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Please read this manual first.

Dear Customer,

We would like you to obtain best performance with your product that has been
manufactured in modern facilities and passed through strict quality control
procedures.

Therefore, we advise you to read through this User Manual carefully before using
your product and keep it for future reference. If you hand over the product to
someone else, deliver the User Manual as well.

The User Manual will help you use the product in a fast and safe way.

¢ Read the User Manual before installing and operating the product.

e You must strictly observe the safety instructions.

e Keep this User Manual within easy reach for future reference.

¢ Also read other documents supplied with the product.
Remember that this User Manual may also be applicable for several other
models.
Differences between models are explicitly identified in the manual.

Explanation of symbols
Throughout this User Manual the following symbols are used:

mlmportant information or useful hints about usage.

AWarning for hazardous situations with regard to life and property.
AWarning for electric shock.

AWarning for risk of fire.

&Warning for hot surfaces.

Arcelik A.S.
Karaagag caddesi No:2-6
34445 Sitliice/Istanbul /TURKEY

Made in TURKEY
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n General information

Overview

1 Top lid 7 Handle

2 Burner plate 8 Front door

3 Control panel 9 Lamp

4 Wire shelf 10 Shelf positions

5 Tray 11 Grill heating element
6  Bottom part

1 2 3 4 5 6 7 8

Warning lamp
Hotplate Rear left
Hotplate Front left
Hotplate Front right

Hotplate Rear right
Function knob
Thermostat lamp
Thermostat knob

A O DN =
0 N O O
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Technical specifications

GENERAL

External dimensions (height / width / depth)

850 mm/500 mm/600 mm

Voltage / frequency 220-240V/380-415V 3N ~ 50 Hz
Total power consumption 7.4 kW
Fuse min. 16 Ax 3
Cable type / section HO5VV-FG 5 x 1,5 mm® / 3 x 2,5 mm"*
Cable length max. 2 m
HOB
Burners
Rear left Hotplate
Dimension 145 mm
Power 1000 W
Front left Hotplate
Dimension 180 mm
Power 1500 W
Front right Hotplate
Dimension 145 mm
Power 1500 W
Rear right Hotplate
Dimension 180 mm
Power 1500 W
OVEN/GRILL
Main oven Conventional oven
Energy efficiency class” A
Inner lamp 15-25 W

1.6 kW

Grill power consumption
#

Basics: Information on the energy label of electrical ovens is given in accordance with

the EN 50304 standard. Those values are determined under standard load with
bottom-top heater or fan assisted heating (if any) functions.

Energy efficiency class is determined in accordance with the following prioritization
depending on whether the relevant functions exist on the product or not. 1-Cooking
with eco-fan, 2- Turbo slow cooking, 3- Turbo cooking, 4- Fan assisted bottom/top

heating, 5-Top and bottom heating.

[i] Technical specifications may be
changed without prior notice to
improve the quality of the product.

[i] Figures in this manual are schematic
and may not exactly match your
product.
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[i] Values stated on the product labels or
in the documentation accompanying it

are obtained in laboratory conditions

in accordance with relevant standards.

Depending on operational and
environmental conditions of the
product, these values may vary.




Accessories

m Accessories supplied can vary
depending on the product model. Not
every accessory described in the user
manual may exist on your product.

Oven tray

Used for pastries, frozen foods and big
roasts.

Deep tray
Used for pastries, large roasts, juicy
dishes, and for collecting the fat while

grilling.

Cake tray
Used for pastries such as cookies and
biscuits.

Small oven tray
Used for small portions. This oven tray
is placed onto the wire shelf.

Wire Shelf

Used for roasting and for placing the
food to be baked, roasted or cooked in
casserole dishes to the desired rack.

Placing the wire shelf and tray onto
the telescopic racks properly
Telescopic racks allow you to install
and remove the trays and wire shelf
easily.

When using the tray and wire shelf
with telescopic racks, make sure that
the pins at the rear section of the
telescopic rack stands against the
edges of the wire shelf and tray.
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E Important safety instructions

This section contains safety U
instructions that will help you avoid
risk of injury and damage. All
warranties will become void if you do
not follow these instructions.

General safety

e This product is not intended to be
used by persons with physical,
sensory or mental disorders or
unlearned or inexperienced people
(including children) unless they are
attended by a person who will be
responsible for their safety or who
will instruct them accordingly for
use of the product.

Children must be supervised to
prevent them from tampering with
the product.

¢ Connect the product to an earthed
outlet/line protected by a fuse of
suitable capacity as stated in the
"Technical specifications" table.
Have the earthing installation
made by a qualified electrician
while using the product with or
without a transformer. Our
company shall not be liable for any
problems arising due to the
product not being earthed in
accordance with the local ®
regulations.

e If the supply cord is damaged, it
must be replaced by the
manufacturer, its service agent or ®
similary qualified persons in order
to avoid a hazard.

7| EN

Do not operate the product if it is
defective or has any visible
damage.

Do not carry out any repairs or
modifications on the product.
However, you may remedy some
troubles that do not require any
repairs or modifications. See
Troubleshooting, page 25.

