeleverde) schroef aan
de muur achter het apparaat bevestigd moet wor-
den, op dezelfde hoogt als waarop de ketting aan

het apparaat bevestigd is.
Kies de schroef en het schroefanker in overeenstem-

ming met het soort materiaal van de muur achter het
apparaat. Als de kop van de schroef een kleinere
diameter dan 9 mm heeft, moet een sluitring worden
gebruikt. Op een betonnen muur moet een schroef
met een diameter van minstens 8mm en 60mm leng-
te gebruikt worden.

Zorg ervoor dat de schroef bevestigd wordt aan

de achterkant van het fornuis en de muur, zoals in
de afbeelding getoond wordt, zodat de schroef na
installatie gespannen is en parallel aan het niveau
van de vloer is.

TYPEPLAATJE

Afmetingen Oven

HxBxXD 32.4x43.5x41.3 cm  16VMH2A/ NL
32.4x45.5x41.3 cm  16VMH2A.1/ NL
liter 61 16VMH2A.1/ NL

Inhoud liter 59  16VMH2A/ NL

breedte 42 cm
diepte 44 cm
hoogte 8,5 cm

Afmetingen van de
verwarmingslade

zie typeplaatje

Data plaat -is in de flap of na de
ovenruimte is geopend, aan de
linker wand in de oven.

Spanning en
frequentie van de
elektrische voeding

Keramiekplaat
Links voor

Links achter 1roow
1200 W

Rechts achter
Rechts voor 2100 W
Maximum vermogen 1200 W
9 6200 W

keramiekplaten

EU richtlijn nr. 65/2014 met integratie van
richtlijn 2010/30/EU.

EU reglement nr. 66/2014 met integratie
van richtlijn 2009/125/EC.

EN 60350-1 reglement,

EN 50564 reglement
EN 60350-2 reglement

Energieverbruik convectie
Natuurlijk - verwarmingsfunctie:
Traditioneel; p—
Energieverbruikverklaring Klasse
geforceerde convectie -

ENERGIE LABEL
en ECODESIGN

verwarmingsfunctie:
Gebak.

Deze apparatuur voldoet aan de

volgende EU voorschriften:
2006/95/EG van 12/12/06
(Laagspanning) en daaropvolgende
wijzigingen - 2004/108/EG van
15/12/04 (Elektromagnetische

Compatibiliteit) en daaropvolgende

wijzigingen - 93/68/EEG van

22/07/93 en daaropvolgende

wijzigingen.

2002/96/EG

1275/2008 (Stand-by/Off mode)

A




Beschrijving van het

apparaat

Aanzichttekening

Glaskeramische

kookplaat

Bedieningspaneel

Rooster GRILL
Rooster LEKPLAAT

Stelvoetje

Bedieningspaneel
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GELEIDERS
van de roosters

stand 5

stand 4

stand 3
stand 2

stand 1

Stelvoetje

Controlelampje THERMOSTAATKNOP Controlelampje
THERMOSTAAT KOOKZONES
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Starten en gebruik

- Gebruik van de oven
NL

I Wij raden u aan bij het eerste gebruik de oven
minstens een uur leeg te laten functioneren, op
maximum temperatuur en met de deur dicht. Nadat u
de oven heeft uitgeschakeld, opent u de ovendeur en
lucht u het vertrek. De lucht die u ruikt komt door het
verdampen van de middelen die worden gebruikt om
de oven te beschermen.

1 VOor gebruik is het absoluut noodzakelijk het plastic
folie aan de zijkanten van het apparaat te verwijderen.

! Zet nooit voorwerpen op de bodem van de oven; u
riskeert hiermee het email te beschadigen.

1. Selecteer het gewenste kookprogramma door aan
de PROGRAMMAKNOP te draaien.

2. Kies de aangeraden temperatuur voor het
betreffende programma of de door u gewenste
temperatuur door aan de THERMOSTAATKNORP te
draaien.

Een lijst met kooktijden en aanbevolen
kooktemperaturen kunt u terugvinden in de speciale
tabel (zie Kooktabel oven).

Tijdens het koken kunt u nog altijd:

* het kookprogramma veranderen met behulp van de
PROGRAMMAKNOP;

* de temperatuur veranderen met behulp van de
THERMOSTAATKNOP;

* het koken onderbreken door de knop
PROGRAMMA'’S weer op stand 0 te zetten;

! Plaats de ovenschalen altijd op bijgeleverde roosters.

Controlelampje THERMOSTAAT

Het oplichten van dit lampje geeft aan dat de oven
in werking is. Het licht gaat uit als de geselecteerde
temperatuur is bereikt. Vanaf dit moment gaat het
controlelampje aan en uit, hetgeen aangeeft dat

de thermostaat werkt en de temperatuur in de oven
constant houdt.

Ovenverlichting

Dit licht gaat aan als u de PROGRAMMAKNOP op
een stand zet die niet “0” is. Hij blijft aan totdat de

oven in werking is. Door met de knop & te selecteren
gaat het licht aan zonder dat de verwarming wordt
ingeschakeld.

Het gebruik van de timer einde kooktijd

1. Umoetallereerst de wekker opladen door de knop TIMER EINDE
KOOKTIJD bijna 360° rechtsom te draaien.

2. Draai de knop weer linksom en stel de gekozen tijd in. Zorg ervoor
dat de minuten die zijn aangegeven op de knop TIMER EINDE
KOOKTIJD samenvallen met de vaste aanwijzer op het
bedieningspaneel.

3. Als deftijd verstreken is hoort u een geluidssignaal en gaat de
ovenuit.

4. Als de oven uitis kan de timer einde kooktijd als gewone
kookwekker worden gebruikt.

! Als u de oven handmatig wilt gebruiken, en dus de timer einde
kooktijd wilt uitschakelen, moet u de knop TIMER EINDE KOOKTIJD
totaan het symbool W draaien.

Kookprogramma’s

!'U kunt voor alle programma’s een temperatuur tussen de 60°C en
MAX instellen, behalve:

e GRILL (hierbijis het aanbevolen alleen MAX te gebruiken);

e GRATINEREN (hierbij is het aanbevolen niet meer dan 200°C in te
stellen).

— Programma TRADITIONELE OVEN

De onderste en bovenste verwarmingselementen gaan aan. Met deze
traditionele kookwijze is het beter een enkel rooster te gebruiken: met
meerdere roosters riskeert u een slechte temperatuursverspreiding te
veroorzaken.

&3 Programma GEBAK OVEN

Het achterste verwarmingselement gaat aan en de ventilator gaat
draaien zodat in de oven een gelijkmatige, zachte warmte wordt
gecreéerd. Dit programma is aanbevolen voor het bakken van
fiine gerechten (bijvoorbeeld taarten die moeten rijzen) en kleine
gerechten die u op 3 roosters tegelijkertijd wilt koken.

Y®1 Programma FAST COOKING

Alle verwarmingselementen gaan aan en de ventilator gaat draaien
zodat een gelijkmatige en constante warmte wordt gegarandeerd.
Bij dit programma wordt de oven niet voorverwarmd. Dit programma
is vooral geschikt voor het snel koken van kant en klare gerechten
(diepvriesproducten en voorgekookte gerechten). De beste
resultaten verkrijgt u als u een enkel rooster gebruikt.

@  Programma MULTIKOKEN

Alle verwarmingselementen gaan aan (onder, boven en cirkelvormig)
en de ventilator gaat draaien. Aangezien de warmte in de hele oven
constant is, zorgt de lucht dat de gerechten op gelijkmatige wijze
gekookt en gebakken worden. Hier is het mogelijkmaximaal twee
roosters tegelijk te gebruiken.




(1) inbesit

temperatuur in de oven te bereiken (250 ° C) en het wordt
daarom niet aanbevolen dat voedingsmiddelen zijn gekookt
met alleen deze instelling, tenzij je bakken cakes (dat moet
worden gebakken bij een temperatuur van 180 ° C of
lager).

De onderste en cirkelvormige verwarmingselementen gaan aan en
de ventilator gaat draaien. Met deze combinatie wordt de oven snel
warm dankzij het aanzienlijke vermogen dat voornamelijk van onderaf
komt. Indien u meerdere roosters gebruikt moet u de gerechten
halverwege de kooktijd omwisselen.

Programma PIZZA OVEN worden opgemerkt dat deze functie niet het maximale toe -
NL

Praktische kooktips

‘TVT . .
Programma GRILL ! Gebruik voor het koken met de heteluchtoven nooit de standen 1

Het centrale gedeelte van het bovenste verwarmingselement gaat en: de hete lucht zou fine gerechten kunnen verbranden.

aan. Het koken onder de grill is vooral aan te raden voor gerechten MULTIKOKEN
die een hoge en directe temperatuur aan de buitenkant nodig
hebben (kalfs- en runderbiefstuk, biefstuk van de haas, entrecote).
Dit programma heeft een beperkt energieverbruik en is ideaal voor
het grillen van kleine hoeveelheden etenswaren. Plaats het voedsel in

¢ Gebruik de roosterstanden 2 en 4, en plaats de gerechten die de
meeste warmte nodig hebben op stand 2.
¢ Plaats de lekplaat op de onderste stand en hetrooster op de

het midden van de grill, omdat het in de hoeken niet gaar zal worden. hoogste.

GRILL
:F Programma GRATINEREN e Bijjde functie GRILL raden wiju aan het rooster op stand 5te
Het bovenste verwarmingselement gaat aan en de ventilator en zetten en de lekplaat op stand 1omeventueel vetof jus op te
het braadspit (waar aanwezig) gaan draaien. Hiermee wordt vangen. Bij de functie GRATINEREN raden wij u aan het rooster
de rechtstreekse bovenhitte van de grill gecombineerd met op stand 2 of 3te zetten en de lekplaat op stand 1 om eventueel
de geforceerde circulatie van de lucht in de oven. Eventueel vetof jus op te vangen.
verbranden van de buitenkant wordt zo vermeden; de warmte dringt ~ ® Weraden uaanhetvermogen op de maximale stand te zeften.
gemakkelijker door naar de binnenkant. Hetis normaal dat het bovenste verwarmingselement niet
. ) B constant aan blijft: zijn werking wordt geregeld door een
! Bij GRILL en GRATINEREN moet de ovendeur dicht zijn. thermostaat.
Y Programma ONTDOOIEN PIZZAOVEN

b

De ventilator aan de onderkant van de oven maakt de
luchtcirculeren bij kamertemperatuur rond het voedsel. Dit
is aanbevolen voor het ontdooien van alle soorten voedsel,
maar bijzonder voor delicate soorten voedsel die niet nodig
warmte, zoals bijvoorbeeld: ijstaarten, créme of via
desserts, fruit gebak. Door de ventilator, de ontdooitijd
wordt ongeveer gehalveerd. Bij vlees, vis en brood, is het B E LANGRIJK! De oven
mogelijk de versnelling verwerken met behulp van de
"multi-cooking” modus en het instellen van de temperatuur
80°-100°C.

e Gebruik een lichte aluminium ovenschaal en zet hem op het
bijgeleverde ovenrooster.
Bij gebruik van de lekplaat is de bereidingstijd langer en krijgt u
waarschijnlik geen krokante pizza.

¢ Bijzeer gevulde pizza's raden wijaan de mozzarella of andere
kaas pas halverwege de kooktijd toe te voegen.

is uitgerust

met een blokkeringssyste-
em voor de

grill dat het mogelijk maakt
s om de gril

=~ naar buiten te trekken
zonder dat deze

buiten de oven komt(1).

Iil Programma BODEM GEVENTILEERDE

Het onderste verwarmingselement en de ventilator wordt
geactiveerd, waardoor de warmteverdeling in de gehele

holte van de oven. Deze combinatie is nuttig voor licht Om de grill volledig te verwijderen,
koken van groenten en vis. de grill aan de voorkant optillen en naar

buiten trekken, zoals op de tekening
|—| Programma BODEM afgebeeld is (2).

Het onderste verwarmingselement wordt geactiveerd. deze
positie wordt aanbevolen voor het perfectioneren van het
koken van gerechten (in bakplaten) die zijn al gekookt op
de oppervlak maar vereisen verdere koken in het centrum,
of voor desserts met een bedekking van fruit of jam, alleen
die vereisen matige kleuren op het oppervlak. het moet




I
Het braadspit*

«~ Gavoor het aktiveren van het braadspit dat zich achterin
braadspit als volgt te werk: de oven bevindt;

‘a) plaats de lekplaat op de  ¢) aktiveer het braadspit door de knop in de positie

1° standa; % vvv
b) plaats de braadspithouder /I H‘l
in de 4° stand en steek de

\\ vleespen in het hiervoor

bedoelde gat van het * Slechts op enkele modellen aanwezig.
Gerechten Gewicht | Roosterstanden | Voorverwar | Aanbevolen Duur
Kooktabel (kg) ming temperatuur bereiding
oven (minuten) (minuten)
Eend 1 3 15 200 65-75
Gebraden kalfs- of rundvlees 1 3 15 200 70-75
Traditionele oven | Gebraden varkensvlees 1 3 15 200 70-80
Koekjes (kruimeldeeg) - 3 15 180 15-20
Taarten 1 3 15 180 30-35
Taarten 0.5 3 15 180 20-30
Vruchtentaart 1 20f3 15 180 40-45
Plumcake 0.7 3 15 180 40-50
Cake 0.5 3 15 160 25-30
Gevulde flensjes (op 2 roosters) 1.2 2en4d 15 200 30-35
Gebak oven Kleine cakejes (op 2 roosters) 0.6 2en4d 15 190 20-25
Kaaskoekjes (op 2 roosters) 0.4 2en4d 15 210 15-20
Soesjes (op 3 roosters)
Koekjes (op 3 roosters) 0.7 len3enb5 15 180 20-25
Meringue (op 3 roosters) 0.7 len3enb 15 180 20-25
0.5 len3en5 15 90 180
Diepvriesproducten
Pizza 0.3 2 - 250 12
Courgettes en garnalen in beslag 0.4 2 - 200 20
Spinaziequiche 0.5 2 - 220 30-35
Panzerotti (grote gefrituurde ravioli) 0.3 2 - 200 25
Lasagne 0.5 2 - 200 35
. Gebakken broodjes 0.4 2 - 180 25-30
Fastcooking | kip_snacks 0.4 2 - 220 15-20
Voorgekookte gerechten
Gebakken kippenvleugels 0.4 2 - 200 20-25
Verse etenswaren
Koekjes (kruimeldeeg) 0.3 2 - 200 15-18
Plumcake 0.6 2 - 180 45
Kaaskoekjes 0.2 2 - 210 10-12
Pizza (op 2 roosters) 1 2en4d 15 230 15-20
Lasagne 1 3 10 180 30-35
Lamsvlees 1 2 10 180 40-45
Gebraden kip + aardappels 1+1 2en4 15 200 60-70
Makreel 1 2 10 180 30-35
Multikoken Plumcake 1 2 10 170 40-50
Soesjes (op 2 roosters) 0.5 2en4d 10 190 20-25
Koekjes (op 2 roosters) 0.5 2en4d 10 180 10-15
Cake (op 1 rooster) 0.5 2 10 170 15-20
Cake (op 2 roosters) 1 2en4d 10 170 20-25
Hartige taarten 1.5 3 15 200 25-30
Pizza 0.5 3 15 220 15-20
Pizza oven Gebraden kalfs- of rundvlees 1 2 10 220 25-30
Kip 1 2 of 3 10 180 60-70
Tong en inktvis 0.7 4 - Max 10-12
Calamari- en garnalenspiesjes 0.6 4 - Max 8-10
Inktvis 0.6 4 - Max 10-15
Kabeljauwfilet 0.8 4 - Max 10-15
Grill Gegrilde groenten 0.4 3of4 - Max 15-20
Kalfsbiefstuk 0.8 4 - Max 15-20
Saucijzen 0.6 4 - Max 15-20
Hamburgers 0.6 4 - Max 10-12
Makreel 1 4 - Max 15-20
Tosti (of geroosterd brood) 4en6 4 - Max 3-5
) Gegrilde kip 15 2 10 200 55-60
Gratineren Inktvis 15 2 10 200 30-35
Brasem 0.5 3 18 170-180 25-35
Kabeljauwfilet 0.5 3 16 160-170 15-20
P Zeebaars in folie 0.5 3 24 200-210 35-45
Bodemventilatie Gemengde groenten (type ratatouille) 0.8-1,0 3 21 190-200 50 — 60
Doorbakken groenten 15-20 3 20 180 - 190 55 - 60
Bodem Voor perfectionering koken




Gebruik van de glaskeramische

kookplaat

I De lijm die gebruikt is voor de afdichtingen laat wat
vetvlekjes achter op het glas. Voordat u het apparaat
gebruikt raden wij u aan de vlekken te verwijderen
met een speciaal niet-schurend schoonmaakmiddel.
Gedurende de eerste paar uur dat u het apparaat
gebruikt kan het zijn dat u een rubbergeur ruikt. Deze
zal echter snel wegtrekken.

De kookzones in- en uitschakelen

Voor het inschakelen van een kookzone drukt u de
bijbehorende knop rechtsom.

Om hem uit te schakelen draait u de knop linksom tot
aan de “0".

Het aangaan van het controlelampje WERKING
KOOKPLATEN geeft aan dat minstens één kookplaat
aan is.

De kookzones

Op de kookplaat bevinden zich hilite
stralingselementen. Tijdens de werking worden deze
rood.

A. Kookzone met stralingselementen.
N B. Controlelampje van de
AT 717" warmte: dit geeft aan dat de

temperatuur in de betreffende

A /K/ \) A kookzone hoger is dan

T 60°C, ook in het geval het

& stralingselement uit staat maar
nog warm is.

Beschrijving van de verwarmingselementen
De stralingselementen zijn ronde
verwarmingselementen die na 10-20 seconden na het
aansteken rood worden.
De hilite verwarmingselementen bestaan uit
ronde verwarmingselementen die een gelijkmatige
verspreiding van de temperatuur verzekeren, naast
de kenmerken waarover de hilite elementen in het
algemeen al beschikken.
Hilite elementen verspreiden onmiddellijk een
grote hoeveelheid licht en warmte met de daaruit
voortkomende praktische voordelen:
- snelle verwarming (ten opzichte van een
gasbrander)
snelle afkoeling
gelijkmatige temperatuur over het gehele oppervlak
(dankzij de ronde verwarmingselementen)

Praktische tips voor het gebruik van de kookplaat
e Gebruik alleen pannen met een dikke, platte bodem
zodat ze perfect aansluiten op het verwarmingsvlak;

* gebruik pannen die groot genoeg zijn om de
kookplaat geheel te bedekken zodat alle hitte wordt
benut;

e KT

e controleer dat de bodem van de pannen altijd goed

schoon en droog is: de pannen zullen zo optimaal
op het kookgedeelte aansluiten waardoor zowel
pannen als kookvlak langer mee zullen gaan;

< vermijd dezelfde pannen te gebruiken die u ook op

een gasfornuis gebruikt: de warmteconcentratie van
gasbranders kan de bodem van pannen vervormen,
waardoor ze niet goed meer aansluiten;

laat nooit een kookzone zonder pan erop aanstaan,
het zou kapot kunnen gaan.

Positie |Normale of snelle plaat

0 Uit

1 Groenten en vis

2 Aardappelen (gestoomd), soep, capucijners,
bonen

3 Dc_)orkoker_1 van grote hoevelheeden,
minestroni enz.

4 Braden (medium)

5 Braden (hard)

6 Bruin bakken of snel aan de kook brengen

Voorzorgsmaatregelen en advies
__________________________________________________________________________

! Dit apparaat is ontworpen en vervaardigd volgens de
geldende internationale veiligheidsvoorschriften. Deze
aanwijzingen zijn geschreven voor uw veiligheid en u dient
ze derhalve goed door te nemen.

Algemene veiligheid

Deze instructies zijn alleen geldig voor de landen
waarvan de symbolen voorkomen in de handleiding en
op het typeplaatje van het apparaat.

Dit apparaat is vervaardigd voor niet-professioneel
gebruik binnenshuis.

Het apparaat dient niet buitenshuis te worden geplaatst,
ook niet in overdekte toestand. Het is erg gevaarlijk als het
in aanraking komt met regen of als het onweert.

Raak het apparaat niet aan als u blootsvoets bent of met
natte of vochtige handen of voeten.

Het apparaat dient gebruikt te worden om voedsel

te bereiden. Het mag uitsluitend door volwassenen
worden gebruikt en alleen volgens de instructies die in
deze handleiding beschreven staan. Elk ander gebruik
(bv.: verwarming van ruimten) is als oneigenlijk te
beschouwen en dus gevaarlijk. De fabrikant kan niet
aansprakelijk worden gesteld voor eventuele schade
die te wijten is aan onjuist, verkeerd of onredelijk
gebruik.




Voorzorgsmaatregelen en
advies

Deze handleiding betreft een apparaat van klasse 1
(losstaand) of klasse 2 - subklasse 1 (ingebouwd tussen 2
meubels).

Tijdens het gebruik van de oven worden de
verwarmingselementen en enkele delen van de
ovendeur zeer heet. Raak ze niet aan en houd kinderen
op een afstand.

Voorkom dat elektrische snoeren van andere kleine
keukenapparaten op warme delen van het apparaat
terechtkomen.

Laat de ventilatieopeningen en warmteafvoer vrij.

Op de platen mogen geen wankele of vervormde pannen
worden gezet om omvallen te vermijden. Zorg dat de
handvatten naar het midden van het fornuis zijn gericht
zodat u er niet tegenaan kunt stoten.

Gebruik altijd ovenwanten om gerechten in de oven te
zetten en eruit te halen.

Gebruik geen ontvlambare vloeistoffen (alcohol, benzine
enz.) in de buurt van het apparaat als het in gebruik is.
Plaats geen brandbaar materiaal in de onderste
opberglade of in de oven: als de oven plotseling aan zou
worden gezet zou dit materiaal vlam kunnen vatten.
Controleer altijd dat de knoppen in de stand e staan als
het apparaat niet wordt gebruikt.

Trek nooit de stekker aan het snoer uit het stopcontact,
maar pak altijd de stekker direct beet.

Maak het apparaat niet schoon of voer geen onderhoud
uit als de stekker nog in het stopcontact zit.

Probeer in geval van storingen nooit zelf de interne
mechanismen van het apparaat te repareren. Neem
contact op met de Technische Dienst.

» Plaats geen zware voorwerpen op de open ovendeur.

De interne opperviakken van de lade (indien aanwezig)
kunnen warm worden.

Het glaskeramische kookvlak is bestand tegen
mechanische stoten. Het kan echter worden beschadigd
(of barsten) als het wordt geraakt door een puntig object,

bijvoorbeeld door gereedschap. Als dit gebeurt moet u
onmiddellijk het apparaat afsluiten van de elektrische
stroom en contact opnemen met de Technische Dienst.
Als het oppervlak van de kookplaat gebarsten is moet u
het apparaat uitschakelen om te voorkomen dat u een
elektrische schok krijgt.

Vergeet niet dat de temperatuur in het kookgedeelte
aanzienlijk hoog blijft tot minstens 30 minuten nadat u het
uitschakelt.

Houd voorwerpen die kunnen smelten op afstand van de
kookplaat, zoals bv. plastic, aluminium of suikerhoudende
etenswaren. Let vooral op plastic of aluminium
verpakkingen en folie: als u ze op het nog warme of lauwe
kookvlak neerlegt, kunt u zware schade aanrichten.

Plaats geen metalen voorwerpen (messen, lepels, deksels
enz.) op de kookplaat aangezien zij heet kunnen worden.
Dit apparaat mag niet worden gebruikt door personen
(kinderen inbegrepen) met een beperkt lichamelijk,
sensorieel of geestelijk vermogen of personen die niet

de nodige ervaring of kennis hebben met het apparaat,
tenzij onder toezicht van een persoon die verantwoordelijk
is voor hun veiligheid of nadat hun is uitgelegd hoe het
apparaat werkt.

Voorkom dat kinderen met het apparaat spelen.

Als het fornuis op een voetstuk wordt geplaatst moet

u er voor zorgen dat het er niet af kan schuiven.

Afvalverwijdering
* Het verwijderen van het verpakkingsmateriaal: houdt u aan

de plaatselijke normen zodat het materiaal hergebruikt
kan worden.

De Europese richtlijn 2002/96/EG, betreffende afgedankte
elektrische en elektronische apparatuur (AEEA), voorziet
dat huishoudelijke apparatuur niet met het normale afval
mag worden meegegeven. De verwijderde apparaten
moeten apart worden opgehaald om het terugwinnen

en recyclen van de materialen waaruit ze bestaan te
optimaliseren en te voorkomen dat er eventuele schade
voortvloeit voor de gezondheid en het milieu. Het symbool
van de afvalemmer met een kruis staat op alle producten
om de consument eraan te herinneren dat dit gescheiden
afval is.

Om meer informatie te verkrijgen betreffende een juiste
verwijdering van huishoudapparaten kan de consument
zich richten tot de gemeentelijke reinigingsdienst of de
verkopers.

Energiebesparing en milieubehoud
» Houd bij de functies GRILL en GRATINEREN altijd de

ovendeur dicht: u bereikt betere kookresultaten en een
aanzienlijke energiebesparing (circa 10%).

Indien mogelijk, vermijd het voorverwarmen van de
oven en probeer de oven altijd op te vullen. Open
de ovendeur zo weinig mogelijk omdat er warmte
verloren gaat iedere maal ze wordt geopend. Om een
aanzienlijke hoeveelheid energie te sparen, schakelt
u de oven 5 tot 10 minuten voor het einde van uw
geplande bereidingsduur uit en gebruikt u de warmte
die de oven blijft genereren.
Houd de pakkingen zuiver en schoon om energieverlies
te vermijden .

Als u een elektriciteitscontract hebt met dal- en
piekuren kan de “uitgesteld koken” optie helpen geld
te besparen door de bereidingen te verplaatsen naar
de goedkopere daluren.

Gebruik de residuele warmte van uw ovenplaat
optimaal door de gietijzeren platen 10 minuten en
keramiek ovenplaten 5 minuten voor het einde van uw
bereidingstijd uit te schakelen.

De basis van uw pot of pan moet de ovenplaat
afdekken. Als ze kleiner zijn, gaat kostbare energie
verloren en potten die overkoken laten ingebakken
restjes achter die soms moeilijk te verwijderen zijn.

Bereid uw etenswaren in afgesloten potten of
pannen met goed passende deksels en gebruik zo
weinig mogelijk water. Koken zonder deksel zal het
energieverbruik enorm verhogen
Gebruik enkel vlakke potten en pannen
Als u iets bereidt dat lang duurt, kunt u eventueel een
snelkookpan gebruiken die twee maal sneller werkt en
een derde van de energie bespaart.
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Onderhoud en verzorging .

De elektrische stroom afsluiten

Sluit altijd eerst de stroom af voordat u tot enige handeling

overgaat.

Het reinigen van de oven

I Gebruik nooit stoom- of hogedrukreinigers voor het

reinigen van het apparaat.

< Reinig het glas van de deur met een spons en
niet schurende producten. Droog met een zachte
doek. Gebruik geen ruwe schurende materialen
of scherpe schrapertjes die het oppervlak zouden
kunnen krassen waardoor als gevolg het glas zou
kunnen barsten.

* De buitenkant, dus zowel het email en het roestvrij
staal als de rubberen afdichtingen, kunnen met een
spons en een sopje worden afgenomen. Als de

vlekken moeilijk te verwijderen zijn, kunt u een speciaal

reinigingsmiddel gebruiken. Na het reinigen dient u
alles goed af te spoelen en te drogen. Gebruik geen
schuurmiddelen of bijtende producten.

* De binnenkant van de oven kunt u het beste direct na
gebruik schoonmaken, als hij nog lauw is. Gebruik
warm water en een schoonmaakmiddel, spoel
vervolgens af en droog met een zachte doek. Gebruik
geen schuurmiddelen.

* De accessoires kunnen gewoon worden afgewassen
(eventueel ook in de vaatwasser).

e Het bedieningspaneel moet worden gereinigd met een
niet schurende spons of een zachte doek.

< Roestvrij staal kan vlekken vertonen als er
langere tijd kalkhoudend water of fosforhoudende
schoonmaakmiddelen op hebben gelegen. We
raden u dus aan alles goed af te spoelen en te
drogen.

Het controleren van de afdichtingen van de oven
Controleer regelmatig de staat van de afdichtingen
rondom de ovendeur. In het geval de afdichting
beschadigd is, dient u zich tot de dichtstbijzijnde

Servicedienst te wenden. Gebruik de oven niet voordat de

reparatie is uitgevoerd.

Vervangen van het ovenlampje
1. Nadat u de oven heeft

net, verwijdert u het glazen
deksel van de lamphouder (zie
afbeelding).

2. Schroef het lampje los en
vervang het met eenzelfde
soort lampje: spanning 230 V,
vermogen 25 W, fitting E 14.
3. Doe het deksel weer op zijn plaats en sluit de oven
weer aan op het elektriciteitsnet.

I Gebruik de ovenlamp nooit om een vertrek te
verlichten.

losgekoppeld van het elektrische

(D inpesit

Reinigen van de glaskeramische
kookplaat

! Vermijd het gebruik van schuurmiddelen of bijtende
middelen, zoals sprays voor barbecues en ovens,
vlekkenmiddelen, roestverwijderende producten,
schoonmaakmiddelen in poedervorm of schuursponzen:
deze kunnen het oppervlak onherstelbaar krassen.

= Voor normaal onderhoud moet u de kookplaat
met een vochtige spons reinigen en afdrogen met
keukenpapier.

* Als de plaat erg vuil is moet hij worden schoongemaakt
met een speciaal middel voor keramiekplaten. Daarna
moet u hem afspoelen en afdrogen.

= Voor het verwijderen van hardnekkig vuil gebruikt u
een speciaal schrapertje (niet bijgeleverd). Doe dit zo
snel mogelijk voordat het apparaat afkoelt, zodat de
etensresten niet aankoeken. Uitstekende resultaten
kunnen ook worden bereikt met een speciaal roestvrij
staalwolsponsje voor keramiekplaten dat u in een sopje
doopt.

« Als er op de kookplaat onverhoopt voorwerpen of
plastic materiaal of suiker zouden smelten, moet u ze
onmiddellijk met het schrapertje verwijderen zolang het
oppervlak nog warm is.

= Voor het verwijderen van hardnekkig vuil gebruikt u een
speciaal schrapertje (niet bijgeleverd). het onzichtbare
laagje dat dit product achterlaat beschermt de plaat
in het geval er iets overkookt. We raden u aan deze
handelingen alleen uit te voeren als het apparaat lauw
of koud is.

= Vergeet niet de kookplaat altijd met schoon
water af te spoelen en goed af te drogen: restjes
schoonmaakmiddel kunnen de volgende keer dat u
kookt aankoeken.

Speciale producten voor het |Waar het te
reinigen van keramisch glas [krijgen is

Radeermesje of scheermesje  |Hobby-shop en

ljizerhandel
Stahl-Fix Huishoudwinkel
SWISSCLEANER Doe-het-zelf winkel
WK TOP lizerhandel
Andere producten voor Supermarkt

keramisch glas

Service
' Wendt u nooit tot niet erkende monteurs.

Dit dient u door te geven:

e Het soort storing;

e Het model apparaat (Mod.)

e Het serienummer (S/N)

Deze informatie bevindt zich op het typeplaatje op het
apparaat.
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—
Demonteren en weer monteren van de ovendeur WAARSCHUWING! Bij de montage van de binnendeur

1.0pen de deur glas plaatst u de glazen paneel correct zodat de
2.Laat de haken van de scharnieren van de ovendeur waarschuwing geschreven op het paneel wordt
helemaal naar achter draaien (zie foto) niet teruggenomen enkan gemakkelijk leesbaar zijn.

7.Plaats het profiel weer terug: wanneer het onderdeel
juist geplaatst is hoort u een klikgeluid.

8.0pen de deur volledig.

9.Sluit de haakbouten weer (zie foto)

3. Sluit de deur tot de uiterste stand van de haak (de
deur blijft ongeveer 40° geopend) (zie foto)

10.Nu kan de deur volledig gesloten worden en de oven
voor normaal gebruik gestart worden.

Stoom-reiniging van de oven:

Deze reiniging modus wordt aanbevolen na het koken vet

4.Druk op de twee knoppen op het bovenste profiel en voedsel (gebraad, viees).
neem het profiel uit (zie foto) da fare Deze"relnlglng proc?edure kan het proces .van het
verwijderen van vuil te vereenvoudigen uit de oven muren

B door het genereren van stoom in de ovenruimte. In op deze
manier zal het makkelijker zijn om de oven zelf schoon te
maken.

Belangrijk! Voordat u het reinigen met stoom te starten:

- Verwijder eventuele voerresten / vetresten uit de bodem
van de oven;

- Verwijder alle toebehoren (roosters en pannen).

Na het uitvoeren van de bovengenoemde operaties, we
adviseren dit:

1 - Giet 300 ml water in de oven diepe pan, zet het op de
eerste van onderen. In de modellen zonder diepe pan,
gebruik dan een standaard oven bakplaat en zet het op het
r rooster op het eerste niveau van de bodem.

2 - Selecteer de "BODEM OVEN"-functie en stel de
temperatuur op 100 ° C;

3 - Houd de oven gedurende 15 minuten;

4 - Zet de oven;

5 - Nadat de oven is afgekoeld, kunt u de deur openen en
de afwerking reinigen met water en een vochtige doek.

6 - Verwijder eventuele resten water uit de holte na het
beéindigen van de reinigingsproces.

Als de naad reiniging procedure na het koken wordt
uitgevoerd vooral vet voedsel of als de oven erg vuil is,
kunt u Voltooi het reinigingsproces met de traditionele
methode in de vorige paragraaf.

5.Verwijder de glazen plaat en reinig de plaat zoals
aangegeven in het hoofdstuk: "Onderhoud en verzorging".

6.Plaats de glazen plaat weer terug.

WAARSCHUWING! Oven mag niet worden bediend

met innerlijke glazen deur verwijderd! ) .
€9 I ! Gelieve het uitvoeren van alle schoonmaak procedures

als de oven koud is!
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Operating Instructions

COOKER AND OVEN
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WARNING

WARNING: The appliance and its
accessible parts become hot during use.
Care should be taken to avoid touching
heating elements.
Children less than 8 years of
age shall be kept away unless
continuously supervised. _
This appliance can be used by children
aged from 8 years and above and
persons with reduced physical, sensory
or mental capabilities or lack of
experience and knowledge if they have
been given supervision or instruction
concerning use of the appliance in a
safe way and understand the hazards
involved. Children shall not play with
the appliance. Cleaning and user
maintenance shall not be made by
children without supervision.
WARNING: Unattended cooking on a hob
with fat or oil can be dangerous and may
result in fire. _ _
NEVER try to extinguish a fire with
water, but switch off the appliance and
then cover flame e.g. with'a lid or a fire
blanket.
WARNING: Danger of fire: do not store
items on the cooking surfaces. _
WARNING: If the surface in glass-ceramic
is cracked, switch off the appliance to
avoid the possibility of electric shock.
Do not use harsh abrasive cleaners or
sharp metal scrapers to clean the oven
door glass since they can scratch the
surface, which may result in shattering of
the glass.
The internal surfaces of the
compartment (where present) may
become hot.
Never use steam cleaners or pressure
cleaners on the appliance.
Remove any liquid from
the lid before opening it.
Do not close the
lass cover (if pre_sent% when the gas
urners or electric ho Plates are still hot.
WARNING: Ensure that the appliance is
switched off before replacing the lamp to
avoid the possibility of electric shock.
I' When you place the rack inside,
make sure that the stop is directed
upwards and in the back of the cavity.
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Installation

I Before operating your new appliance please read
this instruction booklet carefully. It contains important
information concerning the safe installation and
operation of the appliance.

I Please keep these operating instructions for future
reference. Make sure that the instructions are kept with
the appliance if it is sold, given away or moved.

I The appliance must be installed by a qualified
professional in accordance with the instructions
provided.

I Any necessary adjustment or maintenance must be
performed after the cooker has been disconnected
from the electricity supply.

Positioning and levelling

I It is possible to install the appliance alongside
cupboards whose height does not exceed that of the
hob surface.

I Make sure that the wall in contact with the back of
the appliance is made from a non-flammable, heat-
resistant material (T 90°C).

To install the appliance correctly:

e Place it in the kitchen, the dining room or the bed-sit
(not in the bathroom).

If the top of the hob is higher than the cupboards,
the appliance must be
installed at least 600 mm
away from them.

HOOD |

=

|

Min. 600 mm. 2
c +—'E- B = Ifthe cooker is
S S| =t installed undemeath a
P P §§ wall cabinet, there must
- “ f2]  be aminimum distance

— 000000 O

of 420 mm between this

cabinet and the top of

the hob.

This distance should be increased to 700 mm if the wall
cabinets are flammable (see figure).

< Do not position blinds behind the cooker or less than
200 mm away from its sides.

< Any hoods must be installed according to the
instructions listed in the relevant operating manual.

[
|

Levelling

If it is necessary to level the appliance, screw the
adjustable feet into the places
provided on each corner of the
base of the cooker (see figure).

The legs* fit into the slots on the
underside of the base of the
cooker.

* Only available in certain models.

(D) inbesit

Electrical connection

Fitting the power supply cable

To open the terminal board:

e Insert a screwdriver into the side tabs of the terminal
board cover.

e Pull the cover to open it.

LA

T

To install the cable,
follow the instructions
below:

e Loosen the cable
clamp screw and the wire contact screws.

I The jumpers are pre-set at the Factory for 230 V
single-phase connection (see figure).

230V ~
HO5RR-F 3x4 CEI-UNEL 35363
HO5VV-F 3x4 CEI-UNEL 35746

= N L
@L"D? @R ey

@0 o @

* To carry out the electrical connections as shown in
the figures, use the two jumpers inside the box (see
figure - labelled “P”).

@

[ @ |

L2 L3|

400V 2N~
HO5RR-F 4x4 CEI-UNEL 35363

HO5VV-F 4x4 CEI-UNEL 35746
L2 L1

= N
hD@Ei |D@“D’|hm@ﬁ|
(@1 (@1 (@7

400V 3N~
HO5RR-F 5x2.5 CEI-UNEL 35363
HO5VV-F 5x2.5 CEI-UNEL 35746
L3 L2L1

= N
00 |D@E| Oh
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e Secure the power supply cable by fastening the
cable clamp screw then put the cover back on.

Connecting the supply cable to the electricity mains
Install a standardised plug corresponding to the load
indicated on the appliance data plate (see Technical
data table).

The appliance must be directly connected to the mains
using an omnipolar switch with a minimum contact
opening of 3 mm installed between the appliance and
the mains. The switch must be suitable for the charge
indicated and must comply with current electrical
regulations (the earthing wire must not be interrupted
by the switch). The supply cable must be positioned
so that it does not come into contact with temperatures
higher than 50°C at any point.

Before connecting the appliance to the power supply,

make sure that:

* The appliance is earthed and the plug is compliant with
the law.

e The socket can withstand the maximum power of the
appliance, which is indicated by the data plate.

« The voltage is in the range between the values
indicated on the data plate.

e The socket is compatible with the plug of the
appliance. If the socket is incompatible with the
plug, ask an authorised technician to replace it. Do
not use extension cords or multiple sockets.

! Once the appliance has been installed, the power
supply cable and the electrical socket must be easily
accessible.

! The cable must not be bent or compressed.

! The cable must be checked regularly and replaced
by authorised technicians only.

I The manufacturer declines any liability should
these safety measures not be observed.

Safety Chain

I'In order

s, to prevent
b accidental

y || tipping of the
_ | appliance, for

e example by
a child clim-
bing onto the
oven door, the
supplied safety
chain MUST be
installed!

The cooker is fitted with a safety chain to be fixed by
means of a screw (not supplied with the cooker) to
the wall behind the appliance, at the same height as
the chain is attached to the appliance.

Choose the screw and the screw anchor according
to the type of material of the wall behind the applian-
ce. If the head of the screw has a diameter smaller
than 9mm, a washer should be used. Concrete wall
requires the screw of at least 8mm of diameter, and
60mm of length.

Ensure that the chain is fixed to the rear wall of the
cooker and to the wall, as shown in figure, so that

after installation it is tensioned and parallel to the
ground level.

TABLE OF CHARACTERISTICS

Oven dimensions 32.4x43.5x41.3 cm  16VMH2A/ NL

(HxWxD) 32.4x45.5x41.3 cm  16VMH2A.1/ NL
Volume 611 16VMH2A.1/ NL
59| 16VMH2A/ NL
Useful measurements width 42 cm
relating to the oven depth 44 cm
compartment height 8.5 cm

Voltage and frequency see data plate

Ceramic hob

Front Left 1700 W
Back Left 1200 W
Back Right 2100 W
Front Right 1200 W
Max. ceramic hob

consumption 6200 W

Regulation (EU) No 65/2014 supplemen-
ting Directive 2010/30/EU.

Regulation (EU) No 66/2014 implementing
Directive 2009/125/EC.

Standard EN 60350-1

Standard EN 50564.

Standard EN 60350-2.

Energy consumption for Natural
convection — heating mode:

ENERGY LABEL Traditional mode —

and ECODESIGN

Declared energy consumption for
Forced convection Class —

heating mode:
Baking. @

This appliance conforms to the
following European Economic
Community directives:
2006/95/EC dated 12/12/06 (Low
Voltage) and subsequent
amendments - 2004/108/EC
dated 15/12/04 (Electromagnetic
Compatibility) and subsequent
amendments - 93/68/EEC dated

22/07/93 and subsequent
amendments. 2002/96/EC

=t

1275/2008 (Stand-by/Off mode)

Data plate, is located inside the flap or, after the oven
compartment has been opened, on the left-hand wall

inside the oven.
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Description of the appliance

Overall view

(1) inbesiT

Glass-ceramic hob

Control panel

GUIDE RAILS

for the sliding racks

GRILL rack

position 5

DRIPPING PAN rack

position 4

position 3

position 2

position 1

Adjustable foot

Adjustable foot

Control panel

THERMOSTAT THERMOSTAT HOTPLATE
indicator light knob indicator light
] |
= o F = = = o= =
50 % A 4 0 0 0
/7 < ° % ° ’ © 7 ° 7 © ’
‘O «Op 0O 0O
° 5 Y. e B N B o ow [ ] -
N e few” 4 < 4 < v o v “
| | i | I i
SELECTOR
knob TIMER knob HOTPLATE
knobs
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Start-up and use

I The first time you use your appliance, heat the empty
oven with its door closed at its maximum temperature
for at least half an hour. Ensure that the room is well
ventilated before switching the oven off and opening
the oven door. The appliance may emit a slightly
unpleasant odour caused by protective substances
used during the manufacturing process burning away.
I Before operating the product, remove all plastic film
from the sides of the appliance.

Starting the oven

1. Select the desired cooking mode by turning the
SELECTOR knob.

2. Select the recommended temperature for the
cooking mode or the desired temperature by turning
the THERMOSTAT knob.

A list detailing cooking modes and suggested cooking
temperatures can be found in the relevant table (see
Oven cooking advice table).

During cooking it is always possible to:

e Change the cooking mode by turning the
SELECTOR knob.

e Change the temperature by turning the
THERMOSTAT knob.

e Set the total cooking time and the cooking end time
(see below).

e Stop cooking by turning the SELECTOR knob to the
“0” position.

I Never put objects directly on the bottom of the
oven; this will prevent the enamel coating from being
damaged. Only use position 1 in the oven when
cooking with the rotisserie spit.

I Always place cookware on the rack(s) provided.
THERMOSTAT indicator light

When this is illuminated, the oven is generating heat.
It switches off when the inside of the oven reaches
the selected temperature. At this point the light
illuminates and switches off alternately, indicating
that the thermostat is working and is maintaining the
temperature at a constant level.

Oven light

This is switched on by turning the SELECTOR knob to
any position other than “0”. It remains lit as long as the

oven is operating. By selecting 5 with the knob, the
light is switched on without any of the heating elements
being activated.

Cooking modes

! A temperature value can be set for all cooking modes
between 60°C and Max, except for the following modes

e GRILL (recommended: set only to MAX power level)

e GRATIN (recommended: do not exceed 200°C).

—_ TRADITIONAL OVEN mode

Both the top and bottom heating elements will come on.
When using this traditional cooking mode, it is best to use
one cooking rack only. If more than one rack is used, the
heat will be distributed in an uneven manner.

&9 BAKING mode

The rear heating element and the fan are switched on,
thus guaranteeing the distribution of heat in a delicate and
uniform manner throughout the entire oven. This mode is
ideal for baking and cooking temperature sensitive foods
(such as cakes that need to rise) and for the preparation
of pastries on 3 shelves simultaneously.

I®| FasT cookING mode

The heating elements and the fan come on, guaranteeing
the distribution of heat consistently and uniformly
throughout the oven.

Preheating is not necessary for this cooking mode. This
mode is particularly suitable for cooking pre-packed
food quickly (frozen or pre-cooked). The best results are
achieved using one cooking rack only.

@®  MULTI-COOKING mode

All the heating elements (top, bottom and circular) switch
on and the fan begins to operate. Since the heat remains
constant throughout the oven, the air cooks and browns
food in a uniform manner. A maximum of two racks may
be used at the same time.

PIZZA mode

The circular heating elements and the elements at
the bottom of the oven are switched on and the fan is
activated. This combination heats the oven rapidly by
producing a considerable amount of heat, particularly
from the element at the bottom. If you use more than one
rack at a time, switch the position of the dishes halfway
through the cooking process.
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™| GRILL mode

The central part of the top heating element is switched
on. The high and direct temperature of the grill is
recommended for food that requires a high surface
temperature (veal and beef steaks, fillet steak and
entrecote). This cooking mode uses a limited amount of
energy and is ideal for grilling small dishes. Place the food
in the centre of the rack, as it will not be cooked properly
if it is placed in the corners.

vy
% GRATIN mode

The top heating element and the rotisserie (where
present) are activated and the fan begins to operate.
This combination of features increases the effectiveness
of the unidirectional thermal radiation provided by the
heating elements through forced circulation of the air
throughout the oven. This helps prevent food from burning
on the surface and allows the heat to penetrate right into
the food.

! The GRILL and GRATIN cooking modes must be
performed with the oven door shut.

? DEFROSTING mode

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

|i| BOTTOM VENTILATED mode

The bottom heating element and the fan is activated,
which allows for the heat distribution within the whole
cavity of the oven. This combination is useful for light
cooking of vegetables and fish.

| BOTTOM mode :

The lower heating element is activated. This position

is recommended for perfecting the cooking of dishes
(in baking trays) which are already cooked on the
surface but require further cooking in the centre, or

for desserts with a covering of fruit or jam, which only
require moderate colouring on the surface. It should
be noted that this function does not allow the maximum
temperature to be reached inside the oven (250°C)

(D) inbesit

and it is therefore not recommended that foods are
cooked using only this setting, unless you are baking
cakes (which should be baked at a temperature of
180°C or lower).

Practical cooking advice

!'In the GRILL cooking mode, place the dripping pan in
position 1 to collect cooking residues (fat and/or grease).

GRILL

e |nsert the rack in position 3 or 4. Place the food in the
centre of the rack.

e Werecommend that the power level is set to maximum.
The top heating element is regulated by a thermostat
and may not always operate constantly.

PIZZA

e Use a light aluminium pizza pan. Place it on the rack
provided.
For a crispy crust, do not use the dripping pan as it
prevents the crust from forming by extending the total
cooking time.

e |f the pizza has a lot of toppings, we recommend
adding the mozzarella cheese on top of the pizza
halfway through the cooking process.

WARNING! The oven is
provided with a stop sys-
tem to extract the racks
and prevent them from
coming out of the oven.(1)
As shown in the drawing,
to extract them comple-
tely, simply lift the racks,
holding them on the front
part, and pull (2).

Cooking Control Timer Knob

Some models are equipped with a timer program to
control when the oven shuts off during cooking. To use
this feature, you must wind the knob one full turn in the
counter-clockwise direc&jﬁan ; Then, turn the knob in
the clockwise direction\_", to set the time by matching
up the indicator on the control panel with the number
of minutes on the knob.

At the end of the programmed length of time, the timer
will sound and automatically turn off the oven.
Attention: to use the oven in manual mode without the
cooking control timer, match the indicator on the

. 1l .
control panel with the & symbol on the timer knob.
When the oven is not in use, the cooking control timer
can be used like a normal timer.
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Rotisserie*

position 1.

)|

Oven cooking advice table

To operate the rotisserie (see
diagram) proceed as follows:
1. Place the dripping pan in

2. Place the rotisserie support
in position 4 and insert the spit

in the hole provided on the
back panel of the oven.
3. Activate the rotisserie by

selecting % AH—lwith the
SELECTOR knob.

* Only available in certain models

Cooking |Foods Weight | Rack Position [ Pre-heating| Recommended | Cooking
modes (in kg) time temperature time
(minutes) (minutes)
Duck 1 3 15 200 65-75
e Roast veal or beef 1 3 15 200 70-75
Traditional | o) oast 1 3 15 200 70-80
Oven Biscuits (short pastry) - 3 15 180 15-20
Tarts 1 3 15 180 30-35
Tarts 0.5 3 15 180 20-30
Fruit cakes 1 2o0r3 15 180 40-45
Plum cake 0.7 3 15 180 40-50
Sponge cake 0.5 3 15 160 25-30
Baking Stuffed pancakes (on 2 racks) 1.2 2 and 4 15 200 30-35
Mode Small cakes (on 2 racks) 0.6 2and 4 15 190 20-25
Cheese puffs (on 2 racks) 0.4 2and 4 15 210 15-20
Cream puffs (on 3 racks) 0.7 1and3and5 15 180 20-25
Biscuits (on 3 racks) 0.7 1and3and5 15 180 20-25
Meringues (on 3 racks) 0.5 1and3and5 15 90 180
Frozen food
Pizza 0.3 2 - 250 12
Courgette and prawn pie 0.4 2 - 200 20
Country style spinach pie 0.5 2 - 220 30-35
Turnovers 0.3 2 - 200 25
Lasagne 0.5 2 - 200 35
Fast Golden Rolls 0.4 2 - 180 25-30
cooking Chicken morsels 0.4 2 - 220 15-20
Pre-cooked food
Golden chicken wings 0.4 2 - 200 20-25
Fresh Food
Bisculits (short pastry) 0.3 2 - 200 15-18
Plum cake 0.6 2 - 180 45
Cheese puffs 0.2 2 - 210 10-12
Pizza (on 2 racks) 1 2and 4 15 230 15-20
Lasagne 1 3 10 180 30-35
Lamb 1 2 10 180 40-45
Roast chicken + potatoes 1+1 2and 4 15 200 60-70
Multi- Mackerel 1 2 10 180 30-35
. Plum cake 1 2 10 170 40-50
cooking Cream puffs (on 2 racks) 0.5 2and 4 10 190 20-25
Biscuits (on 2 racks) 0.5 2and 4 10 180 10-15
Sponge cake (on 1 rack) 0.5 2 10 170 15-20
Sponge cake (on 2 racks) 1 2and 4 10 170 20-25
Savoury pies 15 3 15 200 25-30
Pizza 0.5 3 15 220 15-20
Pizza Mode | Roast veal or beef 1 2 10 220 25-30
Chicken 1 20r3 10 180 60-70
Soles and cuttlefish 0.7 4 - Max 10-12
Squid and prawn kebabs 0.6 4 - Max 8-10
Cuttlefish 0.6 4 - Max 10-15
Cod filet 0.8 4 - Max 10-15
Grilled vegetables 0.4 3ord - Max 15-20
Barbecue Veal steak 0.8 4 - Max 15-20
Sausages 0.6 4 - Max 15-20
Hamburgers 0.6 4 - Max 10-12
Mackerels 1 4 - Max 15-20
Toasted sandwiches (or toast) 4and 6 4 - Max 3-5
Grati Grilled chicken 15 2 10 200 55-60
ratin_ | cuttlefish 15 2 10 200 30-35
Brea.m ] 0.5 3 18’ 170-180 25-35
Codfish fillet 0.5 3 16’ 160-170 15-20
Bottom |Sea bassin foil 0.5 3 24 200-210 3545
Ventilated Mixed vegetables 0.8-1,0 3 21 190 -200 50 - 60
(Ratatouille type)
Well-done vegeables 15-20 3 20 180-190 55-60
Bottom For perfecting cooking
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Using the glass ceramic hob

! The glue applied on the gaskets leaves traces of
grease on the glass. Before using the appliance, we
recommend you remove these with a special non-
abrasive cleaning product. During the first few hours
of use there may be a smell of rubber which will
disappear very quickly.

Switching the cooking zones on and off

To switch on a cooking zone, turn the corresponding
knob in a clockwise direction.

To switch it off again, turn the knob in an anticlockwise
direction until it is in the “0” position.

If the COOKING ZONE ON indicator light is lit, this
shows that at least one pf the cooking zones on the
hob is switched on.

Cooking zones
The hob is equipped with electric radiant heating

elements. When they are in use the following items on
the hob become red.

A.The cooking zone
( \ |, with radiant heating elements.

Sale)
_J B.The cooking zone
[~ with HILITE heating elements.

AN i OJ__A C.The residual heat
¢ indicator light: this indicates
that the temperature of the
corresponding cooking zone is
greater than 60°C, even when

the heating element has been switched off but is still

hot.

Cooking zones with radiant heating elements.

The circular radiant heating elements become red 10 -

20 seconds after they have been switched on.

Setting |Mormal or Fast Plate

0 ff

1 Cooking vegetahles, fish

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

3 Continuing the cooking of large quantities
of food, minestrone

4 For roasting (average)

5 For roasting (ahove average)
For browning and reaching a boil in 3

6 i
short time.

Practical advice on using the hob

(D inpesit

Use pans with a thick, flat base to ensure that they
adhere perfectly to the cooking zone.

b e dihmnd

Always use pans with a diameter that is large
enough to cover the hotplate fully, in order to use all
the heat produced.

Always make sure that the base of the pan is
completely clean and dry: this ensures that the pans
adhere perfectly to the cooking zones and that both
the pans and the hob remain effective for a longer
period of time.

Avoid using the same cookware that is used on gas
burners: the heat concentration on gas burners may
have warped the base of the pan, causing it not to
adhere to the surface correctly.

Never leave a cooking zone switched on without a
pan on top of it, as doing so may cause the zone to
become damaged.
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Precautions and tips

! This appliance has been designed and manufactured in
compliance with international safety standards.

The following warnings are provided for safety reasons and must
be read carefully.

General safety

These instructions are only valid for the countries whose
symbols appear in the manual and on the serial number
plate located on the appliance.

The appliance was designed for domestic use inside the
home and is not intended for commercial or industrial use.
The appliance must not be installed outdoors, even in
covered areas. It is extremely dangerous to leave the
appliance exposed to rain and storms.

Do not touch the appliance with bare feet or with wet or
damp hands and feet.

The appliance must be used by adults only for the
preparation of food, in accordance with the instructions
provided in this booklet.

The instruction booklet accompanies a class 1 (insulated)
or class 2 - subclass 1 (recessed between 2 cupboards)
appliance.

Do not touch the heating elements or certain parts of

the oven door when the appliance is in use; these parts
become extremely hot. Keep children well away from the
appliance.

Make sure that the power supply cables of other electrical
appliances do not come into contact with the hot parts of
the oven.

The openings used for the ventilation and dispersion of
heat must never be covered.

Do not use unstable or misshapen pans on the cooking
zones; this will help to avoid accidental spills. Make sure
pan handles are turned towards the centre of the hob in
order to avoid accidental burns.

Always use oven gloves when placing cookware in the
oven or when removing it.

Do not use flammable liquids (alcohol, petrol, etc...) near
the appliance while it is in use.

Do not place flammable material in the lower storage
compartment or in the oven itself. If the appliance is
switched on accidentally, it could catch fire.

Always make sure the knobs are in the  position when the
appliance is not in use.

When unplugging the appliance, always pull the plug from
the mains socket; do not pull on the cable.

Never perform any cleaning or maintenance work without
having disconnected the appliance from the electricity
mains.

If the appliance breaks down, under no circumstances
should you attempt to perform the repairs yourself.
Repairs carried out by inexperienced persons may cause
injury or further malfunctioning of the appliance. Contact
Assistance.

Do not rest heavy objects on the open oven door.

The internal surfaces of the compartment (where present)
may become hot.

The glass ceramic hob is resistant to mechanical shocks, but
it may crack (or even break) if hit with a sharp object such

as a tool. If this happens, disconnect the appliance from the
electricity mains immediately and contact a Service Centre.

If the surface of the hob is cracked, switch off the appliance to
prevent electric shocks from occurring.

Remember that the cooking zones remain relatively hot for at
least thirty minutes after they have been switched off.

Keep any object which could melt away from the hob, for
example plastic and aluminium objects, or products with a high
sugar content. Be especially careful when using plastic film and
aluminium foil or packaging: if placed on surfaces that are still
hot, they may cause serious damage to the hob.

Do not place metal objects (knives, spoons, pan lids, etc.) on
the hob as they may become hot.

The appliance should not be operated by people (including
children) with reduced physical, sensory or mental capacities,
by inexperienced individuals or by anyone who is not familiar
with the product. These individuals should, at the very least,
be supervised by someone who assumes responsibility for
their safety or receive preliminary instructions relating to the
operation of the appliance.

Do not let children play with the appliance.

e |f the cooker is placed on a pedestal, take the necessary

precautions to prevent the cooker from sliding off the
pedestal itself.

Disposal

When disposing of packaging material: observe local legislation
so that the packaging may be reused.

The European Directive 2002/96/EC relating to Waste Electrical
and Electronic Equipment (WEEE) states that household
appliances should not be disposed of using the normal solid
urban waste cycle. Exhausted appliances should be collected
separately in order to optimise the cost of re-using and
recycling the materials inside the machine, while preventing
potential damage to the atmosphere and to public health. The
crossed-out dustbin is marked on all products to remind the
owner of their obligations regarding separated waste collection.
For further information relating to the correct disposal of
exhausted household appliances, owners may contact the
public service provided or their local dealer.

Respecting and conserving the environment

Always keep the oven door closed when using the TOP OVEN,
GRILL and GRATIN modes: This will achieve improved results
while saving energy (approximately 10%).

Whenever possible, avoid pre-heating the oven
and always try to fill it. Open the oven door as little
as possible because heat is lost every time it is
opened. To save a substantial amount of energy,
simply switch off the oven 5 to 10 minutes before the
end of your planned cooking time and use the heat
the oven continues to generate.

Keep gaskets clean and tidy to prevent any door
energy losses
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Care and maintenance

e Keep gaskets clean and tidy to prevent any door
energy losses

e |f you have a timed tariff electricity contract, the “delay
cooking” option will make it easier to save money by
moving operation to cheaper time periods.

e Make the most of your hot plate's residual heat by
switching off cast iron hot plates 10 minutes before the
end of your cooking time and glass ceramic hot plates
5 minutes before the end of cooking time.

e The base of your pot or pan should cover the hot plate.
If it is smaller, precious energy will be wasted and
pots that boil over leave encrusted remains that can
be difficult to remove.

e Cook your food in closed pots or pans with well-fitting
lids and use as little water as possible. Cooking with
the lid off will greatly increase energy consumption

e Use purely flat pots and pans

e |f you are cooking something that takes a long time,
it's worth using a pressure cooker, which is twice as
fast and saves a third of the energy.