Never wash down the product with
water! There is the risk of electric
shock!

Never use the product when your
judgment or coordination is
impaired by the use of alcohol
and/or drugs.

Product must be disconnected
from the mains during installation,
maintenance, cleaning and repair
procedures.

Be careful when using alcoholic
drinks in your dishes. Alcohol
evaporates at high temperatures
and may cause fire since it can
ignite when it comes into contact
with hot surfaces.

Do not heat closed tins and glass
jars in the oven. The pressure that
would build-up in the tin/jar may
cause it to burst.

Do not place any flammable
materials close to the product as
the sides may become hot during
use.

Do not place baking trays, dishes
or aluminium foil directly onto the
bottom of the oven. The heat
accumulation might damage the
bottom of the oven.



Keep all ventilation slots clear of
obstructions.

Product may be hot when it is in
use. Never touch the hot burners,
inner sections of the oven, heaters
and etc.

Always use heat resistant oven
gloves when putting in or removing
dishes into/from the hot oven.

Do not use the product with front
door glass removed or cracked.
Rear surface of the oven gets hot
when it is in use. Make sure that
the gas/electrical connection does
not contact the rear surface;
otherwise, connections can get
damaged.

Do not trap the mains cable
between the oven door and frame
and do not route it over hot
surfaces. Otherwise, cable
insulation may melt and cause fire
as a result of short circuit.

Make sure that the product
function knobs are switched off
after every use.

m The appliance is not intended to be

operated by means of an external
timer or seperate remote control.

Safety for children

Electrical and/or gas products are
dangerous to children. Keep
children away from the product
when it is operating and do not
allow them to play with the
product.

Accessible parts of the appliance
will become hot whilst the
appliance is in use. Children
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should be kept away until the
product has cooled down.
"CAUTION: Accessible parts may
be hot when the grill is in use.
Young children should be kept
away."

Do not place any items above the
appliance that children may reach
for.

When the door is open, do not
load any heavy object on it and do
not allow children to sit on it. It
may overturn or door hinges may
get damaged.

The packaging materials will be
dangerous for children. Keep the
packaging materials away from
children. Please dispose of all
parts of the packaging according
to environmental standards.

SAVE THESE INSTRUCTIONS

Safety when working with
electricity

Defective electric equipment is one of
the major causes of house fires.

Any work on electrical equipment
and systems should only be
carried out by authorized and
qualified persons.

In case of any damage, switch off
the product and disconnect it from
the mains. To do this, turn off the
fuse at home.

Make sure that fuse rating is
compatible with the product.

Intended use

This product is designed for domestic
use. Commercial use will void the
guarantee.



"CAUTION: This appliance is for
cooking purposes only. It must not be
used for other purposes, for example
room heating."

This product should not be used for
warming the plates under the grill,
drying towels, dish cloths etc. by
hanging them on the oven door

handles. This product should also not
be used for room heating purposes.
The manufacturer shall not be liable for
any damage caused by improper use
or handling errors.

The oven can be used for defrosting,
baking, roasting and grilling food.
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E Installation

Product must be installed by a
qualified person in accordance with
the regulations in force. The
manufacturer shall not be held
responsible for damages arising from
procedures carried out by
unauthorized persons which may also
void the warranty.

E] Preparation of location and electrical

and gas installation for the product is
under customer’s responsibility.

2\ The product must be installed in
accordance with all local gas and/or
electrical regulations.

Z Prior to installation, visually check if
the product has any defects on it. If
so, do not have it installed.
Damaged products cause risks for
your safety.

Before installation

To ensure that critical air gaps are
maintained under the appliance, we
recommend that this appliance is
mounted on a solid base and that the
feet do not sink into any carpet or soft
flooring.

The kitchen floor must be able to carry
the weight of the appliance plus the
additional weight of cookware and
bakeware and food.

.E;
. S -
£ ; E “
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It can be used with cabinets on
either side but in order to have a
minimum distance of 400mm
above hotplate level allow a side
clearance of 65mm between the
appliance and any wall, partition or
tall cupboard.

It can also be used in a free
standing position. Allow a
minimum distance of 750 mm
above the hob surface.

(*) If a cooker hood is to be
installed above the cooker, refer to
cooker hood manufacturer'
instructions regarding installation
height (min 650 mm).

The appliance corresponds to
device class 1, i.e. it may be
placed with the rear and one side
to kitchen walls, kitchen furniture
or equipment of any size. The
kitchen furniture or equipment on
the other side may only be of the
same size or smaller.



e Any kitchen furniture next to the
appliance must be heat-resistant
(100 °C min.).

Installation and connection

Product can only be installed and
connected in accordance with the
statutory installation rules.

E] Do not install the appliance next to
refrigerators or freezers. The heat
emitted by the appliance will lead to
an increased energy consumption of
cooling appliances.

e (Carry the product with at least two

persons.

¢ Product must be placed directly on

the floor. It must not be placed
onto a base or a pedestal.

[GJNOTICE

Material damage!