Switching the appliance off
Disconnect your appliance from the electricity supply
before carrying out any work on it.

Cleaning the oven

! Never use steam cleaners or pressure cleaners on

the appliance.

¢ Clean the glass part of the oven door using a
sponge and a non-abrasive cleaning product, then
dry thoroughly with a soft cloth. Do not use rough
abrasive material or sharp metal scrapers as these
could scratch the surface and cause the glass to
crack.

e The stainless steel or enamel-coated external parts and
the rubber seals may be cleaned using a sponge which

has been soaked in lukewarm water and neutral soap.
Use specialised products for the removal of stubborn
stains. After cleaning, rinse and dry thoroughly. Do not
use abrasive powders or corrosive substances.

e The inside of the oven should ideally be cleaned after
each use, while it is still lukewarm. Use hot water and
detergent, then rinse well and dry with a soft cloth. Do
not use abrasive products.

e The accessories can be washed like everyday
crockery, and are even dishwasher safe.

e Dirt and grease should be removed from the control
panel using a non-abrasive sponge or a soft cloth.

e Stainless steel can be marked by hard water that
has been left on the surface for a long time, or by

aggressive detergents that contain phosphorus. We

recommend that the steel surfaces are rinsed well
then dried thoroughly.

Inspecting the oven seals

Check the door seals around the oven regularly. If the
seals are damaged, please contact your nearest After-
sales Service Centre. We recommend that the oven is not
used until the seals have been replaced.

(D) inbesit

Replacing the oven light bulb

1. After disconnecting the oven from the electricity mains,
remove the glass lid covering the
lamp socket (see figure).

2. Unscrew the light bulb and
replace it with a similar one:
voltage 230 V, wattage 25 W, cap
E 14

3. Replace the lid and reconnect
the oven to the electricity supply.

Cleaning the glass ceramic hob

! Do not use abrasive or corrosive detergents (for
example, products in spray cans for cleaning barbecues
and ovens), stain removers, anti-rust products, powder
detergents or sponges with abrasive surfaces: these may
scratch the surface beyond repair.

e |tis usually sufficient simply to wash the hob using a
damp sponge and dry it with absorbent kitchen roll.

e |f the hob is particularly dirty, rub it with a special glass
ceramic cleaning product, then rinse well and dry
thoroughly.

e To remove more stubborn dirt, use a suitable scraper
(this is not supplied with the appliance). Remove spills
as soon as possible, without waiting for the appliance
to cool, to avoid residues forming crusty deposits. You
can obtain excellent results by using a rustproof steel
wire sponge - specifically designed for glass ceramic
surfaces - soaked in soapy water.

e |f plastic or sugary substances have accidentally been
melted on the hob, remove them immediately with the
scraper, while the surface is still hot.

e Once itis clean, the hob may be treated with a special
protective maintenance product: the invisible film left
by this product protects the surface from drips during
cooking. This maintenance should be carried out while
the appliance is warm (not hot) or cold.

e Always remember to rinse the appliance well with clean
water and dry it thoroughly: residues can become
encrusted during subsequent cooking processes.

Glass ceramic hoh

Awvailable from
cleaners

YWindow scraper Razor blade |DIY Stores

scrapers

Replacement blades DI Stares,
supermarkets,
chemists

COLLO luneta Boots, Co-op stores,

HOEBEEBRITE department stores, Regional
Hob Clean Electricity Company shops,
SWWSSCLEANER supermarkets
Assistance

! Never use the services of an unauthorised technician.
Please have the following information to hand:

e The type of problem encountered.

e The appliance model (Mod.).

e The serial number (S/N).

The latter two pieces of information can be found on
the data plate located on the appliance.

! Do not use the oven lamp as/for ambient lighting.
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Removing and fitting the oven door:

1.0pen the door
2.Make the hinge clamps of the oven door rotate
backwards completely (see photo)

3.Close the door until the clamps stop (the door will
remain open for 40° approx.) (see photo)

7

4 Press the two buttons on the upper profile and
extract the profile (see photo)

5.Remove the glass sheet and do the cleaning as
indicated in chapter: "Care and maintenance".

6.Replace the glass.

WARNING! Oven must not be operated with inner
door glass removed!

WARNING! When reassembling the inner door
glass insert the glass panel correctly so that the
text written on the panel is not reversed and

can be easily legible.

7.Replace the profile, a click will indicate that the
part is positioned correctly.

8.0pen the door completely.

9.Close the supports (see photo).

10.Now the door can be completely closed and the
oven can be started for normal use.

Steam-assisted oven cleaning:

This cleaning mode is recommended after cooking fat foods
(roasts, meat).

This cleaning procedure can simplify the process of dirt removal
from the oven walls by generating steam inside the oven cavity. In
this way it will be easier to clean the oven cavity itself.

Important! Before you start the steam cleaning process:
- remove any food residues / fat residues from the bottom
of the oven cavity;
- remove any accessories (grids and pans).

After having carried out the above-mentioned operations, we
recommend this:
1 — Pour 300 ml of water in the oven deep pan; put it on the first
level from the bottom. In the models without deep pan, please use
a standard oven baking-tin and put it on the grid in the first level
from the bottom.

2 — Select the "“BOTTOM OVEN” l—l feature and set the
temperature on 100°C;

3 — Keep the oven ON for 15 minutes;

4 — Turn off the oven;

5 — Once the oven has cooled, please open the door and finish
cleaning with water and a damp cloth.

6 — Eliminate any water residues from the cavity after finishing the
cleaning process.

If the seam cleaning procedure is carried out after cooking
particularly fat foods or when the oven is very dirty, please
complete the cleaning process with the traditional method
explained in the previous paragraph.

I Please carry out all cleaning procedures when the oven is cold !
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ATTENTION

ATTENTION : cet appareil ainsi que ses parties ac-
cessibles deviennent tres chauds pendant leur fon-
cti onnement.

| faut faire atiention de ne pas toucher les éléments
chauff ants.

Ne laisser s'approcher les enfants de moins de 8
ans a moins qu'ils ne soient sous surveillance con-
stante.

Le présent appareil peut étre utilisé par des enfants
de plus de 8 ans et par des personnes présentant
des capacités physiques, sensorielles ou mentales
réduites ou n'ayant pas I'expérience ou les conna-
issances nécessaires, a condition qu'ils soient sous
bonne surveillance ou qu'ils aient regu les instru-
ctions nécessaires pour une utilisation de I'appareil
en toute sécurité et a condition qu'ils se rendent
compte des dangers encourus. Les enfants ne doi-
vent pas jouer avec 'appareil. Les opérations de ne-
tioyage et d’entretien ne doivent pas étre eff ectuées
par des enfants non surveillés.

ATTENTION : laisser un récipient de cuisson conte-
nant de I'huile ou de la graisse sur le foyer est dan-
gereux et risque d'entrainer un incendie.

Il ne faut JAMAIS essayer d’éteindre une flamme ou
un incendie avec de I'eau ! Il faut éteindre I'appareil
et couvrir la fl amme avec un couvercle, par exem-
ple, ou avec une couverture anti-feu.

ATTENTION : risque d'incendie : ne pas laisser
d'objets sur les surfaces de cuisson.

ATTENTION : si la surface vitrocéramique est
félee, eteindre I'appareil afi n d'éviter tout risque
d’électrocution.

Ne pas utiliser de produits abrasifs ni de spatules
métalliques coupantes pour netioyer la porte du four
en verre, sous peine d’érafl er la surface et de briser
le verre.

Les surfaces intérieures dutiroir (S'il y en a un)
peuvent devenir chaudes.

Ne jamais netioyer I'appareil avec des netioyeurs
vapeur ou haute pression.

Essuyer tout liquide pouvant se trouver sur le cou-
vercle avant de I'ouvrir. Ne pas abaisser le couvercle
en verre (s'ily en a un) tant que les brlleurs gaz ou
la plaque électrique sont chauds.

ATTENTION : s'assurer que l'appareil est éteint
avant de procéder au remplacement de I'ampoule,
afi n d’éviter tout risque d'électrocution.

I Lors de l'introduction de la grille, s'assurer que
Iarrét est bien tourné vers le haut et se trouve dans
la partie arriere de I'enceinte.
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Installation

! Conserver ce mode d’emploi pour pouvoir le
consulter tout moment. En cas de vente, de cession ou
de déménagement, veiller a ce qu'il suive I'appareil.

! Lire attentivement les instructions : elles contiennent
des conseils importants sur I'installation, I'utilisation et la
sécurité de l'appareil

! L'installation de I'appareil doit étre effectuée par
un professionnel du secteur conformément aux
instructions du fabricant.

! N'importe quelle opération de réglage ou d’entretien
doit étre effectuée apres avoir débranché la prise de
I'appareil.

Positionnement et nivellement

! L'appareil peut étre installé a cété de meubles dont la
hauteur ne dépasse pas celle du plan de cuisson.

! S’assurer que le mur en contact avec la paroi arriere
de 'appareil est réalisé en matériel ignifuge résistant a
la chaleur (T 90°C).

Pour une installation correcte :

® installer cet appareil dans une cuisine, une salle
a manger ou un studio (jamais dans une salle de
bains) ;

® sile plan de cuisson de la cuisiniere dépasse le
plan de travail des meubles, ces derniers doivent
étre placés a au moins 200 mm de I'appareil.

e sila cuisiniere est

installée sous un élément
HOOD | .
suspenduy, il faut que
Min. 600 mm. 13 ce dernier soit placé a
£ HE au moins 420 mm de
8§ § fg  distance du plan.
= i Il faut prévoir une
= distance de 700 mm si

—— 000000 O

les éléments suspendus

sont inflammables (voir

figure) ;

® ne pas placer de rideaux derriere ou sur les cotés de
la cuisiniére a moins de 200 mm de distance.

e pour l'installation de hottes, se conformer aux
instructions de leur notice d’emploi.

[
|

Nivellement

Pour mettre I'appareil bien a plat, visser les pieds*

de réglage fournis aux
emplacements prévus aux
coins a la base de la cuisiniére
(vedi figura).

() inbesit

Montage des pieds*
fournis avec I'appareil par
encastrement sous la base.

—

)

K
J

5

|

Raccordement électrique

Montage du cordon d’alimentation

Ouverture du bornier:

e Faites pression a I'aide d’un tournevis sur les
languettes latérales du couvercle du bornier;

e Tirez et ouvrez le

couvercle du bornier.

AN

T

Pour monter le cordon d’alimentation, procédez

comme suit:

e dévissez la vis du serre-cable de méme que les vis
des contacts

! Les pontets sont montés en usine pour raccordement

a 230V monophasé (voir figure).

230V ~
HO5RR-F 3x4 CEI-UNEL 35363
HO5VV-F 3x4 CEI-UNEL 35746

N L
DA@Iﬁl @7 hen

0@l 0@ @D

e pour effectuer les raccordements électriques
illustrés figure, utilisez les deux pontets placés dans
le boitier (voir figure - référence “P”)

=

| © |
@
¢
9

|||-
-
N
r-
w

* . . N
N’existe que sur certains modeles
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400V 2N~
HO5RR-F 4x4 CEI-UNEL 35363

HO5VV-F 4x4 CEI-UNEL 35746
= N L2 L1

(@7 D@EhD@El

o@o [p@ET o@D
400V 3N~

HO5RR-F 5x2.5 CEI-UNEL 35363

HO5VV-F 5x2.5 CEI-UNEL 35746
= L3 L2L1

== N
0@®0 |D@E| 0@®n

¢ fixez le cable d’alimentation dans le serre-cable
correspondant et fermez le couvercle.

Branchement du cable d’alimentation au réseau

électrique

En cas de raccordement direct au réseau, intercaler

entre 'appareil et le réseau un interrupteur a coupure

omnipolaire ayant au moins 3 mm d’écartement entre
les contacts, dimensionné a la charge et conforme
aux normes en vigueur (le fil de terre ne doit pas étre
interrompu par l'interrupteur). Le céble d’alimentation
ne doit atteindre, en aucun point, une température
dépassant de 50°C la température ambiante.

Avant de procéder au branchement, s’assurer que :

e |a prise est bien munie d’'une terre conforme a la loi;

e |a prise est bien apte a supporter la puissance
maximale de I'appareil, indiquée sur la plague
signalétique;

¢ |atension d’alimentation est bien comprise entre les
valeurs indiquées sur la plaque signalétique;

e Ne pas utiliser de rallonges ni de prises multiples.

1Apres installation de I'appareil, le cable électrique et

la prise de courant doivent étre facilement accessibles

ILe cable ne doit étre ni plié ni excessivement écrase.

ILe cable doit étre contrdlé périodiqguement et ne peut

étre remplacé que par un technicien agréeé.

! Nous déclinons toute responsabilité en cas de

non respect des normes énumérées ci-dessus.

La chaine de sécurité

! Pour éviter le
1 | basculement
de I'appareil,
par exemple
si un enfant
s’accroche

a la porte du
four, la chaine
de sécurité

DOIT étre installée !

La cuisiniére est équipée d’une chaine de
sécurité qui doit étre fixée a I'aide d’'une vis (non
fournie avec I'appareil) au mur derriére I'appa-
reil, a la méme hauteur que sur la cuisiniére.
Choisissez une vis et un systéme d’ancrage
adapté au mur contre lequel se trouve I'appa-
reil. Si la vis présente un diamétre inférieur a

9 mm, utilisez une rondelle. En présence d’un
mur en béton, la vis doit faire au moins 8 mm de
diamétre et 60 mm de long.

Veillez a ce que la chaine soit fixée derriére la
cuisiniére et au mur, comme l'indique l'illustra-
tion, de sorte a étre tendue et paralléle au sol
au terme de l'installation.

CARACTERISTIQUES TECHNIQUES
Dimensions du 32 .4x43.5x41.3 cm  16VMH2A/ NL

four HxLxP 32.4x45.5x41.3 cm  16VMH2A.1/ NL
611 16VMH2A.1/ NL
Volume 591 16VMH2A/ NL

Dimensions utiles largeur 42 cm
du tiroir chauffe-  profondeur 44 cm
plats hauteur 8,5 cm
adaptables a n'importe quel type de

Braleurs gaz parmi ceux indiqués sur plaque
signalétique
Tension et
fréquence Voir plaque signalétique
d’alimentation :
Avant gauche 1700 W
Arriére gauche 1200 W
Plan de cuisson  Arrigre droit 2100 W
vitrocéramique Avant droit 1200 W
Absorption Max.
plan de cuisson 6200W

Directive de 'UE n°65/2014 intégrant la
Directive 2010/30/UE.

Réglement n°66/2014 de I'UE intégrant
la Directive 2009/125/EC.

Norme EN 60350-1

Norme EN 50564

. . Norme EN 60350-2
ETIQUETTE ENERGIE

et ECOCONCEPTION Consommation énergie convection
Naturelle — fonction four : ==

Traditionnel ;

Consommation énergie déclaration
Classe convection Forcée —
fonction four :

Patisserie. @
Directives Communautaires:
2006/95/EC du 12/12/06 (Basse
Tension) et modifications
successives - 2004/108/EC du
15/12/04 (Compatibilité
Electromagnétique) et modifications
successives - 93/68/EEC du

22/07/93 et modifications
successives - 2002/96/EC.

—
1275/2008 (Stand-by/ Off mode)

L'étiquette collée est a l'intérieur du portillon ou sur la paroi
intérieure gauche (visible apres avoir sorti le tiroir chauffe-plats).
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Description de I'appareil

Vue d’ensemble

Plan de cuisson

vitrocéramique

Tableau de bord

() inbesit

GLISSIERES
de coulissement

Support GRILLE

niveau 5

Support LECHEFRITE

niveau 4

niveau 3

niveau 2

Pied de réglage

Tableau de bord

niveau 1

Pied de réglage

Voyant Bouton Voyant
THERMOSTAT THERMOSTAT FONCTIONNEMENT PLAQUES
] |
2 5 X T = = o= L=
g 0 4 W 1z 0 ) 0 0
2 < ° % © 1 © ’ ° 7 ® ’
(0: O 0Oy 0000
° W %, e ® . . .o i > "
& = > L *wow v o v . I3 o 4 <
| | | | | |
‘ Bouton I : : I
Boutons
PROGRAMMES Bouton TIMER PLAQUES
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Mise en marche et utilisation

m Utilisation du four

! Lors de son premier allumage, faire fonctionner

le four a vide, porte fermée, pendant au moins une
heure en réglant la température a son maximum.
Puis éteindre le four, ouvrir la porte et aérer la piece.
L’odeur qui se dégage est due a I'évaporation des
produits utilisés pour protéger le four.

! Avant toute utilisation, enlever les pellicules
plastiques sur les cotés de I'appareil

INe jamais poser d'objets a méme la sole du four,
I'émail risque de s’abimer.

1. Pour sélectionner le programme de cuisson
souhaité, tourner la manette PROGRAMMES.

2. Choisir la température conseillée pour ce
programme ou celle qu’on préfere a I'aide de la
manette THERMOSTAT.

Un tableau de cuisson sert de guide et indique
notamment les températures conseillées pour plusieurs
préparations culinaires (voir tableau cuisson au four).

En cours de cuisson, il est possible a tout moment de :

e modifier le programme de cuisson a l'aide du
bouton PROGRAMMES;

e modifier la température a I'aide du bouton
THERMOSTAT ;

e stopper la cuisson en amenant le bouton
PROGRAMMES sur O ;

1l faut toujours enfourner les plats sur la grille fournie

avec l'appareil.

Voyant THERMOSTAT

Allumé, il signale que le four est en marche. Il s’éteint
dés que la température sélectionnée est atteinte. Le
voyant s’allume et s’éteint tour a tour pour indiquer que
le thermostat fonctionne et maintient la température au
deqré pres.

Eclairage du four
il s'allume des que la manette est dans une position
autre que la position “0”. Il reste allumé tant que le four

est branché. Si la manette est amenée sur 5 la lampe
s’allume sans activer aucune résistance.

Utiliser le programmateur fin de cuisson

1. Il faut avant tout remonter la sonnerie en faisant faire un
tour presque complet au bouton PROGRAMMATEUR FIN DE
CUISSON dans le sens des aiguilles d’'une montre.

2. Puis en faisant marche arriere, sélectionner le temps
désiré en amenant les minutes indiquées sur le bouton
PROGRAMMATEUR FIN DE CUISSON en face du repére fixe
du tableau de bord.

3. Une fois le temps écoulé, un signal sonore retentit et le
four s’éteint.

4. Quand le four est éteint, le programmateur fin de cuisson
peut étre utilisé comme une simple minuterie.

! Pour utiliser le four en fonctionnement manuel, c’est-a-
dire sans programmateur fin de cuisson, amener le bouton
PROGRAMMATEUR FIN DE CUISSON en face du symbole U)

Programmes de cuisson

! Pour tous les programmes, il est possible de

sélectionner une température comprise entre 50°C et

MAX_, sauf pourl:

e GRIL (il est conseillé dans ce cas de sélectionner
MAX.);

e GRATIN (il est conseillé de ne pas dépasser
200°C).

—_— Programme FOUR TRADITION

Mise en marche des résistances de vodte et de sole. Pour
cette cuisson traditionnelle mieux vaut cuire sur un seul
niveau : la cuisson sur plusieurs niveaux entrainerait une
mauvaise distribution de la chaleur.

@ Programme FOUR PATISSERIE

Mise en marche de la résistance arriere et du ventilateur pour
obtenir une chaleur douce et uniforme a I'intérieur du four. Ce
programme est particulierement indiqué pour la cuisson de
mets délicats (comme des géateaux levés par ex.) et certains

petits-fours sur trois niveaux en méme temps.

*@1 Programme FAST COOKING

Mise en marche des résistances et du ventilateur pour
obtenir une chaleur constante et uniforme.

Pas besoin de préchauffage. Ce programme est tout
particulierement recommandé pour les cuissons rapides
de plats préparés (surgelés ou précuits). Pour obtenir
d’excellents résultats, n'enfourner que sur un seul niveau.

@5 Programme MULTICUISSON

Mise en marche de toutes les résistances (sole, volte et
circulaire) ainsi que du ventilateur. La chaleur est constante
et bien répartie a I'intérieur du four, I'air cuit et dore de fagon
uniforme en tous points. Il est possible de cuire au maximum
sur deux niveaux en méme temps.

Programme FOUR PIZZA

Mise en marche de la résistance de sole et de la résistance
circulaire ainsi que du ventilateur. Cette combinaison permet
une montée en température rapide avec un fort apport de
chaleur provenant surtout de la sole. En cas de cuisson sur
plusieurs niveaux, ne pas oublier de les changer de place a
mi-cuisson.
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[YY¥]  Programme GRIL

Activation de la partie centrale de la résistance de volte. La
température élevée et directe du gril est conseillée pour tous
les aliments qui exigent une haute température en surface
(steak de veau et de beeuf, filet, entrecéte). Ce programme,
idéal pour griller de petites préparations, permet de réduire
la consommation d’électricité. Attention a bien placer le plat
au milieu de la grille car, dans les coins, la chaleur ne suffit
pas a le cuire.

! Les cuissons GRIL et GRATIN doivent avoir lieu porte
fermée.

‘Q Programme FOUR INFERIEUR

L’élément chauffant inférieur est branché. Cette
position est conseillée pour parfaire la cuisson
d’aliments (placés dans des plats a réti) qui sont
déja bien cuits a la surface mais encore mous a
I'intérieur ou pour des gateaux garnis de fruits ou de
confiture qui ont besoin de se colorer modérément a
leur surface. A remarquer que cette fonction ne
permet pas d’atteindre une température maximum a

l'intérieur du four (250°C), il est par conséquent
déconseillé de cuire en maintenant longuement le
four dans cette position a moins gu'’il ne s'agisse de
gateaux qui exigent des températures inférieures ou
égales a 180°C.

%

5 Programme Four “Décongélation”

Position du bouton thermostat “M” : quelconque
Le ventilateur situé a I'arriere du four fait circuler I'air a
température ambiante autour des aliments. Cette fonction
est indiquée pour décongeler tout type d’aliment, et plus
particulierement les aliments délicats qui craignent la
chaleur tels que, par exemple : les gateaux glacés, les
gateaux garnis de creme patissiére ou de creme fouettée,
les gateaux aux fruits. Le temps de décongélation est
réduit environ de moitié. Vous pouvez également utiliser
la fonction “Multicuisson” pour décongeler rapidement de
la viande, du poisson ou du pain, en sélectionnant une
température de 80°C -100°C.

|i| Programme FOUR INFERIEUR VENTILE

L’élément chauffant inférieur (+ventilateur) est branché.
Cette position est conseillEe pour parfaire la cuisson
d’aliments (placés dans des plats a roti) qui sont

() inbesit

déja bien cuits a la surface mais encore mous a
lintérieur ou pour des gateaux garnis de fruits ou de
confiture qui ont besoin de se colorer modérément a
leur surface. A remarquer que cette fonction ne
permet pas d.atteindre une température maximum a
l.intérieur du four (250°C), il est par conséquent
déconseillé de cuire en maintenant longuement le
four dans cette position a moins qu.il ne s.agisse de
gateaux qui exigent des températures inférieures ou
¢ g al e s a 18 0 ° C

Conseils de cuisson

! Pour les cuissons ventilées ne pas utiliser les
gradins 1et 5: ils sont directement frappés par l'air
chaud qui pourrait brdler les préparations délicates.

MULTICUISSON

e Utiliser les gradins 2 et 4 et placer au 2 les plats
qui exigent davantage de chaleur.

e Placer la lechefrite en bas et la grille en haut.

GRIL

e En cas de cuisson en mode GRIL, placer la grille
au gradin 5 et la lechefrite au gradin 1 pour
récupérer les jus de cuisson. En cas de cuisson
en mode GRATIN, placer la grille au gradin 2 ou 3
et la lechefrite au gradin 1 pour récupérer les jus
de cuisson.

e Nous conseillons de sélectionner le niveau
d’énergie maximum. Ne pas s’inquiéter si la
résistance de volte n’est pas allumée en
permanence: son fonctionnement est contrélé par
un thermostat.

FOUR PIZZA

e Utiliser un plat en aluminium Iéger et I'enfourner
sur la grille du four.

En cas d'utilisation du plateau émaillé, le temps
de cuisson sera plus long et la pizza beaucoup
moins croustillante.

e Sj les pizzas sont bien garnies, n'ajouter la
mozzarelle qu’a mi-cuisson.

Tournebroche*

Pour actionner |le

comme suit :

gradin 1;

tournebroche, procédez

1. placez la léchefrite au

2. placez le berceau au
gradin 4 et encastrez le
bout arriere de la broche
dans le trou situé au fond
de I'enceinte (voir figure);

déja bien cuits a la surface mais encore mous a
I'intérieur ou pour des gateaux garnis de fruits ou de
confiture qui ont besoin de se colorer modérément a
leur surface.

|—|' programme INFERIEUR 8. pour actionner le
) ) tournebroche, sélectionnez
L.élément chauffant inférieur est branché. Cette % /I'vwl 4 I'aide du bouton PROGRAMMES.

position est conseillée pour parfaire la cuisson

d.aliments (placés dans des plats a réti) qui sont % _ _
N’existe que sur certains modeles
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ATTENTION ! Le four
est équipé d’un systeme
d’arréts de grilles qui

illustré, de les soulever en
les saisissant par I'avant et de les tirer (2).

permet de les retirer sans
que ces derniéres sortent
entierement du four.(1)

Pour sortir complétement
les grilles il suffit, comme

Tableau de cuisson au four

Programmes Aliments Poids (Kg) Niveau Préchauffage Température Durée
enfournement (minutes) préconisée cuisson
(minutes)
Canard 1 3 15 200 65-75
Réti de veau ou de boeuf 1 3 15 200 70-75
Four Tradition Réti de porc 1 3 15 200 70-80
Biscuits (pate brisée) - 3 15 180 15-20
Tartes 1 3 15 180, 30-35
Tartes 0.5 3 15 180 20-30
Tarte aux fruits 1 2o0u3 15 180 40-45
Cake aux fruits 0.7 3 15 180 40-50
Génoise 0.5 3 15 160 25-30
Ag . Crépes farcies (sur 2 niveaux) 1.2 2et4 15 200 30-35
Four Patisserie [ 5 i< gateaux (sur 2 niveaux) 06 2et4 15 190 20-25
Friands au fromage (sur 2 niveaux) 04 2et4 15 210 15-20
Choux (sur 3 niveaux) 0.7 1,3et5 15 180 20-25
Biscuits (sur 3 niveaux) 0.7 1,3et5 15 180 20-25
Meringues (sur 3 niveaux) 0.5 1,3et5 15 90 180
Surgelés
Pizza 0.3 2 - 250 12
Mélange de courgettes et crevettes en crolte 0.4 2 - 200 20
Feuilleté aux épinards 0.5 2 - 220 30-35
Chaussons salés 0.3 2 - 200 25
Lasagnes 0.5 2 - 200 35
Fast cooking Petits pains dorés 0.4 2 - 180 25-30
Poulet en morceaux 0.4 2 - 220 15-20
Précuits
Ailes de poulet dorées 0.4 2 - 200 20-25
Aliments Frais
Biscuits (pate brisée) 0.3 2 - 200 15-18
Cake aux fruits 0.6 2 - 180 45
Friands au fromage 0.2 2 - 210 10-12
Pizza (sur 2 niveaux) 1 2et4 15 230 15-20
Lasagnes 1 3 10 180 30-35
Agneau 1 2 10 180 40-45
Poulet roti + pommes de terre 1+1 2et4 15 200 60-70
Maquereau 1 2 10 180 30-35
Multicuisson Cake aux fruits 1 2 10 170 40-50
Choux (sur 2 niveaux) 0.5 2et4 10 190 20-25
Biscuits (sur 2 niveaux) 0.5 2et4 10 180 10-15
Génoise (sur 1 niveau) 0.5 2 10 170 15-20
Génoise (sur 2 niveaux) 1 2et4 10 170 20-25
Tartes salées 1.5 3 15 200 25-30
Pizza 0.5 3 15 220 15-20
Four Pizza Réti de veau ou de boeuf 1 2 10 220 25-30
Poulet 1 20u3 10 180 60-70
Soles et seiches 0.7 4 - Max. 10-12
Brochettes de calmars et crevettes 0.6 4 - Max. 8-10
Seiches 0.6 4 - Max. 10-15
Tranches de colin 0.8 4 - Max. 10-15
Légumes grillés 04 3ou4 - Max. 15-20
Cote de veau 0.8 4 - Max. 15-20
Gril Saucisses 0.6 4 - Max. 15-20
Hamburgers 0.6 4 - Max. 10-12
Maquereaux 1 4 - Max. 15-20
Crogue-monsieur ou toasts 4et6 4 - Max. 3-5
Avec tournebroche (si votre appareil en est équipé)
Veau a la broche 1.0 - 5 Max. 80-90
Poulet a la broche 1.5 - 5 Max. 70-80
Agneau a la broche 1.0 - 5 Max. 70-80
Poulet grillé 15 2 10 200 55-60
Seiches 1.5 2 10 200 30-35
Avec tournebroche (si votre appareil en est équipé)
Gratin Veau a la broche 1.5 - 5 200 70-80
Agneau a la broche 1.5 2 5 200 70-80
Poulet (a la broche) + pommes de terre (dans 15 2 5 200 70-75
lechefrite) - 2 5 200 70-75
Chaleur sole Pour parfaire la cuisson
Breme 05 3 15 170-180 25.35
Filet de morue ] ) 0.5 3 15 160-170 15-20
Sous ventile' Lqup de mer E:wt au four en pa}plllote 05 3 20 200-210 35.45
Mélange de légumes (Ratatouille) 8- 3 20 190-200 50-60
Légumes farcis 5_ 3 20 180-190 55-60




Utilisation du plan de

cuisson vitrocéramique

! La colle utilisée pour les joints laisse des traces de
graisse sur le verre. Nous conseillons de les éliminer
avant d’utiliser I'appareil a l'aide d’un produit
d’entretien non abrasif. Une odeur de caoutchouc
peut se degager au cours des premieres heures
d’utilisation, elle disparaitra trés vite.

Allumer et éteindre les foyers

Pour allumer un foyer, tourner le bouton
correspondant dans le sens des aiguilles d'une
montre.

Pour I'éteindre, tourner le bouton dans le sens
inverse des aiguilles d’'une montre jusqu’'a “0”.
L’allumage du voyant FONCTIONNEMENT FOYERS
signale qu’au moins un foyer du plan de cuisson est
allumé.

Les foyers

Le plan de cuisson est équipé d’éléments
chauffants électriques radiants. lls deviennent
rouges pendant leur fonctionnement :
A. Foyers radiants/ hilite
A (\ /\/ a B. Voyant de chaleur

) résiduelle : il signale une

A Va A A température supérieure a 60°C
\_ :I';\J du foyer correspondant et ce
B méme aprés extinction de ce
dernier.

Foyers radiants ou hilite

Les résistances circulaires des foyers radiants
deviennent rouges 10-20 secondes a peine apres
allumage.

Pos. |Piastra normale o rapida

0 |Spento

1 |Cottura di verdure, pesci

Cottura di patate (a vapore) minestre, ceci,
fagioli

Proseguimento di cottura di grandi quantita di
cibi, minestroni

4 | Arrostire (medio)

5 |Arrostire (forte)

6 |Rosolare o raggiungere bollitura in poco tempo

() inbesit

Conseils d’utilisation du plan de cuisson

e Utiliser des casseroles a fond plat et de forte
épaisseur pour gqu’elles adherent parfaitement a la
zone de chauffe ;

=y

e utiliser des casseroles dont le diametre couvre
complétement la zone de chauffe de fagon a
exploiter au mieux toute la chaleur disponible ;

e s’assurer que le fond des casseroles est
parfaitement sec et propre : I'adhérence aux
foyers sera ainsi optimale et tant les casseroles
que le plan de cuisson dureront plus longtemps ;

e ¢viter d'utiliser des casseroles qui sont aussi
utilisées sur les brdleurs a gaz : la concentration
de chaleur des brilleurs a gaz peut déformer le
fond de la casserole qui perd son adhérence ;

e ne jamais laisser un foyer allumé sans casserole,
il risque de s’endommager.
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Préecautions et conseils

! Cet appareil a été congu et fabriqué conformément aux
normes internationales de sécurité.

Ces consignes de sécurité sont tres importantes et doivent
étre lues attentivement.

Sécurité générale

Ces instructions ne sont valables que pour les pays
dont les symboles figurent dans la notice et sur la
plaquette d’immatriculation de I'appareil.

Cetappareil a été concu pour un usage familial, de type non
professionnel.

Cetappareil ne doit pas étre installé en extérieur, méme dans un
endroit abrité, il est en effet tres dangereux de le laisser exposé ala
pluie etaux orages.

Ne pas toucher 'appareil avec les mains mouillées ou humides ou si
I'on est pieds nus.

Cetappareil qui sert a cuire des aliments ne doit étre utilisé que par
des adultes conformément aux instructions du mode d'emploi.

Cette notice concerne un appareil classe 1 (libre pose) ou classe 2 -
sous-classe 1(encastré entre deux meubles).

En cours de fonctionnement, les éléments
chauffants et certaines parties de la porte peuvent
devenir trés chauds. Attention a ne pas les toucher
et a garder les enfants a distance.

Eviter que le cordon d'alimentation d'autres petits électroménagers
touche a des parties chaudes de I'appareil.

Les orifices ou les fentes d'aération ou d'évacuation de la chaleur ne
doivent pas étre bouchés

Ne pas poser de casseroles instables ou déformées sur les foyers
pour éviter tout risque de renversement. Placer les casseroles sur le
plan de cuisson, manches tounés vers l'intérieur, pour éviter de les
heurter par mégarde.

Utiliser toujours des gants de protection pour enfourner ou sortir des
plats du four.

Ne pas utiliser de solutions inflammables (alcool, essence..) a
proximité de I'appareil lorsqu'il esten marche.

Ne pas stocker de matériel inflammable dans la niche de rangement
dubas ou dans le four : sil'appareil était par inadvertance mis en
marche, il pourrait prendre feu.

Quand l'appareil n'est pas utilisé, s'assurer que les boutons sont bien
sur la position e.

Ne pas tirer sur le cable pour débrancher lafiche de la prise de
courant.

Neffectuer aucune opération de nettoyage ou d'entretien sans avoir
auparavant débranché lafiche de la prise de courant.

En cas de panne, n'essayer en aucun cas d'accéder aux mécanismes
internes pour tenter de réparer l'appareil. Faire appel au service
dassistance.

Ne pas poser d'objets lourds sur la porte du four ouverte.

Les surfaces intérieures duftiroir (s'ily en a un) peuvent devenir
chaudes.

Le plan vitrocéramique résiste aux chocs mécaniques, il peut
toutefois se fendre (ou méme se briser) sous l'effet d'un choc
provoqué par un objet pointu, tel gu'un ustensile par exemple. Dans
ce cas, débrancherimmédiatement 'appareil du réseau électrique et
s'adresser a un centre d’assistance technique.

Sila surface de latable est félée, éteindre 'appareil pour éviter tout
risque d'électrocution.

Ne pas oublier que latempérature des foyers reste assez élevée
pendant trente minutes au moins apres leur extinction.

Garder abonne distance de la table de cuisson tout objet qui pourrait
fondre, des objets en plastique ou en aluminium par exemple, ou des
produits a haute teneur en sucre. Faire trés attention aux emballages,
aufilm plastique et au papier aluminium : au contact des surfaces
encore chaudes outiedes, ils risquent dendommager gravementla
table.

Ne pas poser d'objets métalliques (couteaux, cuilleres, couvercles,
etc.) surlatable, ils risquent de devenir brdlants.

Cetappareil n'est pas prévu pour étre utilisé par des
personnes (y compris les enfants) dont les capacités
physiques, sensorielles ou mentales sont réduites, ou des
personnes dénuées d'expérience ou de connaissance,
sauf si elles ont pu bénéficier, par I'intermédiaire d’'une
personne responsable de leur sécurité, d'une surveillance
ou d'instructions préalables concernant d’utilisation de
I'appareil.

S'assurer que les enfants ne jouent pas avec l'appareil.

Mise au rebut

Mise au rebut du matériel d’'emballage : se conformer aux
réglementations locales, les emballages pourront ainsi étre
recyclés.

La directive européenne 2002/96/CE relative aux déchets
d'équipements électriques et électroniques (DEEE), prévoit que les
électroménagers ne peuvent pas étre traités comme des déchets
solides urbains courants. Les appareils usagés doivent faire
I'objet d’une collecte séparée pour optimiser le taux de
récupération et de recyclage des matériaux qui les composent et
empécher tout danger pour la santé et pour I'environnement. Le
symbole de la poubelle barrée est appliqué sur tous les produits
pour rappeler qu'ils font 'objet d’'une collecte sélective.

Pour de plus amples renseignements sur la mise au rebut des
électroménagers, les possesseurs peuvent s'adresser au service
public prévu a cet effet ou aux commergants.

Economies et respect de
I’environnement

Pour les cuissons au GRIL et GRATIN, nous recommandons de
garder la porte du four ferméell: les résultats obtenus sont
meilleurs et la consommation d’énergie est moindre (environ 10%
d'économie).

Evitez, dans la mesure du possible, de préchauffer
le four et veuillez toujours le remplir. Ouvrez le moins
possible la porte de votre four, car chaque ouverture
laisse échapper la chaleur. Pour faire des économies
considérables d’énergie, éteignez le four cing a dix
minutes avant la fin du temps de cuisson programmé
et utilisez la chaleur dégagée par le four.
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Nettoyage et entretien

Gardez les joints propres et bien rangés afin d’éviter
toute perte d’énergie par la porte.

Si vous avez souscrit un plan tarifaire particulier
auprés de la compagnie d’électricite, vous pouvez
économiser en faisant fonctionner votre appareil
lorsque I'énergie vous revient moins cheére.

Profitez au maximum de la chaleur résiduelle de votre
plaque chauffante en éteignant les plagues en fonte
et les plaques vitrocéramiques respectivement 10 et
5 minutes avant la fin du temps de cuisson.

La base de votre casserole ou de votre poéle doit
couvrir la plague chauffante. Si elle est plus petite,
une quantité précieuse d’énergie sera perdue et
les casseroles qui débordent laisseront des résidus
incrustés qui peuvent étre difficiles a enlever.

Faites cuire vos aliments dans des casseroles ou des
poéles a couvercle et utilisez le moins d’eau possible.
Faire cuire les aliments dans des casseroles ouvertes
augmente considérablement la consommation
d’énergie.

Utilisez exclusivement des casseroles et poéles a
fond plat.

Si vous cuisinez un aliment qui nécessite beaucoup
de temps, il est préférable d’utiliser un autocuiseur
qui est deux fois plus rapide et économise un tiers
de I'énergie.

Mise hors tension
Avant toute opération de nettoyage ou d’entretien couper
I'alimentation électrique de I'appareil.

Nettoyage du four

! Ne jamais nettoyer I'appareil avec des nettoyeurs

vapeur ou haute pression.

e Nettoyer la vitre de la porte avec des produits non
abrasifs et des éponges non grattantes, essuyer
ensuite avec un chiffon doux. Ne pas utiliser de
matériaux abrasifs ou de racloirs métalliques
aiguisés qui risquent de rayer la surface et de briser
le verre.

e Nettoyer I'extérieur émaillé ou inox et les joints en
caoutchouc a I'aide d’'une éponge imbibée d’eau
tiede additionnée de savon neutre. Siles taches sont
difficiles a enlever, utiliser des produits spéciaux. Il est
conseillé de rincer abondamment et d’essuyer aprés le
nettoyage. Ne pas utiliser de poudres abrasives ni de
produits corrosifs.

e Nettoyer I'enceinte apres toute utilisation, quand le
four est encore tiede. Utiliser de I'eau chaude et du
détergent, rincer et essuyer avec un chiffon doux.
Eviter tout produit abrasif.

e |es accessoires peuvent étre lavés comme de la
vaisselle courante y compris en lave-vaisselle.

e Pour éliminer la graisse et la saleté du tableau de bord,
le nettoyer avec une éponge non abrasive ou avec un
chiffon doux.

() inbesit

e Des taches peuvent se former sur I'acier inox si
ce dernier reste trop longtemps au contact d’'une
eau tres calcaire ou de détergents agressifs
contenant du phosphore. Nous conseillons de rincer
abondamment et de bien essuyer.

Controler les joints du four

Contréler périodiquement I'état du joint autour de la porte
du four. S'il est abimé, s’adresser au service apres-vente
le plus proche de son domicile. Mieux vaut ne pas utiliser
le four tant qu’il n'est pas réparé.

Remplacement de I’'ampoule d’éclairage
du four

1. Débrancher le four, enlever le
couvercle en verre du logement
de la lampe (voir figure).

2. Dévisser 'ampoule et la
remplacer par une autre de
méme type : tension 230V,
puissance 25 W, culot E 14.

3. Remonter le couvercle et
rebrancher le four au réseau

électrique.
! Ne pas utiliser la lampe du four comme éclairage
de la piéce.

Nettoyage du plan de cuisson
vitrocéramique

! Ne jamais utiliser de détergents abrasifs ou corrosifs,
tels que des bombes aérosols pour grilloirs et fours, des
détacheurs et dérouilleurs, des poudres a récurer ou
des éponges a surface abrasive : ils risquent de rayer
irremédiablement la surface.

e Pour un entretien courant, passer une éponge humide
sur la surface de la table et essuyer avec du papier
essuie-tout.

e Silatable est sale, frotter avec un produit d’entretien
adapté au verre vitrocéramique, rincer et essuyer.

e Pour enlever les salissures en relief, utiliser un grattoir
spécial (pas fourni avec I'appareil). Intervenir des que
possible, ne pas attendre que I'appareil ait refroidi afin
d’éviter toute incrustation des salissures. L'utilisation
d’une éponge en fil d’acier inoxydable, spéciale verre
vitrocéramique, imprégnée d’eau savonneuse donne
d’excellents résultats.

e Tout objet, matiere plastique ou sucre ayant
accidentellement fondu sur la table de cuisson doit étre
aussitot enlevé a l'aide du grattoir tant que la surface
est encore chaude.

e Une fois que la table est propre, elle peut étre traitée
avec un produit d’entretien et de protection spécial :
celui-ci forme un film invisible qui protége la surface en
cas de débordement accidentel. Opérer de préférence
quand I'appareil est tiede ou froid.

e Prendre soin de toujours bien rincer a I'eau claire et
d’essuyer la table : les résidus des produits pourraient
en effet s’incruster lors d’'une prochaine cuisson.
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Produits de nettoyage Ou les acheter
spéciaux pour

vitrocéramique

Raclette f lames et lames de  |Bricolage et

rechange quincaillerie
Stahl-Fix Articles ménagers
SWISSCLEANER Bricolage

WK TOP Quincaillerie

Autres produits pour
vitrocéramique

Supermarchés

Démontage et remontage de la porte du four :

1.Ouvrir la porte
2.Faire pivoter a I'arriere les crochets des charnieres
de la porte du four (voir photo)

3.Refermer la porte jusqu'a I'arrét du crochet (la
porte restera ouverte a 40° environ) (voir photo)

4.Appuyer sur les deux boutons placés sur le profil
supérieur et retirer le profil (voir photo)

=

5.Retirer la plaque de verre, procéder au nettoyage
comme indiqué au chapitre : « Nettoyage et entre-
tien

6.Remonter la vitre.

AVERTISSEMENT: Le four ne doit pas etre utilisé
avec la porte du four en verre enlevé.

AVERTISSEMENT: Réassembler le verre
correctement afin que le signe sur le verre est
correctement lisible.

7.Remonter le profil, un clic signale si la piece est
positionnée comme il faut.

8.0Ouvrir la porte complétement.
9.Refermer les cavaliers (voir photo)

10.1l est a présent possible de fermer complétement
la porte, pour faire fonctionner le four.

Assistance

Attention :

L'appareil est équipé d’'un systeme d’autotest qui
permet de détecter toute anomalie de fonctionnement.
Ces anomalies sont affichées sous la forme: “F” suivi de
chiffres.

Contacter alors un service d’assistance technique.

! Ne jamais faire appel a des techniciens non agréés.

Lui indiquer :

® |e type d’'anomalie;

e |e modele de I'appareil (Mod.)

e son numéro de série (S/N)

Ces informations figurent sur la plaque signalétique
apposeée sur I'appareil
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Nettoyage du four a la vapeur :

Ce mode de nettoyage est recommandé apres la
cuisson des aliments gras (rétis, viande, etc.)

Cette méthode de nettoyage peut simplifier

le processus d'élimination de la saleté qui se
trouve sur les parois du four, en produisant de la
vapeur a l'intérieur de la cavité de I'appareil.

Il sera ainsi plus facile de nettoyer la cavité du four
elle-méme.

Important ! Avant de lancer le processus de nettoyage
a la vapeur :
e enlever tous les débris alimentaires et résidus
gras susceptibles de se trouver au fond de la cavité du four ;
e enlever tous les accessoires (grilles et poéles).

Aprés avoir pris toutes ces précautions, il est conseillé :

1 — de verser 300 ml d’eau dans la poéle profonde du four ;
posez-la au premier niveau a partir du bas. Pour les modéles
sans poéle profonde, utiliser un moule de four standard installé

sur la grille, au premier niveau a partir du bas.

2 — Sélectionner la fonction |—I  Programme INFERIEUR

et définir la température sur 100°C ;

3 — Laisser le four en MARCHE pendant 15 minutes ;
4 — Eteindre le four ;

5 — Apres le refroidissement du four, en ouvrir

la porte et terminer le processus de nettoyage avec
de I'eau et un chiffon humide.

6 — Eliminer tout résidu d’eau contenu dans la cavité
au terme du processus de nettoyage.

Si le nettoyage a la vapeur se fait aprés la cuisson d’aliments
particulierement gras ou lorsque le four est tres sale,

veuillez procéder au nettoyage selon la méthode classique
recommandée dans le paragraphe précédent.

I Nettoyer le four uniquement lorsqu'il a refroidi !

() inbesit
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I[HCTPYKUII 3 eKcnnyaTauil

NL GB

Nederlands,1 English,13

m

YKpaiHcbKa, 38  Kasakwa ,50

I6VMH2A/ NL
I6VMH2A.1/ NL

(1) inbesiT

FR

Francais,25

NNUTA N OYXOBKA

3micT

YctaHoBReHHs, 40
Po3MmilLeHHA 1 BUPIBHIOBaHHS
MigKNtoYeHHs1 4O eneKkTpUYHOI MepeXxi
Tabnuusa TeXHIYHUX AaHUX

Onuc npunapay, 42
BaranbHui BUMsA
MaHenb ynpaseniHHs
Oucnnen

Migkno4YeHHA 1 BUKOPUCTaAHHSA, 43
HanawTyBaHHSA roguHHMKa

HanawTtyBaHHa Tarimepa

BukopuncTaHHa ayxoBoi wadwu

Pexxumu rotyBaHHs

MporpamyBaHHsI peXMMIB roTyBaHHS

MpakTnyHi nopaam Woao rotyBaHHs

Tabnuusa pekomeHnaauin WoAo roTyBaHHS B OyXOBLj

KopuctyBaHHSs1 CKnokepamiyHoOLo
noBepxHero, 45

YBIMKHEHHS 1 BUMKHEHHS 30H rOTYBaHHSA
30HM roTyBaHHA

3acTepexeHHA 1 nopaawm, 47
3aranbHi NnpaBuna 6esneku

YTunisauis

OxopoHa i gbannvee BiHOLIEHHS 40 AOBKINMsA

Hornsap i TexHiyHe o6cnyroByBaHHs, 48
BigkntodeHHs npunagy

OuuieHHs npunagy

3amiHa namnu B AyxoBin wadi

OunLLEHHSA CKIOKepaMiYHOT MOBEPXHI




YBATA!

YBATA! Ilig wac po6oTu 1€l Ipusiaj, a TaKoX
JI0TO TOCTYIIHI YaCTMHY HArpiBalOThCA 10
BJMICOKMX TEMIIEPATYP.

Crnig 6yt 0c061MBO 00epeXXHMUMY, 11106 He
TOPKaTUCA HarpiBa/JIbHNUX €JIEMEHTIB.

HiT BiKoM 110 8 pOKiB MalOTh 3HaXOLUTHUCA
Ha HeOes3meyHill BificTaHi Bif npunany,
AKII0 HEMOXK/IMBO 3a0€31eYNTI IOCTITHMIT
KOHTPOJIb HaJ| HUMIL.

J03BONMAETHCA KOPUCTYBAaHHA LIVIM IIPUIAJIOM
IiTbMU BiKOM Biff 8 pOKiB, a TAKOXX 0cObaMm
3 o6MexxeHrMM Hi3MIHUMU, CEHCOPHUMMU
a60 PO3yMOBVIMM MO>XK/IMBOCTSIMU 260
ocobamy 6e3 HajIe)KHOTO TOCBiNY i 3HaHb,
AKILO BOHM IIepeOyBaIOTh ITiJ] HOCTiTHUM
KOHTpO/IeM 200 IPOiHCTPYKTOBaHi 10710
IpaBWI 3 HeOE3MEeYHOTO KOPUCTYBAaHHA
IPpUIAAY i YCBIZOM/IIOIOTH CTYIIEHI PUSKKY.
He mosBonsaiite miTsAM rpaTucs 3 NpuIafoM.
Omnepaii 3 ounIEeHH i JOINIALY He TOBUHHI
BUKOHYBATUCS TiTbMU 6€3 Ha/lIe>KHOTO
KOHTPOJIIO.

YBATA! He6esneuno 3anuiaTy 6e3 Haraamy
IUTUTH 3 XKUPOM 260 OJIi€l0, TOMY IO Iie MOXKe
IIPU3BECTY JIO TIOXKEXKI.

HI B AKOMY PA3I He cinifg HamaraTtucs
IIOTaCUTY IIOTTYM 51/ TI0>KeXXY BOJL0IO.
Heo6xigHO BUMKHYTU IIpUIAZ i HAKPUTH
IIOJTYM 51, HaIIPUKJIa[], KPUIIKOIO a60
BOTHETPUBKMUM ITOKPVUBA/IOM.

He BukopucroByBaTtu abpasusHi 3acobu aHi
MeTaJIeBl 3arOCTPEHI IIIaTel A1 OYNIEeHHA
CK/IAHUX JBEPLAX JYXOBKI, TOMY 110 BOHI
MOXXYTb IOUIKPSIOATY ITOBEPXHIO, IPVU3BOAAIN

[0 pO3TPICKYBaHHA CKJIA.
BuyTpinruai noBepxHi BigpineHHs (e BoHU

HasIBHI) MOXKYTb HarpiBaTyCs 10 BCOKUX

TeMIIepaTyp.

3a60pOHAETHCA BUKOPUCTAHHSA allapariB i

OYMIIIEHHA ITapOoI0 60 BYCOKMM TVCKOM.
ButpiTh Hacyxo BCi HasABHI Ha KpUIIIi
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-
pimuHu, epil HiXK Bigkputy ii. He -
3aKpMBaliTe CK/IAHY KPUIIKY (AKIO BOHA

HasIBHA), IKIO Ta30Bi ITaJIbHUKM 200

eNIeKTPUYIHI KOHPOPKY 3a/INIIAI0THCA
HarpiTUMMI.

YBATA! IITo6 3amo6irtu Bpa)xeHHIO
€IEKTPUYHUM CTPYMOM II€PEKOHANTECA B
TOMY, 110 IIPWUJIAJ] BUMKHEHNIA, IIePII HiXK
3aMIiHATY JTaMIIOYKY.

Butpith Hacyxo BCi HaABHI Ha KpUILIIi
pimuHu, nepi HiK Bigkputy ii. He
3aKpuBaliTe CK/IAHY KPUIIKY (SKIIO BOHA
HasBHA), AKIIO Ta30Bi Ma/JIbHUKNU 260
eIeKTPMYHI KOHPOPKY 3a/TNIIAIOTHCA
HaTpITUMIU.

YBATA! II]o6 3amo6irtu Bpa)xeHHIO
€/IEKTPUYHNM CTPYMOM II€pEKOHANTEeCA B
TOMY, 110 IPWUJIAJ] BUMKHEHN, TIePII HiXK
3aMIHATH TaMIIOYKY.

YBATA! Heb6e3meka moxkexxi: He 3a/1miiaiTe
pedyi Ha BapMUIbHUX [TIOBEPXHAX.

YBATA! fkio B moBepxHi 3’ siBUmacs
TpilllVHA, BUMKHITb IPUCTPIli, {00 YHUKHYTU
MOXXJIMBOTO YPaK€HHA €JIEKTPUYHIM
CTPYMOM.

Py4Lii 1YXOBKMU.

I1ix 9ac aBTOMATUYHOTO OYNILEHHS ITIOBEPXHI
HarpiBarmTbCA [0 AY>Ke BUCOKUX TeMIIEpaTyp:
CIifKyiTe, 06 TV 3HAXOAM/INCS Ha
Oe3IeuHiin BijcTaHi.

I TTig YacT BCTaBNAHHSA PELUiTKU

cnig nepekoHaTumcs, Wo CTonop
NOBEPHYTUW Bropy i BCcepeanHy Hilli .
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YcTaHOBINEHHA

I 36epexiTb Lo GpoLlypy 3 iHCTPYKLiISMU B HAAiHOMY
Micui Ans noganblwoi gosiaku. O60B’A3KOBO AoaaBanTe
uto GpoLuypy oo npunaay B pasi Moro noganbsLLIOro
nepenpoaaxy, nepegadi abo BCTaHOBINEHHS B iHLLOMY
Micui.

| YBaXKHO npoumTanTe Lo 6poLuypy — BOHa MiCTUTb
BaXXNuBY iHOpMaLito MO BCTAHOBMEHHIO, eKkcnnyaTtawii
1 6e3neu;.

! Tlpunapg mae BcTaHOBNOBaTUCA KBanidikoBaHNM
haxiBuem BigNOBIAHO 0 IHCTPYKUIN, LLO AOAAKTLCS.

! Yci HeobxigHi onepauii 3 HanawTyBaHHA 1 TEXHIYHOIO
o6cnyroByBaHHS Cnig BUKOHYBATKW MiCNsA Bif'€QHaHHS
npunagy Big enekTpu4HoI Mepexi.

Po3miweHHA 1 BUPiBHIOBaHHA

I Mpunag MoXHa BCTAHOBMOBATK NOPSAS, i3 KYXOHHO
wadoto, BUCOTa AKOI HE NEPEBULLYE PiBEHb NOBEPXHI
nnMTu.

I NepekoHanTecs, WO CTiHa No3a nNpunagomM 3pobneHa 3
Heropr4oro, TepMiyHo ctivikoro matepiany (T 90°C).

[na npaBunNbHOro BCTAHOBIEHHS Npunaay:

e Po3MicTUTb MOro Ha KyxHi, B iganbHi abo B XXMTNOBI
CTygii (ane He B BaHHIN).

*  SAKWO NOBEPXHS MAUTY BULLA 3a KyXOHHI Lwadw,
npwnag HeobxigHO BCTAHOBMIOBATU HA BiACTaHi,
MiHiMym, 600 MM Big HUX.

*  SAKWO NnuTa BCTAHOBMOETHLCS Mif HAaBICHMMU LLadbamu,
TO BifiCTaHb MiX LLAd00 1 MOBEPXHEI NNNTU Mae
Oyt He meHwe 420 MMm.

Lo sidcmaHb mpeba

36inbwumu 0o 700
BUTDOA ] MM, SIKWo Mamepiar
—— mik. 600mm i wacp € eoprodyum (Ous.
e £ EE MaritoHOK).
§ & & * He posmilyiTe wropu
z |8l |  3a nnuTolo abo Ha
COGO00 O T o BigcTaHi MeHLwe, Hix 200
= = MM 300Ky Bif Hel.

*  ButsaxHi koBnaku
Tpeba BCTAHOBMOBATK BiNOBIAHO A0 IHCTPYKLUIN, LWLO
HaBeaeHi B KepiBHULTBAX 0O HUX.

BupiBHIOBaHHSA

Axwo npunag HeoOXigHO BUPIBHATK NO ropu3oHTani,
BKPYTIiTb peryfiboBaHi HiXXKKW NIIUTU B KOXXHOMY 3
YOTUPBLOX KYTiB OCHOBU (OU8. MastoHOK).

Hixkn* BCTaBNSATHCA B OTBOPU
nig AHOM MANTMW.

I'Iinkmoqel-u-m Ao
eNeKTPUYHOI Mepexi

Min’eaHaHHA WHYPY XXUBMNEHHA

LLlo6 BigkpuTh 3’€aHYBanbHWUIA LLIUTOK:

* YcTaBTe BUKPYTKY B GOKOBI BUCTYMNU KPULLIKU.

* [oTArHiTE KPULLIKY, W06 BigKPUTHK ii.

LLlo6 fIDUEAHATY LLHYD XKMBIEHHS, OOTPUMYyNTECH
HaCTYMHUX IHCTPYKLiN:
MocnabTe 3aTUCKHI
rBUHTU LLUHYPY 1
KOHTaKTHi FBUHTK
nposogay.

Ha 3aBoai nepemunykm
BCTaAHOBMEHI Nig
opHodasHe 3’eAHaHHSA
230 B (dus. martoHoKk).

230V ~
HO5RR-F 3x4 CEI-UNEL 35363
HO5VV-F 3x4 CEI-UNEL 35746

=

o ke

bed g oy

+ [ng nigkntoYeHHsa enekTpuYHKX 3'eaHaHb K
rnokKasaHo Ha MarltoHKY, BUKOPUCTOBYWTE ABi
nepeMnykn BcepeamHi wmTka (0us. MasitoHOK -
nosHayveHo «P»).

» 3adikcynte cunosun kabenb 3a 4ONOMOroO
3aTUCKHUX FBUHTIB, MOTIM YCTaHOBITb KPULLIKY Ha
MmicLe.
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400V 2N~
HO5RR-F 4x4 CEI-UNEL 35363

HO5VV-F 4x4 CEI-UNEL 35746
= N L2 L1
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400V 3N~
HO5RR-F 5x2.5 CEI-UNEL 35363
H05VV F 5x2 5 CEI-UNEL 35746
L3 L2L1

EER

MiaKnNoYeHHA WHYPY XXUBMNEHHA A0 eNeKTPUYHOI

Mepexi

YCTaHoBITb CTaHOAapTHY BUIKY, LLO Bignosigae

HaBaHTaXXEHH!I0, IKe BKaszaHe Ha Tabnuyui TEXHIYHMUX

AaHux npunagy (ous. Tabnuuyro mexHiyHUX 0aHux).

Mpunag HeobxigHo nigkntounTn 6e3nocepenHsLO

00 Mepexi 3 BUKOPUCTaHHAM NakeTHOro BMMUKaYva

3 MiHiManbHUM KOHTaKTHUM OTBOPOM 3 MM, LLO

BCT@HOBMIOETLCA MiXK MpUagoM u mepexeto. Brumunkad

Mae BianosigaTv BKa3aHOMy 3apsgy 1M NOTOYHUM

HOpMaMm ynawuTyBaHHS eNeKTPUYHUX YCTaHOBOK

(BMUMKaY He Mae Big'eAHYBaTV NPOBIA 3a3€MMEHHS).

LLIHyp MBNeHHSA HeobXiaHO po3TalloByBaTK Tak, W06

BiH Y )KOAHI/ TOYL|i HEe KOHTaKTyBaB 3 NpeaMeTamu,

Temneparypa skux csarae 6inbLu Hixx 50°C.

Mepepn nigknioYeHHAM npunagy Ao enekTpoMepexi

nepekoHanTecs, LWo:

 [lpunapg 3a3emnenni i Bunka kabento Bignosigae
HOPMaTUBHUM BUMOraM.

* PoseTka MOXe BUTPMMAaTN MakCUmarnbHY MOTYXHiCTb
npunagy, ska BkazaHa Ha Tabnuyui 3 TEXHIYHUMMN
OaHuMK.

* Hanpyra 3HaxoauTbCca B Mexax 3Ha4yeHb, BKazaHnx
Ha Tabnuyui gaHux.

» PoseTtka cymicHa 3 BUMKOIO npunagy. AKLWo poseTka
He CyMiCHa 3 BUIIKO, MOMNPOCiTh haxiBLsa 3aMiHUTH
ii. He BukopucToByiiTe nogoBxyBsadi abo aekinbka
PO3ETOK.

! Micna BCTaHOBNEHHS Npunagy HeobxigHo

3abesne4nTy 6e3nepeLLKoAHU AOCTYN A0 LWHYPY

XUBIEHHSA 1 €NEKTPUYHOI PO3ETKN.

! LLIHYp >XMBMEHHA He MOXHa nepervHaTy abo ctuckaru.

! lHYp XMBNEHHA HEOOXIAHO perynspHo nepesipaTH, a

NOro 3amiHy Mae NpoBoANTM nuLle daxiselpb.

! BUpoGHUK 3HiMae 3 cebe Byab-siKy

BignoBiganbHIiCTb y pa3i HeAOTPUMAHHA LbOro

npaBuria TexHikn 6e3neku.

Mwn pekomeHOyEMO OYUCTUTU AYXOBKY nepes nepLumm

BMKOPUCTAHHAM, JOTPUMYHOUM IHCTPYKLiN, O HaBeadeHi

B po3aini «[ornag i TexHiuHe 06CnyroByBaHHSA».

‘D@D
@D

| )INDeSIT

Be3neka naHutora I o6

— 3anobirtu

| BunagkoBomy
|| nepekupaHHo
npunagy,
Hanpuvknag,
Konu gutuHa
3anasuTb

Ha aBepusTa
OyX0BOI wadw,
HEOBXIOHO
BCTAHOBUTY
3aXMCHUI NaHLIKXOK 3 KOMMEKTY NocTadaHHs!
MnuTa ocHaLWyEeTbCS 3aXMCHUM NTAHLIFOXKKOM, SKUIA
KpiNMTbCS 3a AOMNOMOrOH rBUHTa (HE BXOAUTL B
KOMMJIEKT MOCTa4aHHsA) A0 CTiHW 3a NpUnagoMm Ha Tin
camilt BUCOTI, Ha SKi/ NMaHLKXOK KpiNnnTbCS 40
nAuTU. MBYHT i Ao6enb AN KPIiNNeHHS NaHLUXKa
cnig obvipaTu BigNoBigHO A0 maTtepiany CTiHM 3a
npunagom.

AKLWO AiaMeTp ronoBkM rBUHTA CTAHOBUTbL MeHLUE 9
MM, HeOBXiOHO BMKOPUCTOBYBaTH LWanby. Ons
KpinneHHs B 6ETOHHIN CTiHi NOTPiOeH rBuHT
OiaMeTpoOM He MeHLUe 8 MM JOBXMHOK 60 MM.
3akpiniTe NaHLUIOXOK Ha 3a4HIN CTiHLi NAUTK N Ha
CTiHi, SIK NOKa3aHO Ha MaroHKy, Tak Wwob nicns

BCTaHOBIEHHS BiH OyB HaTArHyTUi napanensHo 4o Mony.

E~'~>3M|PVI AYXOBKHU 32.4x41§$5x41.3 CM  16VMH2A/ NL
(BxLWxI) 232 4Ax45 5x41.3 cm  16VMH2A.1/ NL
O6’em 61 n  I6VMH2A.L/NL
59 f 16VMH2A/ NL
[ KoHdopkn — [uB TAbOMYKY 3 TEXHIYHAMMW JaHAMU |
Tabnuyka 3 TeXHIYHUMK AaHVIMU
Hanpyra il yactora  PO3TallOBaHa Ha BHYTPILHIN CTOPOHi
KPULIKN abo — Npu BIAKPUTTI Kamepu
CTpymy OYXOBKM — Ha niBin CTiHUi BcepeanHi
OYXOBKM
CknokepamiyHa
Hosepxrm
epeHsA nisa 1700 BT
3agHa niBa 1200 BT
3agHs npaBa 2100 Bt
MepenHs npaBa 1200 BT
Makc. cnoxuBaHHA
KepaMitu-!o'l' 6200 BT
-roBepXHI HOupektnea 2002/40/EC wWoOO0 ETUKETOK
ANs enekTpuyHux ayxosok. CtaHgapT
EN 50304
CroXuBaHHsi eHeprii Npy HaTyparbHii
MAPKYBAHHSI KOHBEKLUIT — pexUM HarpiBaHHS: e
Pexuvm koHBekLUii —_—
[eknapoBaHe CnoXuBaHHA eHeprii 3a
KNacoM NprvMyCOBOi KOHBEKLIT @
— PEXUM HarpiBaHHA:
Onpektusm €C: 2006/95/EC Big
12.12.06 (HM3bKOBOMBLTHI MpUNazan)
3 nofanbLlUUMK BUNPABAEHHSIMU
- 04/108/EC Big 15.12.04
(enekTpomarHiTHa CyMiCHICTb) 3
noganbLuvMMmn BUNpasneHHamm - 93/68/
EEC Big 22.07.93 3 noganbsLummm
BunpasneHHsmMu - 2002/96/EC.
I 1275/2008 (pexvm ovikyBaHHsi/
BUMKHEHHS)
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Onuc npunaay

‘ 3aranbHuM BUrnag

CknokepamiyHa
noBepxXHA

MaHenb

ynpaBniHHA

PiseHb 'PATOK
Pisenb MIAOOHY

HAMPAMHI
anga rpatok

piBeHb 5

PerynboBaHa Hixka

piBeHb 4
piBeHb 3

piBeHb 2

piBeHb 1

PerynboBaHa Hixka

IHoukaTop Pyuka IngukaTop .
TEPMOCTATA TEPMOCTATA ENEKTPUYHOI KOH®OPKU
—= I CH = = = =
= o 2= . = £~ o0 &2 =
5 ° Y AU 0 0 0 0
7 S < ° /’0, © 7 © ’ o ’ © 7
(050 0 O
° K4 Y. . ® o ° T s - b
& o > o T @ * o v o v o v o 4 <
| | | | | |
b | | ! ]
y4Ka )
) Pyukn kepysanHs MAJIbHUKOM i
BUBOPY TAUMEP ENEKTPUYHOKO KOH®POPKOHO
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MigknoyeHHA U BUKOPUCTaHHSA

KopuctyBaHHA OyXOBKOHO

! Mpwn nepomy BKMOYEHHI 3anycTiTb AYXOBKY Y
XONIOCTOMY PEXUMi HEe MEHLUE, HiXX Ha OL4HY FroAuHYy 3
MakcuMarbHMM MOMOXEHHAM TepMocTaTta Ta 3
3aKkpuTuMn asepudatramu. MoTiM BUMKHITb, BigkpuuTte
ABepuaTa AyXOBKM M MPOBITPiTE NpuMilleHHs. 3anax,
IO 3'ABMBCS, € pe3ynbraToM BMMapOBYBaHHSA
PEYOBUH, HEOOXiOHUX ONA 3aXUCTy OYXOBKW.

! MNepen kopucTyBaHHsIM 060B’A3KOBO BMAAMITh
nnacTukoBy nniBky 3 6okiB BMPoOy.

! Hikonun Hivoro He knagiTb Ha OHO OYXOBKMW, OCKINbKM
BU PU3MKYETE MOLLKOAUTW eMarlb.

1. BnbepiTe GaxxaHy nporpamy npuroTyBaHHs,
obepTtatoun pykoaTtky NMPOIPAMN.

2. BnbepiTb Temnepatypy, pekomeHgoBaHy And
nporpamu, abo 3a GaxkaHHsIM, obepTalun pyKOSTKY
TEPMOCTAT.

Cnncok 3 pexmuMamMu NpUroTyBaHHs i BignoBigHUMM
pPEKOMEHLOBAHUMU TemnepaTypaMu NpuBEAEHUN Y
cneuianbHin Tabnuui (dus. Tabnuus npueomysaHHs 8
dyxosuj).

Mig Yac NpuroTyBaHHs 3aBXan MOXHa:

* 3MiHUTK nporpamy NPUroTyBaHHS, CKOPUCTAaBLUMCH
pykosaTkoto NMPOIMPAMU;

* 3MiHUTK TemnepaTypy 3a AOMOMOrOK PYKOSITKM
TEPMOCTAT;

* nepepBaTu NPUroTyBaHHS,, NOBEPHYBLUM PYKOSITKY
MPOIrPAMW B nonoxeHHsa “0”.

! 3aBxan nomiwanTe MICTKOCTI AN NPUroTyBaHHS Ha
rpaTky, Lo AOOAETbCS.

IlHgukaTopHa namna TEPMOCTAT

li BKNOYEHHS nonepemxae Npo Te, WO AyXOBKa
BUpobnse tenno. NacHe, KOMW y BHYTPILHIM YaCTWHI
[ocArHyTo BUbpaHy Temnepatypy. Npu Lpomy
iHOMKaTopHa Namna cnanaxye i racHe y
nonepeMiHHOMY pexuMi, Nokasylouu, Wo TepmocTaTt
npautoe i NigTpuMye NOCTiMHY Temneparypy.

OcCBiTNEeHHA AYXOBKMU

Cnanaxye npu obepTtaHHi pykoatkn NMPOTPAMA go
Oyab-AKoro nonoxeHHs1, okpim “0” i 3anuwaeTbcA
BKIMIOYEHMM, MOKM BKNtoYeHa gyxoska. [pn Bnbopi

3a JOMOMOrol0 PYKOSATKUN *ft~, OCBITNEHHS

BKMOYAETbCA 6e3 BKIMOYEHHS 6ynb—$||<oro
HarpiBaanoro eNeMeHTYy.

(D inpesit

Mporpamu npurotyBaHHA TXi
I Ina BCiX Nnporpam MoOXHa 3agatv Temneparypy
Mixk 60°C i MAX, BUHATOK CKnagae:

e PUJIb (pekomeHayeTbCst BUCTABMATM Tinbkun Ha MAX);
+ KOHBEKLINHWUWN MPUNb (pekomeHayeTbes He
nepesuLlyBaTy Temneparypy B 200°C).

b Mporpama TPAOULIIMHA YXOBKA

[MpaLoroTs ABa HarpiBaribHI ENEMEHTI — HYDKHI | BEPXHIN. [1na
TaKOro TPaAULINHOIO roTyBaHHS KpaLLe BUKOPVCTOBYBATU TirlbKi
O[VH PIBEHb: SIKLLIO 0BpaTV AeKirnbka PIBHIB, PO3MOBCHOMKEHHS
Ternna He Gyae PIBHOMIPHMM.

&8 nMporpama AYXOBKA ANS BUMIYKM

Mpautoe 3aaHin HarpiBanbHUA ENEMEHT | BEHTUNATOP,
3abe3nevytoumn genikatHe piBHOMIpHE PO3NOBCIOAKEHHS
Tenna BcepenunHi agyxosku. Lis nporpama
pEKOMEHAYETbLCA ANS NPUroTyBaHHA AenikaTHUX 6nog
(Hanp. BMNiYkK, iKka BUMarae nignomy) i NPUroTyBaHHSA
MiHi-TiCTEYOK Ha TPbOX NONULAX OAHOYACHO.

IO

MpautotoTb HarpiBanbHi ENEMEHTU | BEHTUNATOP,
3abe3ne4vyroun NocTiiHe PIBHOMIPHE PO3MOBCHODKEHHS
Tenna BcepeauHi AyxoBku. [ns uiei nporpamu
nonepenHe HarpiBaHHsi He notTpebyeTbes. Lis nporpama
0CO6MNMBO PEKOMEHAYETHCA ANSA LUBUAKOIO roTyBaHHSA
HaniBcabpukaTtiB abo 3amopoKeHMX NpogykTis. Ons
Kpawmx pesynesraTiB Chif BXUTY NyLe OAMH PiBEHb.

Mporpama WWUBUOKE FTOTYBAHHA

(Tq;) MNporpama OQHOYACHE rOTYBAHHA

MpaLtotoTb BCi HArpiBarnbHi eneMeHTU (BEPXHil, HUXKHIN

i UPKYNALUiInHWRA) | BeHTUNsiTop. OcKinbku TENo
po3nogifieHo PiBHOMIPHO MO BCi AyXOBLj, MPUroTyBaHHSA
Ki BinOyBaeTbCA 3aBAAKN PIBHOMIPHOMY HarpiBy
noBiTps. MoXXHa BUKOPUCTOBYBATH € Binblue ABOX PiBHIB
0HO4acHo.

Mporpama AYXOBKA MILLA

MpautoroTe HUXKHIN | LMPKYNALINHAA HarpiBasnbHi
enemMeHTn i BeHTUNATop. Y Ui nporpami
3abe3neyvyeTbCs WBUAKE HarpiBaHHS AyXOBKU, Npu
LibOMY 3Ha4Ha KinbKiCTb Tenna nogaeTbes 3HK3y. [MNpu
OQHOYACHOMY BMKOPUCTaHHI AEKiNbKOX AeK, HeobxigHo
NMOMIHATY iX MiCLSIMU BCepeanHi roTyBaHHS.

[YYY]  Mporpama FPUNb

BkntoyaeTbcst LeHTparnbHa YacTMHa BEPXHbOIo
HarpiBanbHoro enemeHTy. MigBuweHa Temneparypa,
LLIO i€ Big rpunsl, peKOMeHAYETbCS ANt NPOAYKTIB, SAKi
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noTpedyoTb CUMBbHOIO HarpiBy NoBepxHi (bicdLuTekcn
3 TENSATUHM | ANOBMYNHWY, doine, aHTpekoTw). Lle -

nporpama i3 3HWKeHUM CNOXMBaAHHAM EHeprii, ideansHa

OJ151 CMa)XEHHS CTpaB 3MEHLLEHMX po3MipiB. [MomicTiTb
CTpaBy Yy LEHTP PELLITKU, TOMY LLIO B KyTKax BOHa He
NPUroTYETbCS.

vvvy . .
% TMporpama KOHBEKLIAHWUA FPUMNb

Mpavutoe BepxHin HarpiBanbHU eNnemMeHT, BEHTUIIATOP
i poxeH (Oe BiH HasBHUI). Takui pexum ob’eaHye
O[HOCTOPOHHE TEeNnnoBe BUNPOMIHIOBaHHS 3

MPVYMYCOBO LIMPKYMSILIIEID NOBITPS ycepeauHi OyXOBKM.

Lle nepeLukogkae NoBepXHEBOMY MiATOPSIHHIO CTPaBy,
36inbLUYyYM NPOHUKHEHHS Tenna.

I TotyBanHs Ha TPUII abo KOHBEKLIMHOMY FPUI
Mae BUKOPUCTOBYBATUCS 3 3a4MHEHVMU ABEpLUsSTaMu.

|—| TMporpama OGepexHa ayxoBka

MonoxeHHs perynstopa TepmoctaTty: Mixx 50°C i Max.
MpaLtoe HKHIM HarpiBanbHUA ENEMEHT.

Lis dbyHKUis npusHadeHa Ansg NpuroTyBaHHS AenikaTHUX
CTpaB, 30Kpema, APiXKAXKO0BOT BUMIYKM, AKa KpaLle niginge

3aBOdKuM Tenny 3HU3Y.

OckKinbkn JOCATHEHHS BMCOKOI TemnepaTtypu notpebye
faraTto yacy, B Takux Bunagkax pekoMeHAyeTbCs

BUKOPUCTaHHS « TpaauLinHOT AyXOBKNY.

? Mporpama PO3MOPOXYBAHHS

BeHTUNATOP B HUXKHIN YaCTUHI yXOBKM 3acTaBnse
LIMPKYoBaTK HABKOSO K NOBITPS KIMHATHOT
Temnepatypu. Llen pexum pekomeHOyeTbCA
BMKOPUCTOBYBATM A1 PO3MOPOXXYBaHHS BCiX BUAIB
i, ocobrnmBo Ans genikaTHWUX NPOAYKTIB, sIKi He
noTpebyloTb HarpiBy, HaNpuKnag: TopTy 3 MOPO3VBOM
abo KpeMoM, JecepTy i3 3aBapHUM KPEMOM, (PPYKTOBI
TopTU. 3aBAsikM pobOTi BEHTUNSITOpa Yac
PO3MOPOXKYBaHHS CKOPOYYETLCS NPUBNM3HO B ABa
pasu. Y pasi po3amMopoxyBaHHs M'aca, pubu abo xnida
npoLec MOXXHa MPUCKOPUTN BMUKAHHAM PEXUMY
«MYIbTU-NPUrOTYBaHHS» Ta BCTAHOBMNEHHSM
Temnepatypu y mexax 80-100 °C.

Iil Mporpama BEHTUNALIT 3HU3Y

YBIMKHEHUWI HWXKHIV HarpiBanbHUA enemMeHT Ta
BEHTUNATOP, O rapaHTye LMPKYmsALio Tenna no BCin
AyxoBUi. Lien pexum 3py4Huin ansa nerkoro
NPUroTyBaHHs OBOMIB Ta pnbu.

MpakTnyHi nopaau 3 NPUroTyBaHHSA iXi

! Mpn pexxumax NpuroTyBaHHsi 3 BEHTUNAUIELD, He
BUKOPUCTOBYMTE MOSIOXKEHHS nonuupb 1 i 5: BOHM
po3TalloBaHi 6e3nocepenHLo Ginsi NOTOKIB rapsivyoro
MOBITPS, sIKe MOXE BUKIMKATU NPUrOpaHHs AenikaTHUX
ontopa.

MYNBTUMNPUTOTYBAHHA

* BukopuctoByute nonoxeHHs nonuupe 2 i 4, nomiliaroum
Ha MosKy 2 cTpaBu, ki BUMaratoTb OinbLuoro Tenna.
* [MomicTiTe AEKO BHW3 i I'paTKy yBEpX.

rPUNb

* Y pexumax npurotysaHHa MPAJTb i MOOBINMHAU
"PUINb, nomicTiTb FpaTky B MOMOXeHHs 5 i geko B
noroxeHHst 1, Wwo6 36mpatn coku i / abo xupw, WO
YTBOPIOKOTBECS B pPe3yrbrati MpUroTyBaHHS. Y pexuMi
npurotyeaHHi GRATIN, nomicTiTb FpaTky B MONOXEHHS 2
abo 3 i gexo B nonoxeHHst 1, ansi 36opy COKiB i XMpiB.

* PekomeHOyeTbCS BUCTaBUTU PiBEHb eHeprii Ha BEPXHE
nonoxeHHs. He TypByuTecs, SKLWO BEpXHA Mexa He
3anMLLAETLCA MOCTIMHO BKIMKOYEHOID: i poboTa
KOHTPOIIOETHECS TEPMOCTATOM.

MPUTOTYBAHHA MILLIA

* BukopuctoBynte ckoBopogy 6e3 py4ku 3 nerkoro
arnoMiHilo, BCTaHOBMBLUM ii Ha r'paTui, Wo
nopaeTtbces.

3 gekom 36inblIyeTbCA Yac NpUroTyBaHHS i NoraHo
BMXOAMTb XpycTka niyua.

* Y pasi cunbHO HanMoBHEHUX Mil AOUINbHO goAaTtu

MouLapenny B CepefuHi Yacy NpuUroTyBaHHS.

PerynsTop Taiimepy 3aBepLUEHHA rOTyBaHHA

[eski mogeni ocHalLLeHi NpUCTPOEM NporpamyBaHHSA
KiHUS roTyBaHHs. 115 BUKOPUCTaHHA Tanmepy HeobXigHoO
3aBEeCTM 3BYKOBWI curHan, obepraroum perynm%maﬁme

Ha NOBHWI 06epT NPOTM FOANHHWKOBOI CTPINKK */; MOTIM

NnoBepHyTUCS Hasad y \_’, 3agatu baxaHui vyac. [Ans
LbOro Crifi CyMIiCTUTU 3HaYeHHs1 GaKaHUX XBUINUH 3
BiAMITKOIO Ha NaHeni KepyBaHHS, MO 3aKiHYeHHi 3ajaHoro
yacy nNporyHae 3ByKOBWUW CUrHarn i AyxoBka aBTOMaTU4HO
BUMKHETbCS.

YBara: o6 kepyBaTn AyXOBKOIO Y PYHHOMY PEXMMI,
BMKIIOHAOYM MPUCTPIN NpOorpamyBaHHs 3akiH4eHHS
roTyBaHHS1, HEOOXiAHO CYMICTUTY 3 BIOMITKOK Ha naHeni

Il}
KepyBaHHS1 CUMBOJ (L

YBATA! [lyxoBka
OCHallleHa CMCTEMOHO
3YMUHEHHST PELLITOK,
3aBOsKN SIKIN MOXKHa
BUIMHATN X Tak, LWOO
BOHW He BMNaganu 3
ayxoBku(1).
Llo6bnoBHicTOB
NI HSATW NPELLITKN,
OOCTaTHbO, K MOKa3aHO Ha MartoHKy, NigHATY 1X,
B3ATUCS cnepeay i BUTArHyTm (2).
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EnekTpnyHi KOH(OPKK

! HaHeceHuin Ha ywlinbHIOBaYi KNin 3anuwae aesKi
MacHi cnigu Ha ckni. [NepL HiXX BUKOPUCTOBYBaTH
npvnag, pekoMeHOyeTbCs BUAANUTKM IX 3a JONOMOIoH
cneuianbHoro HeabpasneBHOro 3acoby Ansa gornsay 3a
TaKMMM NOBEPXHAMU. [TpOTAroM nepLumx roamH poboTun
MOXKe NOYYTUCS 3anax rymu, sikuin HezabapoMm 3HUKHE.

AK YBIMKHYTU | BAMKHYTU 30HMU
roTyBaHHA IXi

[ns BMUKaHHSA 30HM roTyBaHHSA cnig obeptaty 3a
FOAVHHUKOBOO CTPISIKOK BiAMNOBIAHWI pPerynsatop.
[ns BUMVKaHHS 30HW rOTyBaHHSA cnig 06epHyTH
perynsatop npoTy roAMHHUKOBOT CTPINKM Ha «0».
IHOMKaTOp eneKkTPUYHMX KOHAOPOK CBIAYNTL NPO Te,
LLIO Npautoe He MeHLUe OgHIET KOH(POPKN BapUnbHOT
NOBEPXHi.

30HM roTyBaHHS iXi
Ha BapwurbHii NoBEPXHi MaloTbCHA HarpiBarnbHi

BUMPOMIiHIOBarbHi eneKkTpuyHi enemeHTw. ig Yac
poOOTY BOHU CTaOTb YEPBOHUMMU:

A. 30Ha roTyBaHHs
A (\ /\/ A 3 BUMPOMIHIOBANbHUMM
enemMeHTamu.
AL/ N, B IHavkaTop Tenna:
N\ ;];x/ BKa3ye Ha Te, L0 TeMnepaTypa
B y BIOMNOBIAHIN 30Hi roTyBaHHA

nepeswuLLye 60°C, Takox
Yy BUnagKax, Konu enemMeHT Bxe BI/IMKHeHI/IVI, ane
3anmaeTbCd rapaymm.

30Ha rotyBaHHSA 3 BUNPOMiHIOBallbHUMMU
enemMeHTamu.

HarpiBanbHi BUNpOMiHIOBaNbHi €ENEMEHTN CKIagatoTbCs
3 HarpiBanbHUX UMPKYNAUINHUX eneMeHTiB, K

CTaloTb YePBOHUMM Tinbku Yepes 10-20 cekyHA nicns
YBIMKHEHHS.

() inbesit

KopucHi nopagu 3 BUKopucTaHHA BapuiibHOI

noBepxHi

* BuKkopucTOBYINTE KAcTpyri 3 NIIACKUM | TOBCTUM
OHOM, LWo6 3abe3neunTn ix NpunsiraHHs 4o
HarpiBasnbHOI 30HU;

=

+ BukopucToBYyiiTe KacTpysi 4OCTaTHLOMO AiaMeTpy,
oG NOBHICTIO MOKPUTU HarpiBanbHy 30HY 3 METOH
MOBHOIO 3aCTOCYBaHHS1 BUPOGOBaHOIO Tenna;

e KT

 [lepekoHanTecs B fHO KacTPymnb € YACTUM Ta CYXUM:
Le 3abe3neunTb onTMManbHe NpPURsraHHs 4o 30H
rOTYBaHHS | TpMBaniWmM TEPMiH CY>KON BapuIbHOI
MOBEPXHi i cCaMnx KacTpyrb;

* HamaranTecs He BMKOPUCTOBYBATU Taki KacTpyni
Onsi TOTYBaHHS Ha BiAKPUTOMY rasi: Tennosa
KOHLIeHTpaLisi Ha ra3oBMX NarnbHUKax MoXe
npu3BecT 40 AedOopMyBaHHSA AHA KacTpyni 3
noAanbLUOK BTPATOK ONTUMANbHOIO NPUNSAraHHs;

* HiB g KoMy pasi He 3anuwanTe yBIMKHEHY 30HY
rotyBaHHsi 6e3 nocyay, ToMy LLO Lie npu3Beae o
YLIKOXXEHHS! MOBEPXHI.

Mos. HopmanbHa a6o wBuaka koHdopka

0 BumkHeHo

1 [oTyBaHHs oBoYiB, pnbun

2 [oTyBaHHA kapTonni (Ha napi), cynis,
6060BUX (HYTY, KBACcOni)

3 [MpoaoBxeHHs roTyBaHHSA BEMMKOT
KinbKocTi i, cynis, 6opLuis

4 3anikaHHs (cepeaHs NOTYXHICTb)

5 3anikaHHs (Benvka NoTyXHiCTb)

6 MigcmaxkeHHs abo AO0CATHEHHS KUMiHHA

3a KOPOTKMM Yac
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PoxeH *

Mpoueaypa 3 YBIMKHEHHSI pOXXHa:
a)BCTaHOBITb 4EeKO Ha 1- piBeHb;

* € nuile B AesKUX Moaensx.

b) BcTaBTe cneujianbHy

onopy 45 poxHa Ha 4-1n
piBeHb | BCTaBTe wwammnyp y
BiZMOBIAHWI OTBIp POXHA, KNI
3HaxoauTbcsa 6ing 3aaHbOI
CTIHKN OYXOBKU;

C) YBIMKHITb POXEH,
BCT@HOBMIOKOYM PErynsaTop y

Tabnuusa npuroTyBaHHs B AyXOBLUi MOMOXEHHS % Y
Mporpamu Xapu4oBi npoaykTu Bara (kr) Mo3wuuis piBHA MonepeaHin PekomeHpoBaHa TpuBanictb
Harpis Temneparypa roTyBaHHsA
(XBUNUHW) (XBUIIUHK)
Kauka 1 3 15 200 65-75
MeyeHs 3 TenaTUHM abo 3 ANOBUYMHN 1 3 15 200 70-75
TpaauuinHa ayxoBka | NeyeHs 3 CBUHUHK 1 3 15 200 70-80
MicoyHe neunBo - 3 15 180 15-20
Conogki nuporu 1 3 15 180 30-35
Conopki nuporu 0.5 3 15 180 20-30
®pykTOBI TOPTH 1 2 abo 3 15 180 40-45
Kekcu 0.7 3 15 180 40-50
BicksiTn 0.5 3 15 160 25-30
Oyxoeka MnuHUi dpaplumpoBaHi (Ha 2 piBHSX) 1.2 2i4 15 200 30-35
KOHABMPOGH ManeHbki kekcu (Ha 2 piBHAX) 0.6 2i4 15 190 20-25
ConoHi Bupo6u 3 NUCTKOBOrO TicTa 3 cupoMm (Ha 0.4 2i4 15 210 15-20
2 piBH$IX)
Eknepu (Ha 3 piBHAX) 0.7 1i3i5 15 180 20-25
MeunBo (Ha TPLOX NOMULSX) 0.7 1i3i5 15 180 20-25
Bese (Ha 3 piBHsX) 0.5 1i3i5 15 90 180
3amopoxeHi npoAyKTH
Miuua 0.3 2 - 250 12
Kabauku Ta kpeBeTkM y TicTi 0.4 2 - 200 20
CinbCbKuiA NUpIr 3i LWNUHaTOM 0.5 2 - 220 30-35
Mupixkn 3 cMpom MouLapenoto i Tomatamu 0.3 2 - 200 25
JlazaH'sa 0.5 2 - 200 35
Wenake roTysanHs Heconopki 6ynoyku 0.4 2 - 180 25-30
Kyp’'sayi KpokeTu 0.4 2 - 220 15-20
Haniscdabpukatn
CMmaxeHi Kypsi kpuna 0.4 2 - 200 20-25
Ceixa ixa
lMicoyHe neunso 0.3 2 - 200 15-18
Kekcun 0.6 2 - 180 45
ConoHi BUpo6u 3 NMUCTKOBOrO TicTa 3 CUPOM 0.2 2 - 210 10-12
Miuya (Ha 2 piBHAX) 1 2i4 15 230 15-20
Na3zaH's 1 3 10 180 30-35
ArHaTuHa 1 2 10 180 40-45
CwmaxeHa Kypka + kapTonnsi 1+1 2i4 15 200 60-70
Ckymbpist 1 2 10 180 30-35
BaraTtopiBHeBa Kekcun 1 2 10 170 40-50
Eknepu (Ha 2 piBHsIX) 0.5 2i4 10 190 20-25
MeynBo (Ha 2 piBHAX) 0.5 2i4 10 180 10-15
BicksiT (Ha 1 piBHi) 0.5 2 10 170 15-20
BicksiT (Ha 2 piBHSX) 1 2i4 10 170 20-25
Heconogki nuporn 1.5 3 15 200 25-30
Miuua 0.5 3 15 220 15-20
[yxoBka niuua MeyeHs 3 TENATUHM a6O 3 ANOBUYMHU 1 2 10 220 25-30
Kypka 1 2 abo 3 10 180 60-70
Kamb6ana i kapakatuui 0.7 4 - Max 10-12
LLlamnypu 3 kanbmapis Ta KpeBETOK 0.6 4 - Max 8-10
KapakaTuui 0.6 4 - Max 10-15
®ine mepnysun 0.8 4 - Max 10-15
Mpunb OBoui rpunb 0.4 3 abo 4 - Max 15-20
BidwTekc 3 TenATuHN 0.8 4 - Max 15-20
[omaluHi koB6acku 0.6 4 - Max 15-20
amByprepu 0.6 4 - Max 10-12
Ckym6pist 1 4 - Max 15-20
TocTu (abo nigcmaxeHun xnitd) 4i6 4 - Max 3-5
- Kypka-rpunb 15 2 10 200 55-60
KoHBeKUiAHNA rpunb | 0 o 15 2 10 200 30-35
) newy 05 3 18 170-180 25-35
BEHTUNALI dune Tpeckn 0:5 3 16’ 160-170 15-20
3HU3Y Mopckoi okyHb B horbre 05 3 24 200-210 35-45
OBoLLHblE cMecn 0,8-1,0 3 21 190-200 50-60
(Tuna pataryi)
XOpOoLUO NPUroTOBMEHHBIE OBOLLM 15-2,0 3 20 180-190 55-60
Husz AayxoBku [oBeneHne AOroTOBHOCTH
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3acTepexeHHA U nopagu

Llen npunag 6yno po3pobreHo 1 BUroTOBMEHO 3a
MiXXHapogHUMU cTaHaapTamu 6eanekn. HeobxigHo yBaXxHO
03HAMOMMUTUCS 3 HACTYMHUMMW 3aCTEPEXEHHAMU, SKi
HaBefeHi B Linax 6esneku.

3araan| npaeuna 6esneku

Li iHcTpyKUii AitoTb nuwe B TUX KpaiHax, CUMBOMNU
SAIKUX 3a3Ha4eHi B Uil OpoLypi 1 Ha Tabnuuui 3
cepinHM HOMEpPOM, Lo 3aKpinneHa Ha npunaagi.
Mpunapg 6yB cNpoeKToBaHWIN Ansi BAKOPUCTaHHS B
JOMalLUHiX yMoBax i He NigxoanTb AN Uinen KoMmepuinHoro
abo NPOMMCIOBOrO BUKOPUCTaHHS.

3ab0opoHsIETLCA BCTAHOBNIOBATM Npunazg 330BHi, HaBIiTb Mig
HaBicamu. AkLWo npunag nonagae nig gow, abo 3nuey, Le
noe’sizaaHe 3 0cobnMBoto Hebe3nekolo.

He TopkanTecsa npunagy 6ocumu Horamm abo MOKpUMU YK
BOTOrMMU pykamu abo Horamu.

Mpunagom mMaloTb KOPUCTYBaTUCA NULLE AOPOCTIi

ONA NPUroTyBaHHSA iXi BiANOBIAHO [0 IHCTPYKLUiN, WO
HaBeAeHi B Lin 6powypi. Byab-sike iHWwe 3acTocyBaHHSA
uboro npunagy (Hanpuknag, Ana obirpiBaHHA
NPUMILLEHHS) € HELiNbOBUM i CTAHOBUTbL Hebe3nekKy.
BupoGHUK He MOXe HecTu BignoBiganbHicTb 3a OyAb-
AKi NOLIKOAXXEHHSA BHACHiAOK HEBIPHOro, HeLiNnbOBOro
a60 HeoOI'pyHTOBaHOro BUKOPUCTaHHA npunagy.

List 6powypa gogaetbca go npunaay, Lo HanexuTb 4o
knacy 6eaneku 1 (isonLoBaHun npunag) abo knacy 2 —
nigknac 1 (sKwo 3arnnbneHnn Mixxk ABOMa KyXOHHUMM
wadamm).

He TopkanTecs HarpiBanbHUX efieMeHTIiB a60 NeBHUX
YacTUH AYXOBKM MiA Yac KOPUCTYBaHHS; Lii YacTUHU
MOXYTb OyTu Ayxe rapsummu. B xxogHomy pasi He
[03BONANTE AITAM rpaTUcA 3 Npunagom.
lMepekoHanTecs, L0 LWHYPY KUBIMEHHS iHLLUNX ENEeKTPUYHMX
npunaaiB He KOHTAKTYKTb 3 rapsaYMMm YacTMHaAMM
OYXOBKMU.

Hikonu He cnig 3akpmBaT OTBOPK A8 BEHTUAALIT I
po3cCitoBaHHs Tenna.

He ctaBTe xutkmMin abo gedopmMoBaHnin NOCya Ha 30HN
roTyBaHHs; Lie 3anobirae BUNagKkoBOMY PO3MUTTHO.
lMepekoHanTecs, WO pyykM Nocyay Afis roTyBaHHSA
NOBEpPHYTI BCepeanHy HarpiBanbHOI MOBEPXHI, LWOO6 He
OOMyCTUTK IX BUNAOKOBOro nignaneHHs.

3aBXan KOPUCTYNTECHA 3aXMCHUMUN pyKaBUYKamu,
cTaBnaym abo BUMatoYM NOCyA 3i CTpaBaMu 3 LyXOBKMU.
He kopucTyiiTecst roptourmMm piguHamu (CnmpTom,
©€eH3MHOM i T. iH.) nobnmay Big Npunagy nig vac
KOPUCTYBAHHSI HUM.

He 36epirante npegmeTy 3 roptodmx matepianis y
HWKHBbOMY BifAINEHHI AyX0BKM1 abo B camin gyxosui. Mpu
BMMAAKOBOMY BMUKaHHI Npunagy Taki npeaMeT MOXyTb
3aropitumcs.

CnigkynTe 3a TUM, Wo6 BCi pyykn Oynv B MONOXKEHHI «*»
nig vac, konv Bu He kopucTyeTecs npunagom.
Big’eqHytoun npyvnag Big enekTpu4Hoi Mepexi, 3aBxaun
TATHITb 3@ BUIIKY, @ HE 3a LUHYP XUBJTEHHSI.

Hikonu He BUKOHYWTE XoQHMX POBIT 3 gornaay

abo TexHi4YHOro ob6cnyroByBaHHs, AKLLO NpuUnaz He

Bif ' €QHAHWI Big eNeKTPUYHOI Mepexi.

Mpwn nonomui npunagy B >XOAHOMY pasi He HamaramTecs
nonaroauTn KOro CamMOTYXKW. PEMOHT, L0 NpoBoAMTLCSA
HekBanigikoBaHMMK 0cobamu, MOXe NPU3BECTUN A0 TPaBM
abo e GinbL ceprno3HOi NONOMKM Npunagy. 3BepHITbCA
[0 crnyx0bu cepsicy.

He cTaBTe BaXkki npeaMeTn Ha BiOKpUTI ABepusaTa OyXOBKM.
BHyTPpiLLHA NOBEPXHSA BiAAINEHHS (SKLLO BOHO €) MOXe
HarpiBaTucs.

CkrokepamiyHa NoBepXxHsi CTiika 4O NOAPSANWH, ane
MOKEe Tlhif‘l(QTI/IPCI (Qﬁn HARIThH 'znm\nm-mr‘q) npu y'n'alni

() inbesit

rocTpyM NPegMeToM, Hanpuknag, iHCTPyMEHTOM. AKLLO Take
Tpanunocs, HeranHo Bia'egHanTe Npunag Bif enekTpUYHoi
Mepexi 1 3BEpHITbCA B CNyx0y cepaicy.

Axuwio cknokepaMiyHa NOBepXHS NoTpickanacs, BUMKHITb
npunag, wob 3anobirTn ypaxxeHHs enekTpuYHUM CTPYMOM.
Mam’atanTe, WO 30HA rOTYBaHHS 3aNMULLAETLCA BiHOCHO
rapsivyoto LLIOHaANMEHLLE MPOTSAroM TPUALUATA XBUITMH nicns
BUMKHEHHS.

TpumanTe npegmeTy, Lo MOXYTb PO3MIaBUTHCS (Taki

SIK NnacTuk abo antoMiHi), abo NpoayKTY 3 BEMUKUM
BMICTOM LyKpYy nogani Big HarpisanbHOI NOBEPXHi MAUTU.
Bynbte 0cobnmBo yBaXHMMU, KOPUCTYIOUUCH NITACTUKOBOKD
nniskoto abo antoMiHieBoto onbroto abo nakyBaHHSIM: Npu
NOTPanmsiHHi Ha rapsiyy HarpiBanbHy NOBEPXHIO BOHU MOXYTb
npu3BeCTn A0 ii CepPMO3HOI MOMOMKMU.

He knagitb meTanesi npeamMeTI (HOXi, TOXKW, KPULLKA
KacTpynb i T. iH.) Ha HarpiBanbHy NOBEPXHIO, OCKINIbKM BOHU
MOXYTb HarpiTmcs.

He cnig [o3BonsTK KopucTyBaTUCS Npunagom nogsm (B
TOMY Yuncni BiTAM) 3 06MEXeHUMUN DI3UYHNMUK, CEHCOPHMMM
abo po3ymoBumMHU 34i6HOCTAMM, HeQoCBiAYeHMM ocobam abo
6yab-KOMY, XTO HE 3HA€E NPaBUIT KOPUCTYBAHHS UM NPUNagoMm.
Taki 0cobu MOXyTb JOMYyCKaTUCA 10 KOPUCTYBAHHSA TiNbKU

nig HarNsi4oM Koro-Hebyab, XTO NpuiMae BiaNoBiganbHICTb

3a ix 6e3neky, abo nicns BigNOBIQHOrO IHCTPYKTaXy OO0
ekcnnyarauii npunagy.

He posonavite gitam rpatuca 3 npunagom.

YTMnlsaum

Bukupgatoum nakyBarneHi matepianu, JOTPUMYNTECS MiCLEBUX
3aKOHOAAaBYMX HOPM, W06 3a6e3neyunT MOXIUBICTb iX
nepepooku.

€Bponelicbka OupekTtna 2002/96/EC wopno Bioxoais
€neKTPUYHOrO 11 enekTpoHHoro obnagHaHHsa (WEEE)
3abopoHse yTunisauito NnobyToBMX Npunagis Yepes 3aranbHy
cucTeMy 30MpaHHst MiCbKMX BiaxoaiB. 3HOLLEHI Npunaan MawTb
36upartmcsa okpeMo, Wwob onTMMmi3yBaTh BUTPaTH Ha NOBTOPHE
BMKOPUCTaHHS 1 nepepobky martepianis BCepeauHi NpucTpois
i 3ano6irTn wkopai atmocdepi 11 3gopo.’to niogen. Bei
NPOAYKTN MapKylTbCS NMePEKPECneHNM KOLUMKOM Ansi CMITTS,
o6 HaragaTtu iX BnacHMkam npo o60B’A30K oo OKpemoi
yTunisadii.

3a noganbLuotko iHdopMalieto No npaesunam ytunisauii
noByTOBMX NPUCTPOIB X BMACHUKM MatoTb 3BEPHYTUCS 0
MiCLIeBOT KOMYHarbHOI Cryxo6u.

Oxop0|-|a i n6annMBee BiOHOLLEHHA A0 JOBKIUA

Bu moxeTe cnpuaTi 3HWKEHHIO NIKOBOrO HABAHTAXEHHST Ha
eneKTPUYHI Mepexi, SIKLLO byaeTe KOPUCTYBaTUCS LYXOBKOK
nepeBaXkHO Ni3HO BBeYepi abo paHo BpaHui. s uboro
nepenbayeHi pisHi BapiaHT NporpaMyBaHHA PEXUMIB
rOTyBaHHS!, 30KpEMA PEXMUM «BiICTPOYEHOIO roTyBaHHSA» (OUS.
p0o30in «Pexumu 20myeaHHsI»).

3aBxau TpuManTe ABepusita AyXOBKU 3a4NHEHUMN,
BukopuctoBytoun pexvmu MPUIb i CMAXEHHA. Takum
YMHOM MOKpAaLLYyETbCS pe3ynbTaT rotTyBaHHA 11 30epiraeTbes
eHeprisa (NpnbnmaHo Ha 10%).

PerynapHo nepesipsiTe i ounLyiTe yLinbHEeHHs ABEpLUAT,
o6 rapaHTyBaTK BiACYTHICTb Opyay 1 LWinbHE NpuUnsiraHHs
OBepudaT 4o Wwadwu, wo 3anobirae poscitoBaHHIO Tenna.

Ller npoaykT Bignosiaae BMMOram oCTaHHbOI €BPONENChKOT
[VpEeKTUBMN MO 3HWKEHHIO CMOXMBAHHS EHEprii B peXuMi
OYiKyBaHHS.

SAKLLO NPOTSIroM 2 XBUIUH HE BUKOHYETLCS XOAHA onepavuis,
npunaj aBToMaTyHO NEPEMMUKAETECSA B PEXUM OHiKyBaHHSI.
Pexvm ovikyBaHHS MO3HAYaeTbCA ACKPaBMM 3006paxXeHHAM
roouHHuka. Sk Tineku poboTta npunaay NoHOBMHETLCS,
cucTeMa NoBEPTAETLCS B POOOYUNIA PEXMM.
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Oornsap i TexHiYHe o6cnyroByBaHHS

BigkntoyeHHA npunaay

Mepen BMKOHaHHAM Byab-aKknx pobiT 3 Npunagom,
BiJ'€QHaNTE Oro Bif €NEeKTPUYHOT Mepexi.

OHMU.I,eHHﬂ AYXOBKMU

I ANs ovMLWeHHs npunagy Hikonm He KOpUCTynTecs

NapoBMMM NPUCTPOSIMU abO0 NPUCTPOSIMM Mif, TUCKOM.

e O4uCTIiTb CKNSAHY YaCTMHY OBEPUAT OYXOBKU 3a
O0MOMOroto rybku 1 HeabpasnMBHOIO OYMCHMKA,
peTenbHO BUTPITb HACyX0 M’SIKOKO raHuipkoto. He
KopucTymntecs abpasvBHMMM MaTepianamu abo
rocTpUMN MeTaneBMu LLUKpebKamm, OCKINbKU BOHM
MOXYTb nogpsinaTi NOBEPXHIO N NPU3BECTU A0
PO3TpiCKyBaHHA ckna.

» [eTani 3 Hepxagito4oi cTani abo emanbLoBaHi
aetani n ryMoBi YLWiNIbHEHHS MOXXHA MUTH
ry©oKkoto, 3MOYEHOI0 B BOAi 3 HEMTParibHUM MUITOM.
[nsa BnganeHHs CTINKMX NAsiM KOpUcTymTecs
cneyianbHUMN o4nucHUKaMu. icns ovnLeHHs
peTenbHO NPoOMUNTE N NPocyLWiTb. He kopuctymTecs
abpasnBHUM NopoLLKom abo KOpOo3inHUMMK
peyoBuHamMM.

e BHyTPpiWHIO NOBEPXHIO AYXOBOI Wadu Crig peTenbHO
YUCTUTU MICNS KOXKHOTO BUKOPUCTAHHSA, NOKN BOHA
e Tenna. Kopuctyntecs rapsiioto BO4OK M MUKOYNM
3acobom, NoTiM NPOMUIATE 1A BUTPITb HACYXO
M’SIKOIO raHuipkoto. He kopucTyiitecs abpasmBHumun
3acobamu.

* Akcecyapu MOXHa MUTW SK iHLWWIA nocya, GinbLue
TOro, iX MOXHa MUTU B MOCYAOMUMHIN MaLLUWHI.

» bBpya i xup cnig BugansaTv 3 naHeni ynpaeniHHA 3a
[0NOMOro HeabpasnBHOI ryokm abo M’sIKOT raHYipKu.

+ XopcTka Boga abo arpecuBHi Mutodi 3acobm MOXyTb
3anuwaTn NIsSMy Ha AeTansix i3 HepXkagitoyoi cTarni.
Mwu pekomeHayemo 3aBxau obpe npommeaT 1
BUTMPATW Hacyxo YaCTUHW 3 HEP>XKaBitoyoT cTani.

MepeBipka yLifibHEHb AYXOBKU

PerynapHo nepesipsnTe yLUiNbHEHHS OBEPLAT LyXOBKY.
SAKLIO YLUINBHEHHS NOLLKOMKEHE, 3BEPHITLCS 40 HAUOMIKIYOro
cepBiCHOro LieHTpY. My pekoMeHOyeEMO He KopUCTyBaTuCS
[yXOBKOHO, 0KV HECTMpaBHICTb He Bye YCyHeHO.

3amiHa namnu B AyxoBiu wadi

1. Micnga Big’eAHaHHA OyXOBKU Bif, €NeKTPUYHOI Mepexi
3HIMITb CKIISIHY KPULLIKY, LLLO
3aKkpvBae rHisgo namnum (ous.
MarmtoHOK).

2. BukpyTiTb namny 1 3amiHiTb il
Ha aHarnoriyHy: Hanpyra 230 B,
noTyXHicTb 25 BT, uokonb E 14.
3. [NoBepHITb Ha MicLe KPULLKY
1 NigKNoYiTh AYXOBKY 40
€nNeKTPUYHOI Mepexi.

OuuLLEeHHSs1 CKNnoKepaMiYyHOI NoBepPXHi
I He kopucTyiiTecsa abpasvBHUMKU abo KOPO3itHUMMU
MUOYMMK 3acobamu (Hanpuknag, aepo3onbHUMN
npoayKTamu A1is O4MLLIEHHS TpUIo 1 AyxoBoi Wwadwm),
NNSMOBUBIOHMKAMM, 3acobamu NPOTK ipXi, MUKOYMMU
nopotukamu abo rybkamu 3 abpasvBHOI MOBEPXHEID
— Lie MOXe 3anuINTX Ha NOBEPXHI MOAPSMUHY, LLO He
nignsaratoTb BiAHOBNEHHIO.

* 3BUYaWHO AOCTATHBLO MPOCTO MOMUTU HarpiBanbHy
NMOBEPXHIO BOIOro0 ryOKO 1 NpocyLunTu ii
aAcopbyoUnMM KYXOHHUMM PYLLHUKaMM.

* fAKwo HarpiBanbHa NoBepxHsi HAAMIPHO BpyaHa,
NpoTPITL i 3 BUKOPUCTAHHAM cneLianbHOro 3acoby ang
CKrnokepaMiyHMX NoBEepPXOoHb, NOTIM A4o6pe NnpoMuinTe 1
NpOCyLWiTb.

* [na BupganeHHs GinbL cTiikoro 6pyay KopucTymTecs
NpuaaTHUM LUKPEOKOM (He BXOAWUTb A0 KOMMNMEKTY
noctayaHHs). Buoansinte 6prskm skomora LwsugLue,
He YeKaroum Noku Npunag oOxonoHe, wob 3anobirty ix
3acuxaHHo. BigmiHHOro pesynsraty MOXHa JOCArTH,
BMKOPUCTOBYIOYM 3MOYEHY Y MUMbHI BOAi ryoKy 3
Heip>xaBito4oi cTani, Wo cneujianbHoO po3pobneHa ans
CKIOKepaMi4HMX NOBEPXOHb.

» Akwo nnactuk abo LyKop BUNagKoBO po3nnaBUNMCs Ha
HarpiBarnbHin NOBEPXHi, HeranHo BMAaniTb ix cniau 3a
[0MoMOroto LLKpebKa, MOKU NOBEPXHS Le rapsya.

* YucTty noBepxHio MOXHa 06pobuTn cneujianbHUm
3aXMCHUM 3aCc060M, KM YTBOPIOE HEBUAMMY NITIBKY,
LLIO 3axuLLi@e NOBEPXHIO Bif Kpanerb, WO NoTpannsaTb
Ha Hei nig vac rotyBaHHs. Takuii 3acib cnig HaHoCUTK
Ha Tenny (ane He rapsiyy) abo XonogHy NOBEPXHIO.

* He 3abysainte gobpe npomMmBaT MOBEPXHIO YNCTOO
BOZOH0 1 MpOCyLLyBaTH ii — 3anuLLKN CTPaB MOXYTb
npucKxaru nig Yac noganbLLIOro roTyBaHHS.

3acobun o4yULLeHHSA

CKNnokKepaMmivHoi Oe moxHa npuabaTtu

_H?ngxui

Kpebkn aons
BiKOH Jle3onoai6Hi
LUKpebKu

MarasuHu «3pobu cam»

Lo Mara3suHu «3pobu camy»,
3aMiHHi ne3a

cynepMapKeTy, anteku
MarasuHu B3yTTS,

CMOXMBYMX TOBapIB,
yHiBEpmaru, marasuHu

COLLO HaniBmicsLb
HOB BRITE
OuncHuk gnsa

. perioHanbHoI
KepamiyHUX NOBEPXOHb 6EKTDONOCTAYANBHO
SWISSCLEANER por

KoMnaHil, cynepmapKkeTu
MonepexeHHs:

Mpunapg ocHalleHW aBTOMaTUYHOK CUCTEMOLO
JiarHOCTUKKM, KOTpa 3HaxoauTb Oyab-siki HECMPaBHOCTI.
HecnpaBHocTi BigobpaxatoTbCs K MOBIAOMIEHHS
HacTynHoro Tuny: «F» i3 Homepom.

B pasi HecnpaBHOCTI 3BEPHITLCS 3a TEXHIYHO
AOMOMOrot0:

! Hikonun He KopucTynTecs nocrnyramu HeynoBHOBaXeHNX
ocib.

3BepTarymch No AONOMOrY, BKaXiTb HacTynHy
iHdpopmauito:

* Twun npobnemu, Wo cranacs.

* Mogenb npunagy (Mod.).

* CepinHnii Homep (S/N).

[1Ba ocTaHHi NyHKTX iHdbopMaLlii MOXHa 3HANTWN Ha
Tabnuyui TEXHIYHUX JaHKX, O 3aKpinneHa Ha npunagi.
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3HiMaHHA Ta BCTaHOBMNEHHs1 AOBepuUAT
AYXOBKU

1. Bigkpwiite gBepusTta

2. lNoBepHiTb 3aTuckadi Ha NeTnax ABepusaT MOBHICTIO
Ha3ag (guB. ¢oT0)

3. BakpwuiiTe gBepuaTa 40 3yNMHKM 3aTncKadiB (ABepusTa
3anuwiaTbCs BiguMHeHMMM Ha 6nnsbko 40°) (ams. oTo)

4. HaTucHITb Ha OBi KHOMKMN Ha BEPXHIN YacTuHI kapkaca
Ta BUTAMHITL 1oro (gme. ¢oTo)

-

5. 3HiMiTb CKIO Ta NOYMCTITb MOrO, SIK 3a3HAYEHO B po3aini
«[Jornag ta o6cnyroByBaHHA»

() inbesit

NMOMNEPEAXEHHA! OyxoBKOK He MOXHa
KOPUCTYBaTUCS, KON CKNO ABepuAT 3HATe!

MONEPEOXEHHA! Mpu BcTaHOBNEHHi BHYTPILLHLOTO
CKJNla y ABepufATa crnigkyute 3a Tum, wWwob
nonepeaxyBanbHUA HAANUC Ha NaHeri 6yB NOBEPHYTUN
Ha30BHIi Ta Nerko YMTaBCH.

7. BCTaHOBITb Kapkac; KnauaHHSA BKaxe, Lo BiH BCTaB
Ha Mmicue.

8. MNoBHicTio BigkpunTe aBepudaTa

9. 3akpunTe 3atuckadvi (ame. ¢oTo).

10.Tenep oBepuAaTa MOXHa NOBHICTIO 3aKPUTH, | AyXOBKa
rotoBa 4O HOPMarbHOro BUKOPUCTAHHS.

MapoBe ounLLEeHHs1 AYXOBKU:

Lis npouenypa O4YMLLEHHA MOXE CMpOCTUTWU BUOANEHHS
3abpygHeHb 3i CTIHOK OyXOBKM 3aBAsiKM CTBOPEHHIO Mapwu
ycepeaviHi AyXoBKW. TakuM YMHOM YUCTUTW OyXOBKy Oyae
npocrTiwwe.

Baxnuso! lNepen ounweHHAM napoto:
-BMAaniTb BCi 3anMLWKM Xi / )XMpy 3 AHA OYXOBKM;
-BUTAMHITb BCi akcecyapu (PeLiTku Ta kacTpyni).

Micna umx KpoKiB MU pPEKOMEHOYEMO TaKy MOCIiAOBHICTb
ain:

1 - Hanunte 300 mn Boam y rmmuboke Oeko Ta MocTaBTe
Moro Ha nepuy naHky 3Hu3y. Y mopensx 6e3 rmmbokoro
OEeKo ckopucTalTecsl CTaHOAPTHUM OeKO AN BUMiYKM Ta
NOKNaAiTb NOro Ha peLUiTKy Ha NepLUii naHui 3HU3y

2 - BuGepitb pexum ObepexHa AyxoBKa |___[ra
BCTaHOBITb Temnepatypy 100 °C;

3 — 3anuwTe AyXOBKY BBIMKHEHOI Ha 15 XBUNUH;

4 — BUMKHITb yXOBKY;

5 — Konu [yxoBKa 3axornoHe, BiOKpuWTe OBepuaTa Ta
3aKiH4iTb YNLLIEHHS BOAOK | BOMNOroK TKaHMHOLO.

6 — nicns YnLLeHHs NpMbepiTb 3 YXOBKU BCi 3aNMLLKN BOAMU.

AKLWO napoBe YMLLEHHSA 3AINCHI0ETLCS NICHS NPUroTyBaHHS
0CcobBMMBO XMPHUX MPOAYKTIB abo konu My gyxe O6pyaHa,
3aBepLUiTh YNLEHHS TPpaauLinHUM METOLOM, LLO OnNMCaHumn
y nonepeaHbOMy MyHKTI.

! BukoHyITe BCi Npoueaypu YMLLEHHS TiNbK1 KONW AyXOBKa

xornopHa!
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NManpaanaHy HyYCKaynbifbl

NL GB FR

Nederlands,1 English,13 Francais,25

"
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Eckeptynep

ECKEPTYZ_KprIJ'IFbI MEH OHpIH KOI XeTeTiH 6enikTepi
XYMbIC Ke3iHAE Kbl3ybl MYMKIH.

KbI3abIpy aneMeHTTepiHe TUMeyre Ha3ap aydapbliHbI3.
8-re TonmaraH 6ananapra y3aikcia 6bakbinay 6onmaca,
KypbUTIFblAaH aynak ycTay Kepek.

Byn KypbIfbIHBI Kayinci3 Typae KongaHy 6omblHLLIA KeHeC
He HyCkay BepinreH >xaHe bIKTMMan Kayin-katepnepai
TYCIHETIH Xafaanaa, oHbl 8-re TonFaH bananap MeH AeHe,
cesiHy Hemece om KkabineTi ToMeH Hemece Taxipnbeci MeH

Ginimi xeTKinikci3 agamaap KongaHa anagbl. bananapra

KypbIFbiIMEH onHayfFa 6onmanabl. bananapra 6akbinaycbl3
KYPbUTFbIHbI Ta3anayfa xaHe OfaH Kbl3MeT kepceTyre bonmanapl.
ECKEPTY: lNnutaga manra Tamak nicipreH kesge 6akbinan
Typmay KayinTi 6o5ybl XXeHe epT LbIFyFa aKernyi MyMKIH.

OprtTi ELUKALLIAH cymeH ewwipyLi 60rMaHbl3, OHbIH,
OPHbIHA KYPbIFbIHbI BLUIPIM, XarnblHAabl XabblHbI3, Mbicarbl
KaknakneH Hemece epTeHBeNTiH MaTamMeH.

ECKEPTY: ©pT kayni 6ap: nicipy 6etTepiHae 3atTapabl CakTaMaHbI3.

ECKEPTY: WUbIHbI MEH KEpaMMnKadaH XacanfaH 6eT

LaTbiHaraH borca, ToK CoFy MYMKIHAIMHIH anabiH any yLid
KYPbINFbIHbI OLWIPIHi3.

[NeLw eciriHiH WbIHbICLIH Ta3anay YLiH KaTTbl bICKbILL
TasanarbllTapabl HEMece eTKip MeTan biCKbILTapAbl
nanganaHbanpi3, cebebi onap LWbIHbIHbI CbI3bIM, OHbIH
LIaFbINyblHA 9Keryi MyMKIH.

BenikTiH (6ap 6onca) iwki 6eTTepi Kbi3biN KETYi MYMKIH.
KypbinfFblga ewkallaH 6y TasapTKbIWTbl HEMEce

LLIAHCOPFLILLTLI NarganaHbaHbIs.
KaknakTbl alunac OypbiH oHOafbl CYMBIKTLIKTbI CYPTiMN
anbiHbI3. LbiHbl KaknakTel (6ap Gonca) ras oTTbIKTapb

Hemece aneKkTp nnuTanap ani biCTblk OonFaH kesae
annaHbi3.

ECKEPTY: Tok Cofy MyMKIHAIMHIH anablH any ywiH wamabl
aybICTblpMac BypbIH KypbIIFbl OLUIpINITeHIHE KO3 XKEeTKI3iHi3.
1 TapTnaHbl ilKe canfaH Kesae LUeKTeril Xofapbl

Kaparn, KybICTblH apTKbl XXafblHOa TypfaHblHA K63
XKETKI3IHI3 .

() inbesit
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Kypbinfbl cunarramMachil

m Backapy TakTachbl

TEPMOCTAT vHankaTtop wambl

MHaukaTop
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Xannb! wony

LWbIHBI kepamukanbslk nnuTa
Backapy TakTachl
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OpHaTty

! XKaHa KypbInFbiHbI icke Kocnac 6ypbiH HyCKaysnbIK
KiTanwacblH MYKUAT OKbIM WbIFbIHBI3. MyHOa
KYPbINFbIHbI KAyinci3 opHaTy XeHe OHbl Nanganany
Typarnbl MaHpbI34bl aKknaparTap KaMTblFaH.

! KenewekTe aHblKTama peTiHae Kapay YLWiH nanganaHy
HyCKaynbIfblH CakTan KonblHbI3. KypbinfFbl caTbinca,
Gipeyre Gepince Hemece keLuUipince, Hyckaynap OHbIMEH
Gipre 6onaTblHbIHA KO3 XKETKI3iHi3.

! KypbInfFblHbI 6epinreH Hyckayrblkka CyMeHe OTbIpbIn
BinikTi MamaH opHaTybl KaXeT.

! Kes kenreH Typae peTTey HeMece KbI3MET KepceTy
KakeT 6orca, OHbl NNUTaHbl TOKTaH aXblpaTKkaHHaH
KeWiH opblHOAay Kepek.

OpHanacTbIipy XaHe Ty3yney

! KypbInfFbiHbI OUIKTIF MAMTaHbIH OMIKTINIHEH acnanTbIH
wkadTapabliH KacbiHa opHaTyFa 6onagbl.

! KypbINfFbIHbIH apTKbl XKafblHa TWiN TypaTbiH Kabbipra
XaHFbILW eMec, KbidyFa Tesimai matepuangaH (T 90°C)
XacarnfaHblHa Ke3 XeTKi3iHi3.

KypbInfblHbl OypbIC OPHATY YLUIH:

* OHbl ac yure, 3anfa Hemece TYpPFblH YIre KONbIHbI3
(BaHHara KOVIMaHbI3).

+ [MnuTa wkadTapaaH buvik bonca, KypbinFbiHbI OnapaaH
kem gereHge 600 MM KalLbIK OPHATY KaXeT.

+ [lew kabbiprara

COPFLI | iniHeTiH WKadTbIH
— — acTblHa opHaTbifca, ochl
i (it GO0 i i WwKad nNeH NnuTaHbIH
é £ 2% xorapfbl Xarbl
g § 33| apacbiHaa kem gerenae
2 £ EE 420 MM apa KalbIKTbIK

oonybl THic.

Kabblprara iniHeTiH

LKadTap >aHfbiLw

MaTepuangaH xacanfaH
bonca, 6yn apanbikTbl 700 MM-re AeRiH XeTKi3y
Kepek (cypemmi KapaHbi3).

* [MewrTiH apTKbl XafbiHa Hemece bynipnepiHe 200 Mm-
[OEH >XaKblH Xepre »ar3n opHaTnaHpI3.

+ Kankanap kaTbICTbl nanganaHy HyckKaynbiFbiHAaFbI
HyCKkaynapfa CoMikec OpHaTbifybl THIC.

— 000000 O

|
!

Ty3yney

KypbInfbiHbI Ty3yrey KaxeT
bonca, nnuta Ty6iHiH apbip
OypbllWbIHAAFbl OpbIHAAPbLIHA
peTTeneTiH askTapbliH BypaHbI3
(cypemmi KapaHbI3).

(1) inbesit

AgkTap nnuTa TyGiHiH acTbIHfbI
XafblHOarbl TecikTepre
Kurizinea,.

\HHH >

H

Tokka xanray

OnekTp kabeniH opHaTy

KoHTakTinep TakracblH ally yLUiH:

» KoHTakTinep TakKrachl KaknarblHbIH OyWip
KynakLanapbiHa OypaybILThl ThifbIHbI3.

. Kaknaktel awy yuwiH

OHbl TapTbIHbI3.

AN

N AN

Kabenbai opHaTy yLWUiH TemeHaeri Hyckaynapabl
OpbIHAAHBI3:
» Kabenb KbICKbILbIHbIH OypaHAacChIH XaHe CbiM
KOHTaKTICiHiH BypaHaanapbiH 60caTbiHpI3.
! XKanracTbipreiwTap 3aybitta 230 B 6ip dhasanbik
KOCbINbIMFa angblH ana opHaTtbinFaH (cypemmi
KapaHbl3).
230V ~
HO5RR-F 3x4 CEI-UNEL 35363
HO5VV-F 3x4 CEI-UNEL 35746

N L
@Ial |D@ﬁi|||:DI@
@0 p@®1| o@D

+ 3nekTp KocbinbiMaapabl cypeTTepaeriaen xacay
YLUiH KopanTafFbl €Ki XanfacTbipfbiluTapabl
KOnAaHbIHbI3 (Cypemmi KapaHbI3 - «P» apniMeH

=

GenrineHrex).
P
m— — SV
ol N L1
“b@d ped &)X
— \\'\_
= L2 L3

* ..
Tek 6enrini mogenbaepae 6onaasbi.
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» KabenbgiH Kbicna 6ypaHaachiH KaTanTy apKbirbl TOK
kabeniH 6ekiTiHi3 Ae, ogaH KeliH KaknakTbl OpHbIHA
canblHpI3.

OnekTp kabeniH xenire Kocy

KypbInfFbIHbIH, HETi3ri gepekTep kecTeciHae KkepceTinreH
XYKTemere CanKkec CTaHAapTTbl WTENCeNbAiK YW ThI
OpHaTbIHbI3 (TexHUKarblKk 0epekmep KecmeciH
KapaHbi3).

KypbInfbl MeH eni apacbiHAa opHaTbiffaH 3 MM alublk
KilukeHe 6arnaHbIc 6ap XKaH-XaKTbl aiblpPbIN-KOCKbILLITHI
navganaHy apkbifbl Kypbiffbl Tikenen anekTp xeniciHe
KOCbINybl KaXXeT. ANbIPbIN-KOCKbILL aHbIKTanfaH
XYKTEMere NambIKTbl )XaHe aFbiMAaFbl TOK peTTeyiHe
cankec bonybl kKaXkeT (>)kepre KOCbINFaH CbiM anblpbin-
KOCKbILLTaH axblpaTbliMaybl TUiC). AnekTp kabeniH kes
KenreH Hykteci 50°C-TaH ofapbl TeMnepaTypamMmeH
favinaHbICnanTbiHAAM €TiN OpPHANACTLIPY KAXET.

KypbInfbIHbl TOKKA KOCNacTaH OypblH TeMeHaerinepai

TEeKCepiHi3:

*  KypblInfbl )xepre KOoCblfiFaH XoHe LUTencenbaik i 3aHFa
calikec 6onbIin Tabbinagpl.

* PoseTka gepektep TakracbiHAa KepceTinreH
KYPbINFbIHBIH €H, KOFapfbl KyLLiHE Te3iMAi.

* KepHey gepekTtep TakTacblHAa KepceTinreH MaHaep
apanbifblHAa.

* PoseTka KypbInfbiHbIH LUTENCENbAIK yLblHA CONKeC
kenepi. Po3eTka WwTencenbaik yllika cankec bonmaca,
©KineTTi MamMaHHaH OHbl aybICTbIpbIN 6epyai eTiHiHi3.
BipHelLe po3eTkanap MeH y3apTKbIL CbiIMAapbIH
nanganaHoaHbl3.

! KypbInfFbl OpHaTbIiFaHHaH KeliH anekTp kabeni meH
po3eTka XakblH >xepae 60nybl KaxeT.

! Kabenb ninmeyi Hemece KbiCbinTMaybl KaXeT.

! Kabenb xwi Tekcepinin, Tek eKineTTi MamaHHbIH
KemeriMeH faHa anmacTblpbifybl TUIC.

! Kayinci3gik wapanapbl cakranmaraH xarganpa
eHAipyLWi XayankepLinikti ©3 MOWHbIHA anyaaH 6ac

TapTagbl.

MewTi anfaw pet KongaH6ac 6ypbiH «KyTim xoHe
TeXHVKarnblIK KbI3MET kepceTy» benimiHae GepinreH
HycKayrnapfa ColKec OHbl Tasanarn anfaH »eH.

TEXHUKATIbIK CUMTATTAMAIJIAP KECTECI

Mew enwemaepi
(BXEXT)

32.4x43.5x41.3 cm
32.4x45.5x41.3 cm

16VMH2A/ NL
16VMH2A.1/ NL

KaTbICTbI Nanpansl
enuwemaep

Kenewmi 61 n  16VMH2A.L/NL
59 n I16VMH2A/NL
Mew GeniriHe eHi 42 cm

TepeHairi 44 cm
GwmikTiri 8,5 cm

KepHey xaHe xuinik

OepeKTep KecTeciH kapaHbl3
[epekTep TakTacbl XankbILUTbIH,
iLLUKi >kafblHOa Hemece new 6eniri
allbINFaHHaH KeliH newTiH iwiHae
COr XKaKTa opHarnackaH.

Kepamukanblk nnuta
AnabIHFbI CONM Xak
ApTKbI COn XakK

ApTKbI OH, XaK
AnAbIHFbI OH Xak
Kepamukanbik
NAMTaHbIH EH XOFapbl
KyaT TYTbIHY MaHi

1700 Bt
1200 Bt
2100 Bt
1200 Bt
6200 Bt

KYAT BENTICI

OnekTp newTepiHiH 6enriciHaeri
2002/40/EC Hyckaybl.
EN 50304 ctaHpapThbl

Tabunin KOHBEKUMSA KyaTbIH
TYThIHbIN KbI3AbIPY PEXUMI:
Oarabinel pexum PR

Max6ypni KOHBEKLMSA YLUiH
ManiMAEHreH KyaT TYTbIHY Kenemi

Kbl3AbIPY PeXuMI:

Byn kypbinfbl Eypona
3KOHOMMKanbIK KaybIMAACTbIFbIHbIH,
Kerneci HyckaynapblHa caw kenegi:
12.12.2006 xbinfbl 2006/95/

EC (TemMeH kepHey) xaHe KeniHri
e3reptynepi — 15.12.2004 Xbinfbl
2004/108/EC (3nekTpomarHuTTi
YMnecimainik) >xeHe KeniHri
e3repTtynepi — 22.07.1993

XbinFbl 93/68/EEC xaHe KewiHri
e3repTynepi.

2002/96/EC

1275/2008 (kyTy/eLy pexumi)
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Kocy xaHe nanganaHy

! KypbInfblHbI anfFall peT nagananrasaa oHbl 60c
KyniHOe eciriH xaybln, eH Xofapfbl Temnepartypaga
KeMiHAe >apTbl caFaTTan Kbl3ablpbiHbI3. [ewTi
eLipin, OHbIH eciriH awnactaH 6ypbiH 6ernmeHiH
XKaKCbl XXenaeTinreHiH TeKcepiHi3. OHaipy kesiHae
KOnAaHbINFaH KOpFarFblL 3aTTapgblH XaHbIn KeTyiHe
6annaHbICTbI XKEHiMN XarFbIMCbI3 UiC LbIFYbl MYMKIH.

! ©OHimai nanganaH6ac 6ypbIH KypbInfFbIHbIH
OyvipnepiHaeri 6apnblk NnacTukanblk yrgipnepai anbin
TacTaHpl3.

MewrTi Kocy

1. TAHOAY TyTKacblH Oypay apKbinbl KQKeTTi TaFam
JanblHOay peXuMiH TaHOaHbI3.

2. TEPMOCTAT T1yTKacblH Bypay apKbinbl nicipy
peXuMiHe YCbIHbIMFaH TemnepaTypaHbl Hemece KaXeTTi
TemneparypaHbl TaH4aHbI3.

Taram ganbiHOay pexvmaepi XoHe YCbIHbIFaH TaFam
JanblHgay Temnepatypanapbl Typanbl MasiMeTTi
KaMTUTbIH Ti3iMai TUiCTi kecTeaeH Tabyra bonaabl
(«lMewme maram dalibiHOay 6oUbIHWa KeHecmep»
KecmeciH KapaHbi3).

Taram ganbiHOay KesiHae apkalaH MblHa apekeTTepai

opblHaayFa 6onagbl:

+ TAHOAY TyTKacbIH Gypay apKbinbl KQXeTTi Taram
JanblHAay peXxxuMiH esrepTy.

+ TEPMOCTAT TyTKacbiH 6ypay apKbinbl
TemneparypaHbl e3repry.

« TonblK Nicipy yakbITbIH XaHe nicipyai asgkray yakblTbIH
opHaTy (memeHdOeai MomiHOI KapaHbI3).

* PETTEY T1yTKacbkiH «0» no3uuusicbiHa bypan, Taram
JanblHoayabl TOKTaTy.

! Ewkaluan newTiH acTbiHa 3aT KoMMaHbI3; Oyn amanbai
KabaTTblH 3aKbiMaaHyblH 6onabipMmangbl. punb-6ap
icTirimeH nicipreH kesge newTte Tek 1-no3vUnaHbI
KONAaHbIHbI3.

! ©pkalwaH acxaHa blgbicTapblH 6epinren TapTna(nap)
fa KOWbIHbI3.
TEPMOCTAT uHaukaTop wambl

Byn wam xaHbIn Typca, Agemek neww Kbidyaa. MNewriy,
il TaHOanfFaH Temnepartypara XXeTKkeHae on ceHepi.
Byn ke3ge wam xaHbIn ewin Typaabl, COnTin TepmocTar
XKYMBbIC iCTeN TypfaHbl XeHe TemnepaTtypaHbl 6ip
KanbinTa ycran TypfaHbl kepceTinesi.

* ..
Tek 6enrini mogenbaepae 6onaasbi.

(1) inbesit

Mew wambl

TAHOAY TyTkacbl «0» kannbiHaH 6acka Ke3 KenreH
kanbinka 6ypanraHga on xaHagpl. [eLw xxymbic icten
TYPFaH Ke3ae on XaHbln Typaabl. TYTKaHblH KeMeriMeH

napameTpiH TaHAaraHaa ewobip Kbl3ablpy aneMeHTi
KOCbINTMaW, Lam XaHagp!.

CankblHAATy XxengeTkili

MewTiH CbIpTKBI TEMNEepaTypachiH CankbiHAATY YLUiH
cankplHOaTy xengeTkiwi 6ackapy TakTacbl MEH neLwl
€CiriHiH apacblHAa carnkblH aya afblHbIH ©TKi3esi.

! Micipin 6onFaHHaH KeliH ae neww TonblK
cankplHOaraHLLIa XenaeTKil XXyMbIC icTen Typagbl.

ECKEPTY! lNew TapTnanapgbl anbin wWelFyfa
apHarfaH XoHe NeLUTEH LWbIFbIN KETYIHE XOor
OEepMEeNTIH LEKTEriLW XXyNneMeH xababiKkTanfaH
(1). Cbi3baga kepceTinreHgen, TonblFbIMEH
WbIFAPbIN any yLwWiH TapTnanapabl angblHebl
LUETIHEH yCTan keTepin, TapTcaHbI3 (2) 6onfaHbl.

CakTaHAbIpPFbILL WHLIHXbIP

!L.

—

! Kypbinfbl 6aikaycbizga Tycin keTneyi ywiH, Mbicansl
6ana new eciriHe WbIKKAH Xarpanaa, 6ipre 6epinreH
Kayinci3gik WbIHXbIpbl opHaTbinybl TUIC!

Mew kayincisgik WeIHXbIPbIMEH XababIKTarnfaH; OHbI
KYPbINFbIHbIH apTblHAaFbl kKabblpFara, LWbIHXbIP KYPbINFbiFa
GekiTinreH 6uikTikTe 6ypaHgameH (newwneH Gipre
Gepinmenai) 6ekiTy kaxert.

BypaHaa meH GypaHaa aHKepiH Kypbinfbl apTbiHAAFbI
kabblpFa MaTepuanblHa calikec TaHaaHbl3. bypaHaa 6acol
9 MM-ZeH Kiwi 6onca, ToiFbIpbIK KoNAaHbinybl Tuic. beToH
kabblpFara kem gereHae anaMeTpi 8 MM XoHe y3blHAbIFbI
60 mm BypaHaa Kepekx.

LUbIHXbIP NeLwWwTiH apTKbl XXafblHA XX9He KabblpFara
cypeTTe KepceTinreHaewn, opHaTbINIFAaHHaH KeliH
XXepMeH napannenb Kynae TapTbiNbin TypaTbiHOan
OeKiTiHi3.
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m Taram panbiHaay pexumpaepi

! TemeHgerinepaeH 6acka Taram gambiHgay
pexumaepiHiH 6apneifeiHa 50°C neH MAKC apanbiFbiHga
Ke3 KenreH Temnepatypa MaHi OpHaTblNybl MYMKIH

* PUJIb, KOC 'PUJIb (ycbiHbinFaH: Tek MAKC
OeHreniH opHaTbIHbI3)

* 'PATWH (keHec: 200°C-taH acbipMaHbI3).

—__ DAFObINbI NELW pexumi

YCTiHri )KoHe acCTbIHfbl KbI3ObIpY 3NeMeHTTEpI
Kocbinaabl. Taram ganbiHgayablH AaFablnbl PEXUMIH
navganaxHranga Tek 6ip TaFam ganbiHgay TapTnacbiH
KongaHfaH gypbic 6onagwl. bipaeH ken Taptna
KonaaHbinFaHga new iwiHaeri temnepartypa bipaen
Bonmaybl MyMKiH.

@ NICIPY pexumi

ApTKbI KbI3ObIPY 3NEMEHTI XXOHe XKenaeTKill icke
KOCbIfbIN, XblyAblH ByKin newwke xymcak api Gipkenki
Typae TapanyblH kamTamachi3 etedi. byn pexvm
Temnepartypara cesimTan bonartbiH Taramgapabl
(MbICanbl, KeTepinyai KaXeT eTeTiH TOPT CUAKTbI
Taramzap) XkeHe YHHaH acanfaH «0ip TictTem»
KoHAWTepnik eHimaepdi 3 Taptnaga Gipaev ganbiHgayFa
apHanfaH.

*@1 Mporpamma BbICTPOE NMPUITOTOBJIEHUE

BknioualoTcs HarpeBaTeribHbIEe 3NIEMEHTHI U BEHTUMATOP,
obecneynsast NOCTOSHHbIN 1 OLHOPOAHbIN Xap.

Mporpamma He HyXZaeTcs B NpeaBapuUTESibHOM Harpese.
[aHHas nporpaMmma 0Co6EHHO PEKOMEHYETCS A1t GbICTPOrO
MPUroTOBNEHUs NonydabprkaToB (MOPOXEHBIX UMM TOTOBbIX
6noa). OnTumanbHble pesynbTaTbl MOSy4YawTCcs Mpu
MCMONb30BaHUM TONTBKO OAHOTO YPOBHSI.

MULLA pexumi

[eHrenek Kbl3ablpy 3NeMeHTTepi XaHe newTiH TyGiHaeri
3ANEeMEHTTEP KOChINaabl XXeHe XenaeTKill KyMbIC icTen
6acTtangpl. byn KocbiHObI, acipece acTblIHFbl ANIEMEHTKE
©annaHbICThl, XXOFapbl MerILLEPAE XbSy LWblFapbI,
neLwTi Xblgam Keidgbipagbl. bip yakpitta 6ipaeH

Ken TapTna KongaHbinaTeliH 6onca, Taram ganbiHgay
ypAaiciHiH opTacbiHaa TabakTapablH opblHAAPbIH
anmacTbIpbIHbI3.

&  Ken TAFAM OAMBLIHAAY pexumi

BapnblK Kbi3ablpy aneMeHTTepi (YCTiHri, aCTbIHFbI XXoHe
anHanmarnbl) Kocblnagbl XXaHe XenAeTkKiLl XXYMbIC icTen
factangpl. [NewTiH KbI3ybl TypakTbl bonFaHaa aya
Taramabl Gipkenki KbizapTbin nicipei. bip yakpiTTa eH
kebi eki TapTnaHbl NnarganaHyra 6onagebl.

Y| rPUnb pexumi

XKorapfbl KbI3abIpy 3aNeMeHTiHIH opTaHfbl 6eniri
Kocbinaabl. [punbain, XKofapbl XaHe Tikenewn XeTeTiH
TemnepartypacbkliH 6eTTiK TemnepaTypaHblH, Xofapbl
BonybIH KaXXeT eTeTiH TaFramaap YLiH KongaHFaH XeH
(6y3ay meH cublp eTi, dune, cTeik, aHTepkoT). byn
nicipy pexumi LWeKTeyrni KyaTt KenemMiH KongaHazbl XoHe
rpunbae nicipy ete konawnel. Taramabl TapTnaHbIH,
opTacblHa KOWIbIHBI3, anTnece Bip Oypbillka KoMcaHbI3,
on gypbIc nicnengi.

vy ,
¢ TPATUH pexumi

YCTiHri KbI3AbIPY aNeMeHTi xaHe rpunb icTiri (6ap 6onca)
iCKe KOCbINbIM, XXenaeTKiLl XXyMbIC icTern 6actangbl. Ocbl
MYMKIHOIKTEPAiH XUbIHbI NeLwTeri ayaHblH KyLLUEeWTINreH
anHanbIMbl apKbirbl Kbi3AbIpy NeMEHTTEPIHIH kKeMeriMeH
KamTamachI3 eTineTiH 6ip 6arbITka XbiNbInblK 6eniHyaiH
TMiIMAINIriH apTTeipaabl. Byn TaFaMHbIH KyRWin KeTYiH
BongblpMayFa KeMeKTece i koHe XblnyAblH TaFraMHbIH, iLLKi
XafblHa eHyiHe MyMKiHAiK Gepegi.

1 TPUNb, KOC IM'PUJIb xaHe MPATWH nicipy
pexXvMaepiH KOCKaH Ke3ae newl eciri xabblk 6onybl THic.

&

> XKIBITY pexumi

MewTiH TeMeHTri XafblH4a opHanackaH xengeTKil
6enve TemnepaTypacbiHAaFbl ayaHblH acTbiH,
anHanacklHga anHanybliHa MyMKiHAIK 6epeai. byn
Oapnblk TaFaM TypriepiH XibiTy yLiH yCbiHbINaabl, Gipak
acipece, XbINbITyAbl KaXeT eTNenTiH Taram TyprepiHe,
Mblicarnbl: 6anmy3fak TopTTapbl, Kpem Hemece
nicipinreH gecepTtrep, XeMICTEH XacanfaH TopTTap.
YKenpeTkiwTi nanganany apkbisbl XibiTy yakbiTbl
LlaMmameH ekire 6eniHeai. ET, 6anbik »xaHe HaH
XafganblHaa, YpAicTi “MynbTu-nicipy” pexvmMiH
naviganany xaHe TemnepaTtypaxbl 80° - 100°C eTin
OopHaTy apKblirbl XblngamaaTyra 6onagpi.

| .| TOMEHHEH XENAETY pexwmi

TemeHri xxengeTy aneMeHTi XoHe XengeTkil icke
KOCblIrFaH, By XblnyablH neLwwTiH 6oibiMeH TyTac
TapayblHa MyMKiHAik 6epegi. Byn aaic kekeHicTep MeH
6anbik nicipy ywiH nangansl 60onbin keneai.

| —| Kongutep Taramgapbi pexumi

TepmocTaT TYTKacblH MblHagan opHaTbiHbI3: 60°C neH
EH Xofapbl apacbiHa

ACTbIHFbI Kbl3AbIpY 3MEMEHTI iCKe Kocblnaapl.

Byn pexum xeHin Taramaapabl, acipece KeTepineTiH
TopTTapabl (cebebi acTbigaH KeneTiH bICTbIK aLly
npoLiecciHe kemekTecesi) nicipyre eTe biHFannbl.
YXKorapfbl TeMnepatypanapfra XeTy YLWiH efayip yakbIT
KeTefni, CoOHAbIKTaH byHaan xargannapaa «KoHsekuus
pPeXUMiH» nNanganaHy yCbiHblagbl.
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TemeHri new kamepachl

MewTiH acTbiHAa NELUTIH Kepek-xapaKkTapbl MEH TEPEH,
biAbICTapapl cakTay yLiH kongaHyfa 6onatblH 6enim
bap.

! Mew acTtbiHaarbl GeniMre xaHfbilw 3aTTapabl
KOMMaHbI3.

! BenikTiH (Gap 6onca) iwki 6eTTepi Kbi3bIn KETYi MYMKIH.

Taram panbiHaay 0OMbIHLWIA KeHec

! XenpeTkiw kemerimeH Taram garibiHgay 6apbicbiHaa
cepenepai GipiHwi xxaHe 6eciHwWi no3uuuanapra
opHanacTbipMaHbI3. LlamagaH Tbic Xxbiny
Temnepartypara cesimTan TaraMmgapabl Kynaipin xidepyi
MYMKIH.

Ken TAFAM OANbIHAOAY
* Monblpak Xblnyabl Tanan eTeTiH TaFramapl eKiHLUi

no3numnsgarbl cepere carbir, eKiHLWi XoHe TepPTiHLI
nosuumsinapabl KonaaHbIHbI3.

* Maii xxunHanTbIH TabaHbl acTbIHFbI XXaKKka, an TapThaHbl

VCTIHTi )KaKka OpHaTbIHpI3.

rPUIb

"'PUIb xeHe KOC M'PUIb nicipy pexxumaepiH
KongaHfaH Kesge TapThnaHbl 5-no3uumnsara KonbiHbI3, an
TaraM nicipy KkangblkTapblH XuHay (Man xaHe/Hemece
TOH MaMl) YLiH Mal XUHaWTbIH TabaHbl 1-no3vumsara
opHanacTbipbiHbi3. [PATUH pexumiH kongaHFaH kesge
TapTnaHbl 2- HeMece 3-No3uuusFa OpHanacTbIPbiHbI3,
an Tafam nicipy KanablKTapblH XWHay YLWiH Man
XXWHaNTbIH TabaHbl 1-No3nLMsSFa KONbIHbI3.

KyaT oeHrewiH eH oFapfbl MOHre OopHaTy YCbIHbINagb!.
YCTiHri KbI3ObIpy 9MeMeHTi TepMoCTaT apKbinbl peTTenesi
XKOHe TypaKTbl KYnae XYMbIC iCTeMeYi MyMKiH.

MALLUA MELWI PEXUMI
* JXeHin antoMuHMngEH acanfad nuuLa TadacbiH

nanganaHbiHbi3. OHbl KaMTamMachI3 eTinreH TapTnara
OpHanacTbIPbIHbI3.

ChIpTbIH KbITbIpNaK €Tin Micipy YLWiH TyTKanbl TabaHbl
nanganaHbaHbl3, cebebi on nicipy MepsimiH y3apTty
apKbinbl KbiTbipnak 6onybiHa Kegepri )xacangi.

* TMuuuaHblb 6€Ti ken kypamabl GonFaHaa nicipy

*

YPAICiHiH opTacbiHAa NUULUAaHbIH YCTiHE MoLuapenna
ipiMLLIriH KOCY YCbIHbINaabl.

Mpunb-6ap *
punb-Gapab! icke Kocy yiLuiH

a) 1-tTaptnara TyTKanbl TabaHbl
KOMbIHbI3;
b) 4-tapTnara apHanbl rpunb-
©ap TiperiH canbin, iCTiKTi rpunb-
Dapfa oHOafbl apHanbl TECIK
\\ apKbInbl Kiprisin, NewTiH, apTKbl
XaFblHa KOMbIHbI3;

C) iCTiKTi iCke KOCy YLUiH NeLTiH, TaH4ay TYTKacbIH %/I 'e'a' |

napameTpiHe KOMbIHbI3

Tex 6enrini mogenbaepae 6onaabl.

TeMeHIer apeKeTTepi OpblHAaHbI3:

(1) inbesit
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Mewke apHanfaH Taram ganbiHgay
OoMbIHLIA KeHecTep KecTeci

Taram Tarampap Canmarbl TapTtna AnpbiH ¥cbIHbINATbIH Micipy
AanbiHAay (xr) no3uLMAChI ana Temnepartypa Y3aKTbIF
pexumaepi KbI3AbIPY bl

yaKbITbl (MuUHYT)
(MuH)
Yiipek 1 3 15 200 65-75
KoHBekumst KyblpbinFaH 6y3ay Hemece cubip eTi 1 3 15 200 70-75
newi KyblpbinfFaH LWoLLKa eTi 1 3 15 200 70-80
MeyeHbe (KiLLKeHTal KoHAUTEPNiK eHiMaep) - 3 15 180 15-20
Baniw 1 3 15 180 30-35
Baniw 0.5 3 15 180 20-30
YKewmic kocbinFaH 6aniw 1 2He3 15 180 40-45
MorypTTaH xacanfaH nupor 0.7 3 15 180 40-50
Mupor 0.5 3 15 160 25-30
Nicipy E_MCKBMT Toprl_(2 TapTnapa) 1.2 2 xoHe 4 15 200 30-35
pexuMi KiwkeHTawn 6aniwTep (2 TapTnaaa) 0.6 2 xoHe 4 15 190 20-25
Chblp KocblnFaH 6aniw (2 TapTnaga) 0.4 2 xoHe 4 15 210 15-20
KenipLuiTinreH kanmak kKocbinraH 6aniw 0.7 1 xoHe 3 xaHe 5 15 180 20-25
(3 TapTtnapa) 1 xaHe 3 xaHe 5 15 180 20-25
MeyveHbe (3 TapTnapa) 0.7 1, 3 xaHe 5 15 90 180
MepeHra (3 TapTnaga) 0.5
Muuua Muuua . 0.5 3 15 220 15-20
pexumi KyblpbinFaH 6y3ay Hemece cublp eTi 1 2 10 220 25-30
Tayblk 1 2He 3 10 180 60-70
Muuua (2 Taptnaga) 1 2,4 15 230 15-20
JazaHbs 1 3 10 180 30-35
XKac kow eTi 1 2 10 180 40-45
KyblpbinFaH Tayblk eTi + kapTon 1+1 2 xoHe 4 15 200 60-70
Makpenb 1 2 10 180 30-35
Ken Ttaram VlorypTTaH xacanfaH nupor 1 2 10 170 40-50
panbiHpay KenipLuiTinreH kanmak kocbinFaH 6aniw 0.5 2 xoHe 4 10 190 20-25
(2 TapTnapa) 2 xoHe 4 10 180 10-15
MeyeHbe (2 TapTnaga) 0.5 2 10 170 15-20
BuckeuTt TopThi (1 Taptnaaa) 0.5 2 xoHe 4 10 170 20-25
BuckBuT TOPTHI (2 TapTnaga) 1 3 15 200 25-30
Xoww vicTi 6aniw 1.5
ManTyc neH kapakatuua 0.7 4 100% 10-12
Kanbmap MeH acliasiH ke6abbl 0.6 4 100% 8-10
Kapakatuua 0.6 4 100% 10-15
Hanim duneci 0.8 4 100% 10-15
Mpunb punbae nicipinreH kekeHicTep 0.4 3He4d 100% 15-20
Bysay eTiHeH nicipinreH cTemnk 0.8 4 100% 15-20
LLyxbIKTap 0.6 4 100% 15-20
[ambyprep 0.6 4 100% 10-12
Makpenb 1 4 100% 15-20
Kbl3apipbinFaH caHABUY (HeMece ToCT) Ne 4 xaHe 6 4 100% 3-5
Bysay eTiHeH nicipinreH ctemnk 1 4 5 Makc 15-20
KoTnet 1 4 5 Makec 15-20
Koc rpunb ambyprep 1 4 5 Makc 7-10
Makpenb 1 4 5 Makec 15-20
KyblpbinFaH HaH Ne ° 4 4 5 EH xorapsbl 2-3
punbae nicipinreH Taybik eTi 1.5 2 10 200 55-60
KapakaTuua 1.5 2 10 200 30-35
FpatuH MynbTuHicTikneH (Tek TaHAaynsl Mogenbaepae)
ET ke6abTapbl 1.0 5 EH xorapbl 40-45
KekeHic kebabTapbl 0.8 5 EH >orapbl 25-30
AxtabaH 0.5 3 18 170-180 25-35
Hanim 6anbik eTi 0.5 3 16 160-170 15-20
TOMEHHEH Kakramagarbl TeHi3 anabyracbl 0.5 3 24 200-210 35-45
XENAOETY Apanac kekeHictep 3 21 190 -200 50 - 60
(Patatyi Typi) 0.8-1,0 3 20 180 - 190 55 - 60
YKakcbinan KyblpblnFaH KekeHicTep 1,56-2,
Mew Ty6i CoHfbl eHOey
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LLbIHbI KepamMmukanblk

NAMTaHbl Nanganady

! Apanblk KabaTTafbl XXeniM LWbIHbIAA Mal i3gepiH
kangblpagbl. KypbinfbiHbl nanganaHbac 6ypbiH OHbl
KblpMarTbIH Tasanarbll 3aTrneH anbin TacTayfFa KeHec
Bepemis. MarganaHyablH anfalwkbl caraTTapbiHaa Te3
KETIN KanaTblH PE3EHKEHIH, NiCi WbiFagpl.

Micipy anmakTapbiH KOCY XXaHe eLlipy

Micipy aymafblH KOCY YLUiH TUICTi TyTKaHbl caFar Tifi
BafbITbiMeH BypaHbI3.

OHbl ewwipy yLWiH TyTkaHbl «0» KannblHa XeTKeHLe
caraT TiniHe kapcbl 6afbiTTa GypaHbI3.

OJIEKTP KOH®OPKACHI KOCYIbl nHgukatop wambl
XaHbIN Typca, AeMek nnuTaga kem gereHge 6ip
KOHdopKa KOCbIfbIM Typ.

Micipy anmakrapbl

Mnuta anekTp KbI3y TapaTy aneMeHTTepiMeH
xabgbiktanfaH. Onap KongaHbinFaH kesge nnuTaga
Keneci 3artap Kpidapagpl.

A. KbI3y WwblFrapaTtbiH Kbl3gblpy
anemeHTTeEpi 6ap nicipy

Q - anmarbl.
©a

—* C. Kangplk Kbldy nHamkaTop
LIaMbl: ON KbI3AbIpY SMeMeHTi
ewwlipinin, 6ipak ani bICTbIK
Kesge TWICTi nicipy ayMafbIHbIH,

Temnepatypacbl 60 °C-TaH acaTbiHbIH Gingipeai.

o 5}

a
.

|
[

Kbi3y TapaTaTbiH 3nemeHTTepi 6ap nicipy
aymakrapbl

Onap iwiHgeri Kbi3y WamaapbiHaH Kbi3yabl
cayneneHaipy apkbinb! Weirapagbl. Onap ras
XaKKbILUTapFa yKcac cunartTtapra ve: onapabl 6ackapy
OHal >XaHe onap opHaTblflfaH TeMnepaTypara Tes
XeTin, 6epinreH KyaTTbl Kepyre MyMKiHZiK 6epegi.

TwicTi TyTKaHbl caraT Tini 6afbiTbiMeH 1 MeH 6
apanblifblHAarbl No3uuusira GypaHbi3

MapameTp | KanbinTbl HeMece Xbingam nnuta

0 Ouwipyni

1 KekeHic, 6anbik nicipy

2 Kapton (bymeH), Hokar, bypLuak nicipy,
copna pganbliHgay
YnKkeH Mernwepae Taram KoHe KOKeHiIC

3 KOCbINFaH eTTi copnaHbl AanbiHAayAbl
xanfactblpy

4 Kyblpy yLiH (opTawa)

5 Kyblpy yLiH (OpTallagaH »Xofapbl)

6 KbI3apTy aHe KanHayfa a3 yakbITTa
KETKI3Y YLUiH.

MnuTaHbl naMaanaHy 60MbIHLLA KeHecTep

+ [icipy amarblHa TONbIK TWiN TyPybl YLLUiH acTbl KanblH,

opi Teric Tabanapabl NaaanaHbIHbI3.

=T

* LbiFapbinfFaH Kpi3yabl TONbIK NanganaHy yLiH
KOHCbOpKaHbI TOnNbIK )KaﬁaTbIH,D,aVI ,qmameTpl YNKeH
Tabanapabl nanganaHbiHbI3.

e KT

+ TabaHbIH acTbl apaaribiM Tasa api Kyprak 60nybIH
KamTamacbl3 eTiHi3: MyHbIH HoTUXKeciHae Tabanap
nicipy aymakrapblHa TOMbIFbIMEH Tuin, Taba MeH
nnuTa y3arblpak KbI3MeT eTeai.

+ [a3 oTTbifbIHAA NalganaHbinaThiH blAbICTbI
nanganaHbaHbI3: ra3 oTTbiFbIHAAFbI KbI3y TabaHbIH
KannblHbIH Oy3bInbin, OHbIH 6€eTKe TONbIK TUMEYiHE
ceben 6onagabl.

+ [icipy arimarbiH Tabackl3 KOCbIM KETMNEH|3, anTnece
on 3akblMaanybl MyMKiH.

(1) inbesit
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CakraHAblipynap MeH KeHecTep

! Byn KypbinFbl Xxanblkapanblk Kayincisgik CTaHgapTTapbiHa cain

Xa

cakTanbin, AanblHganFaH. TemeHaeri eckepTynep kayinciaaik

epexerepiH eckepTy MakcaTbliHAa BepinreH xaHe OHbl MyK/AT
OKblIN LUbIFY KaXerT.

X

annbl Kayincisaik

Byn Hyckaynap Tek HyckayrnblK NeH Kypbinfbiga
OpHarnackaH cepusnbik HOMIp TiniMweciHae TaHbanapsl
KepCeTifnreH enaep YLiH xapamab!.

Kypbinfbl yiae KkongaHyra apHanfaH, OHbl KOMMEPLUSbIK
HEeMece eHZipiCTik TypFblaa kongaHyra 6onmangbl.
XKabwik xep 6onca aa, KypbinfFbiHbI CbIpTTa KongaHbay
kaxeT. KypbinfblHbI KOpFaychl3 xaHoblp MeH 6opaHaa
Kangelpy aca kayinTi.

KypbInfbiHbI XanaH asik HeMece binFan He AbIMKbI
KOTMeH, asikneH TypTneHis.

KypbinfFbiHbl KiTanwaga GepinreH Hyckaynapfa can, Tek
epecek agamaap faHa Taram JanblHaay MakcaTbiHaa
nangananysbl Tvic. KypbinfsiHbl 6acka Typae nanganaHy
(MbIcanbl, 6enMeHi XbInbITY YLUIH) AypbIC €MeC api kayinTi.
OHAipyLLi KypbINFbIHBI TWICTI, OYPBIC X8He caHanbl Typae
nanganaHbay HeTuxeciHae nanga 6onFaH kes KenreH
3akbIMFa xayanTbl 6onmangbl.

Hyckay kiTanwachl 1-knacc (oKwaynaHFaH) Hemece
2-knacc 1-cybknacce (2 wkady apacklHa opHaTbIfFaH)
KypblnFbiMeH Gipre Bepinesi.

KypbInfFbiHbI NanganaHraH yakbiTTa Kbl3ablpy anemMeHTTepiH
HeMmece neL eciriiy 6enrini 6enikTepiH yctamaHbI3, 6yn
Heniktep kaTTbl Kbl3aabl. KypbinfbiHbl 6ananap konbl
KETNEWTIH Xepre KoWbIHbI3.

Backa anekTp KypbinfbinapbiHbiH kabenbaepi newTiy,
bICTbIK GenikTepiHe TUMEWTIHIH TEKCEpIHi3.

XKenpety xeHe bICTbIKTbI CanKslHAATYFa apHasfaH aLlblk
Xepnepai eLuKallaH xannay Kepek.

Micipy anmakTapblHAa TypaKkCcbi3 HEMeCe MamnblCKaH
Tabanapapl kongaH6aHbI3; aTnece OHAarbl CYMbIKTbIK
Ke3femncok Terinyi MyMmkiH. baiikaycel3ablKkTaH KywWin kanvay
YLWiH TabanapAbIH TyTkanapblH MIMTaHbIH opTackiHa Kapan
OypbIn KOWbIHbI3.

MNeLwke acxaHanbiK biAbICTbI KOSIPAA HEMECE OHbI arnFaH
ke3ae apaalibiM neLl KornFanTapbiH NanganaHblHbI3.
KypbInfbiHbI NaiganaqfFaH keaae OHbIH XaHblHAA XKaHFfblLL
CyVibIKTbIKTapabl (cnupT, 6eH3uH, 1.6.) kongaHbaHbI3.
TemeHri caktay HeniriHe Hemece NeLTiH 63iHE XaHFbILL
matepuangap canyra 6onmangsl. Erep baiikaycbiana
KypbInFbl KOCbInca, 6yn 3atTapabiH, KaHybl MYMKIH.
KypbinfbiHbl kongaHbaraHda TyTkanap © nosuumMacbiHaa
TYPFaHblH TEKCEPIHi3.

KypbinfFbiHbl eLwipreHae po3eTkagaH apaaiibiM anbIpfbiLUTh
ycTan TapTbiHpI3, KabenbaeH TapTbin CybIpMaHbI3.
KypbInfFbiHbI 3NEKTP XeNiCiHeH axblpaTnai eLlkallaH
Tasanay Hemece KyTiM KOpPCETY XYMbICTapbIH KacaMaHpl3.
Erep KypbInFbl iCTEH LWblkkaH 6onca, ewwbip xarqanaa
XOHAEY XYMbICHIH ©3iHi3 xacamaHbl3. Taxipnbecia

afam TapanblHaH XacanfaH XeHaey XyMblCTapblHaH
KypbINFbIHbIH, ICTEH LUbIFYbl HEMeCe Xapamcbl3 6onbIn
kanybl MyMKiH. Kemek kepceTy benimiHe xabapnacbiHpl3.
ALLbIK NewWwTiH eciriHe aybIp 3aTTapabl KOMMaHbI3.

BenikTiH (bap 6onca) iwki 6eTTepi Kbl3bin KETYi MYMKIH.
WbIHbI Kepamukanblk nMTa Cokkbinapfa Wolgamabl, 6ipak
O KaTTbl iCTiK 3aTMeH ypFaHaa xapbinbin (TiNTi CbIHbIM)

KeTyi MymKiH. Erep MyHAaaii xaraaii 6onca, KypbinFbiHbl
Lepey anekTp TOFbIHAH CybIPbIN KbIBMET KOPCETY
opTanbifbiHa xabapnachlHbI3.

+ [nwuta GeTi wWatbiHaraH Bonca, ToK CoFyabIH anaplH any
YLUIH KypbIIFbIHbI BLUipiHi3.

+ [licipy anmakTapbl COHAIPINTEHHEH KENIH KEMIHAE OTbI3 MUHYT
canbICTIpMarns! Typae bICThIK 6onaThIHbIH ECTE CaKTaHbI3.

+ EpuriH 3aTTapgbl nnutagaH anbIC YCTaHbi3, Mbicansbl
nnacTMacca, anioMUHWIA Hemece KypamblHaa Ken
KaHTbl 6ap eHimaep. MNnacTukanelk ynaipgi, antoMuHUiA
dhonbracbiH Hemece kanTamanapgpl kongaHraHaa aca
MYKWSIT 60MbIHbI3: erep onapabl ni bICTbIK 6eTTepre
KOMCaHbI3, Onap MmMTaHbl KaTThl 3aKkbiMAaybl MYMKIH.

+ Mertann 3atTapgbl (NbllwakTap, kacsiktap, Taba
KaknakTtapel, T.6.) KoHhopkara komaHbI3, cebebi onap
KbI3bIN KETYi MYMKIH.

+  KypbinfbiHbl husnkanbik, cesiMTaniblk xxeHe NCMxukanblg
KabineTTepi TemeH agamaap (bananap ga kipegi),
ToXipnbecia Hemece eHIMHEH xabapbl 0K Ke3 KenreH
aflamMHbIH KongaHbaybl Tvic. MyHaai agampapra, kem
fereHe, kayincisgiktepiH kamTamachIi3 eTeTiH Bipeynep
XeTeKLi 6onybl Kepek HeMece KYPbINFbIHbIH XYMbICbIHA
KaTbICTbI Kipicne Hyckaynapbl 6epinyi Tuic.

+ bBananapra kypbInFbIMEH ofiHayFa pykcaT eTneHis.

+ [lew TabaHra opHanacTbipbinaTbiH 6onca, ogaH
CbIpFbIN KETNENTIHAEN CaKTbIK LlapanapbiH KornfFa
anbiHbI3.

Kokbicka TacTay

+ Opay MaTepvangapblH TacTaraH Kesge: opaMaHblH, kanTa
nanganaHbinybl MyMKiH 6onaTbiH4AN XeprifnikTi 3aHabl
KaJaranaHbia.

+  ONeKTp XaHe ANeKTPOHMKanbIK KypanaapabiH
kanabikrapbiHa (WEEE) katbicTel 2002/96/EC Eypona
3aHHamacblHa CONKEC Y KypbINFbiNapbl KanbinTbl KATTbI
Kananblk kangblk alHanbIMblH NaganaHbin Xonbinmaybl
Tuic. KopluafaH opTa MeH Xasnblk AeHcaynblfbiHa TUETIH
3USHHbIH, anAblH ana OTbIpPbIM, XXapamcbl3 KypblFbinap
KanTa nanganaHy MeH MalluHa iWwingeri matepuangapab!
eHeY KyHbIH OHTalnaHabIpy MakcatbliHaa 6enek xuHanybl
Kepek. bapnblk eHiMaepaeri Cbi3blfFaH KOKbIC XaLUiri eHiM
MeciHiH BenekTenreH KOKbIC XWHayFa KaTbICTbl MiHAETIH
ecke canagbl.

XKapamcbli3 yin KypbinFbinapbiH QYPbIC XKOKFa KaTbICTbI
KOCbIMLLA aKnapar any yLUiH eHiM nenepi xanblkka
KbI3BMET KepCeTy opTarnbifblHa HEMECE onapablH KeprinikTi
ekingepiHe xabapnaca anags!.

KoplaraH opTaHbl cakKTay XaHe Kopray

+ XXOFAPFbI NEL, F'PUNb xaHe MPATUH pexumzaepi
naganaHbinFaHaa new eciriH apKaLlaH xaybin KO KaXeT.
Byn aHeprusHbl cakTan otbipbin (WwamameH 10%), xakcbl
HaTUXere XeTKise[i.
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KyTim XXaHe TeXHUKanbIK

KbI3BMET KepceTy

KypbInfbiHbI ewipy

Kes kenreH 6ip >xyMbICTbl 6acTamacTaH BGypbIH KypbIFbIHbI
TOKTaH axblpaTbiHpI3.

MewTi Tazanay

! KypbinfFelga ewkawaH 6y TazapTKbllLTbl HEMece

LIAHCOPFLIWTLI NanganaHbaHbI3.

+ [lew eciriHiH 8MHEriH bICKbILLMNEH XaHE KblpPFbiLl
eMecC TasapTKbIL KypangapMeH Tasanan, XXymcak
wybepekneH MyKUAT KypFaTbiHbI3. KaTTbl KbipfbiLl
3aTTbl HEMECE OTKIp TEMIP KblpFbllLUTapabl
navaanaHbaHpbl3, cebebi onap aiHek 6eTiH TbipHan,
OHbIH CbIHYbIHA 9KenNyi MyMKiH.

» Tot H6acnaiTbiH 6onat Hemece amarnbaaHFaH CbIpTKbI
GenikTep xaHe pe3eHKe TbiFbl3aarbilLTap carnkbiH
MarnblHbIM, TyCCi3 cabblH XarbirFaH rybkameH
TazapTbinaabl. KnbiH gakrapabl KETipy YLWiH apHanbl
eHiMaepai nanganaxbiHpl3. XKybin 60MnFaH CoOH OHbI
LanbIn, MYKUSIT KypFaTbiHbl3. KaTTbl yHTaKTapabl
HemMece TaTTaHAbIpaTbIH 3aTTapabl NanganaHbaHpi3.

* TMewrTiH iwi apbip KongaHFaHHaH KeWiH Xblirbl KesiHae
MYKWAT TaszanaHybl TUiC. bICTbIK Cy MeH Ta3apTKbILWThbI
narganaHbiHbI3, O0aH KEeMiH LWanbIM, XXyMcak
wybepekneH KypraTbin CYpTiHi3. KpipfFbilw 3aTTapabl
nanganaHGaHpl3.

» Kepek-xapaktap KyHOEnNIKTi biabICTap CUSKTbI XKybInybl
MYMKiH, TiNTi onapapbl biAbIC XYyFbilL MalLUHaFa Xyyfa
bonagbl.

» Kip meH mangbl 6ackapy TaktacbiHaH KblpFbill eMec
rybkameH Hemece xxyMmcak WwybepekneH cypTin any
KaKeT.

« Tot 6acnanTbliH 6GonaTtka OHbIH OeTiHae y3aK yaKbIT
TYPFaH KaTTbINbIFbI XOFapbl CYy HEMeCe KypaMblHaa
docchop Bap Ky Ti TazapTKplw 3aTTap Aak Tycipyi
MYMKiH. BonaTt 6eTTepai »aKkcbinan wawnbin, MyKuaT
KenTipreH ab3an.

Mew TeIFbI3AaFbIWTAPLIH TEKCEPY

MewwTeri ecik Tbifbl3aarbiTaPbIH XWi TEKCEPIN TYPbIHbI3.
Erep Tbifbi3garbiluTap 3akeiMaanfaH 6onca, xakblH
xeppaeri CatyaaH KeliH KbI3BMeT KepceTy opTasbifbiHa
xabapnacblHbI3. Tbifbl3garbiuTap aybICTbIpbIFaHFa AeiH
newTi navganaHbayabl yCbIHaMbI3.

Mew wambIH aybICTbIPY

1. MewTi TOKTaH axblpaTkaHHaH
KeriH wam NaTpoHbIH Xaybin
TYPFaH LWbIHbI KaKNaKTbl LWeLwin
anbIHbI3 (Cypemmi KapaHbI3).
2. Wampapl 6ypan anbin,

OHbI YKcac 6acka LwammeH
aybICThIpbIHbI3: kepHeyi 230 B,
Kyatbl 25 BT, Lokoni E 14.

3. KaknakTbl OpHbIHA KOMbIM,
MeLTi TOKKa KarnTagaH KOCbIHbI3.

! Mew wambIH 66nMeHi XapblKTaHAbIPY YLUiH
KongaHo6aHbI3.

WbIHbI KepaMuKanbIK NAUTaHbI Tasanay n

() inbesit

! KbIpFbill Hemece TaTTaHablipaTbiH Ta3apTKbllW 3aTTapabl
(mMbicanbl, 6apbekto xacanTbliH Kypanaap MeH newrepgi
Tasanayfa apHarfaH crnpewvnep), Aak KeTipriluTepai,

TaT KeTipriwTepai, YHTaK TasapTkbil 3aTTapgbl Hemece
KblpFbill 6eTTepi 6ap rybkanapabl nanganaHbaHbI3: onap
KypbinFbl 6eTTepiH Gipxona cbi3bin TacTaybl MYMKiH.

OpeTTe, NNMTaHbl AbIMKbIN ryGKaMeH Xybin, COpPFbILL ac
YW cynriciMeH KypraTy XeTKiniKTi.

MnuTa eTe kip 6onca, OHbl apHanbl LWbIHbI KEpaMUKaHbl
Tasanay 3aTbIMEH bICKbIlan, o4aH KeniH »Xakcbinan

LWamrbIHbI3 Aa, KenTipiHi3.

KeTnen KoiraH Kipai KeTipy YLUiH TUICTi KbIpFbILThI
KongaHbiHbI3 (0N KypbinFbiMeH Bipre 6epinmenai).
TerinreH Tamak KaTbin Kanmaybl YLUiH, KYpbINFbIHbIH
CyFaHbIH KyTrnen-aK, OHbl Aepey CypTin anbiHbI3. LWbIHbI
Kepamukanblk 6eTTepre apHarnfaH ToT 6acnanTbiH
6onat cbiMHaH xacarnfaH rybkaHbl cabbiHAb! CyFa
Marnbin KongaHcaHbl3, TaMalla HaTWKEre KOI XKeTkidyre

6onagbl.

MnacTmaccanbik HemMece KaHTKa ykcac 3aTTap abancoi3
nnuTaga epice, nnuta 6eTi ani bICTLIK Ke3ae onapabl
Oepey KbIpFbILUMNEH anbin TacTay Kepek.

TazanaraHHaH KeniH, NNnTaHbl apHambl KOpPFaFbILL KYTiM
eHiMiMeH eHAeyre 6onaabl: 6yn eHiM kanablpaTbiH
Ke3re kepiHbeNnTiH ynaip nnuTaHbIH 6eTiH nicipy kesiHae
TamaTblH TaMLblnapgaH KopFanapsl. byn keiamet
KOPCETY >KYMbICTapPbIH KYPbIIFbl XbiSbl (bICTLIK EMeC)
Hemece carnkblH ke3fie OpblHAAY Kepek.

KypbInfbiHbI Ta3a CyMeH LuanbIn, Xakcbinan KenTipyAi
YMbITNaHbI3: KanablkTap KewiH nicipreH keaae abbicbir,

KaTbIn Kanybl MyMKiH.

WbIHbI KepamMukKanbIk
NJNTa Ta3apTKbIWTapPbI

CartbinaTbIH Xepnep

Tepese Kbipfblllbl ¥cTapa
XY3iHiH, KbIpfblLUTapbl

Kepek-xapak gykeHaepi

Kocarnkbl ysaep

Kypan-xabapblk oykeHaepi,
cynepmapkeTTep,
OapixaHanap

COLLO luneta

Boots, koonepaTtusTik
OYKEH, YHUBEpMar,

HOB BRITE aMaKTbIK 3neKkTp
MnuTaHbl Tazanay KOMMaHUSACBIHbIH
SWISSCLEANER aykeHaepi,
cynepMapkeTTep
Kemek

! PyKcaTbl )KOK afaMHbIH KbI3BMETIH eLukallaH

kabblngamaHpi3.

Keneci manimetTepai oHan xepae yCTaHbI3:
* TyblHOaraH npobrnema Typi.
* KypbinfbiHbiH, Mogeni (Mog.).

* Cepusanblk HeMipi (C/H).

ManimeTTepaiH CoHfbl eki 6eniriH KypbInFbIHbIH,
JepeKTep TaKTacblHaH kepe anachbia.
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m Mew eciriH wewin any xaHe GekiTy:

1. EcikTi awbIHbI3
2. [ew eciri ToncacblHbIH KAMbITbIH TOMNbIFLIMEH
Kepi OypaHpI3 (hboToCypeTTi kKapaHbI3)

3. KawmbITTap TipenreHule ecikTi »kabblHbI3 (eCik
wamMaMeH 40°-ka awblk Typagpl) (oToCcypeTTi
KapaHpI3)

4. >Korapfbl npodunbaeri eki TyMMeHi 6acbin,
npocunbai WeiFapbin anbiHbi3 (GOTOCYpPETTi
KapaHbI3)

5. LWbIHbIHBI WhIFApLIN aneIn, MbiHa Tapayaa
KepceTinreHgew TasanaHbi3: «KyTim xaHe
TEeXHUKanbIK KbISMET KepceTy».

6. LUbIHBIHLI OpHbIHA CanbiHbIS.

ECKEPTY! lwki eciriHiH aWHeri anbIHFaH NeLwTi
nanganaHyra 6onmanabl!

ECKEPTY! lwki ecikTiH aHeriH KahTa canfaH
Ke3ge, NaHesNbAe Xa3blfiFaH ecKepTy TeHKepinin

TYPManTbIHAAN XOHEe aHbIK KOpiHin TypaTbiHAan
€Tin 9MHeK naHeniH gypbicTan canbiHbI3.

7. [Mpodwmnbai OpHbIHA KOMbIHBI3, OYPbIC KOMbINFaH
Kesne «Thblk» eTKeH OblObICc ecTineai.
EcikTi TONbIK allbIHBI3.

8.
9. TipekTepgai abblHbI3 (hOTOCYPETTi KapaHbI3).

10. EHAi ecikTi TONbIFbIMEH Xaybln, NeLTi
apeTTerigen kocyra 6onagepl.
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MewrTi OyAbIH KOMEriMeH Tasanay: n
Byn Tasanay pexumi Mmannel Taramaap (Kyblpaak, eT)

nicipreHHeH KewiH yCbiHbInags! .

Byn Tasanay ic pacimi newTiH iwinge Oy weirapy
apKbInbl NeLWTiH KabblpranapbliHgarb! Kipai XKoo YpAiciH
XeHingeTeqi. byn xarganga, newTiH iWwiH e3
6eTiHi30eH TasanaraH oHal 6onagbl.
MaHpbi3abl! BymeH Tazanay ypaiciH 6actaygaH GypbliH:
- MewTiH TeMEeHT i XafblHOafbl Ke3 KeNnreH Taram
KanabIKTapbiH / Ma KanablKTapblH KETIPiHi3;
- Ke3 KeNnreH Kepek-xapakrapAbl (Topnap xaHe
Tabanap) anbin TacTaHbI3.
YKorapblgarbl apekeTTepai opbiHAaraHHaH KeniH, 6i3
MbIHaHbI YCbIHAMbI3:
1 — MNewrTiH WyHFbIN KaHbINTLIP TabackiHa 300 mn cy
KYMbIHbBI3; OHbl TOMEHHEH bGacTaraHaarbl BipiHLLI
aeHrevire KombiHbI3. LLyHFbIN Tabanapb! oK
yhrinepge, ctaHgapTTbl NELWTiH Nicipy KanblObIH
nanganaHblHbI3 XXoHe OHbl TOMEHHEH bacTaraHaarbl
OipiHLWIi geHrenageri TopFa KOMbIHbI3

[— Konautep Taramgapbl pexumi

2 — MYMKIHZIrH TaHOaHbI3

oHe TemnepatypaHbl 100°C-ka opHaTbIHbI3;

3 — MewTi 15 muHyTTan KOCYJIbl KonbIHbI3;

4 — lNewrTi ewWwipiH;j3;

5 — lNMew cybifaH ke3ae, ecCiriH allblHpI3 XXoHe
Tasanaybl Cy aHe ObIMKbIN LybepekneH askTaHbI3.
6 — Tazanay ypaiciH asgkTaraHHaH KeniH, NeLwuTiH
iliHaeri cy kanablKTapblH KETiPiHi3.

Erep 6ymeH Tasanay ic pacimi mannbel Taramaap
nicipreHHeH KeniH Hemece neLw eTe nac 6onfaH kesge
opblHAanaTblH ©onca, Tazanay ypaiCiH angblHfbl
naparpadTa cunaTtTasnfaH 4acTypni agicneH
asKTaHbI3.

! BapnblK Tazanay ic paciMaepiH newl cyblfaH kesae
opblHAAHBI3 !
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