The door and/or handle must not be
used for lifting or moving the
appliance.

Electrical connection

Connect the product to a grounded
outlet/line protected by a fuse of
suitable capacity as stated in the
"Technical specifications" table. Have
the grounding installation made by a
qualified electrician while using the
product with or without a transformer.
Our company shall not be liable for any
damages that will arise due to using
the product without a grounding
installation in accordance with the
local regulations.

Risk of electric shock, short circuit
or fire by unprofessional installation!
The appliance may be connected to
the mains supply only by an
authorized qualified person and the
appliance is only guaranteed after
correct installation.

& Risk of electric shock, short circuit
or fire by damage of the mains lead!
The mains lead must not be clamped,
bent or trapped or come into contact
with hot parts of the appliance.

If the mains lead is damaged, it must
be replaced by a qualified electrician.

The mains supply data must

correspond to the data specified on

the type label of the product. The
rating plate is either seen when the
door or the lower cover is opened or it
is located at the rear wall of the unit
depending on the unit type.

Power cable of your product must

comply with the values in "Technical

specifications" table.

2 Risk of electric shock!
Before starting any work on the
electrical installation, please
disconnect the appliance from the
mains supply.

Connecting the power cable

1. If a power cable is not supplied
together with your product,a
power cable that you would select
from the table (Technical
specifications, page 5) in
accordance with the electrical
installation at your home must be
connected to your product by
following the instructions in cable
diagram.
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If it is not possible to disconnect all
poles in the supply power, a
disconnection unit with at least 3 mm
contact clearance (fuses, line safety
switches, contactors) must be
connected and all the poles of this
disconnection unit must be adjacent to
(not above) the product in accordance
with IEE directives. Failure to obey this
instruction may cause operational
problems and invalidate the product
warranty.

[] NOTICE
Additional protection by a residual
current circuit breaker is
recommended.

2. Open the terminal block cover with
a screwdriver.

3. Insert the power cable through the
cable clamp below the terminal and
secure it to the main body with the
integrated screw on cable clamping
component.

4. Connect the cables according to

the supplied diagram.

Elat
L L2N

" 1Y @
3NAC 380/400/415 V

220/230/240V Al

EHH

1.2
2 L
29

2NAC 380/400/415 V.

Iﬂﬂ

5. After completing the wire
connections, close the terminal
block cover.

6. Route the power cable so that it will
not contact the product and get
squeezed between the product and
the wall.

(i1 NOTICE
Power cable must not be longer
than 2 m because of safety
reasons.
e Push the product towards the
kitchen wall.
¢ Adjusting the feet of oven
Vibrations during use may cause
cooking vessels to move. This
dangerous situation can be
avoided if the product is level and
balanced.
For your own safety please ensure
the product is level by adjusting
the four feet at the bottom by
turning left or right and align level
with the work top.

Final check

1. Reconnect the product to the
mains.
2. Open gas supply.

Disposal

Disposing of packaging material

Packaging materials are dangerous to
children. Keep packaging materials in
a safe place out of reach of children.
Packaging materials of the product are
manufactured from recyclable
materials. Dispose of them properly
and sort in accordance with recycled
waste instructions. Do not dispose of
them with normal domestic waste.
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Future Transportation

e Keep the product's original carton
and transport the product in it.
Follow the instructions on the
carton. If you do not have the
original carton, pack the product in
bubble wrap or thick cardboard
and tape it securely.

¢ To prevent the wire grill and tray
inside the oven from damaging the
oven door, place a strip of
cardboard onto the inside of the
oven door that lines up with the
position of the trays. Tape the
oven door to the side walls.

¢ Do not use the door or handle to
lift or move the product.

GJNOTICE

Do not place other items on the top of
the appliance. The appliance must be
transported upright.

[;_E] Check the general appearance of your
product for any damages that might
have occurred during transportation.

Disposing of the old product

Dispose of the old product in an
environmentally friendly manner.

This equipment bears the selective
sorting symbol for waste electrical and
electronic equipment (WEEE). This
means that this equipment must be
handled pursuant to European
Directive 2002/96/EC in order to be
recycled or dismantled to minimize its
impact on the environment. For further
information, please contact local or
regional authorities.

Refer to your local dealer or solid
waste collection centre in your area to
learn how to dispose of your product.
Before disposing of the product, cut
off the power cable plug and make the
door lock (if any) unusable to avoid
dangerous conditions to children.
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H Preparation

Tips for saving energy

The following information will help you

to use your appliance in an ecological

way, and to save energy:

e Use dark coloured or enamel
coated cookware in the oven since

the heat transmission will be better.

¢ While cooking your dishes,
perform a preheating operation if it
is advised in the user manual or
cooking instructions.

e Do not open the door of the oven
frequently during cooking.

e Try to cook more than one dish in
the oven at the same time
whenever possible. You can cook
by placing two cooking vessels
onto the wire shelf.

¢ Cook more than one dish one after
another. The oven will already be
hot.

¢ You can save energy by switching
off your oven a few minutes before
the end of the cooking time. Do
not open the oven door.

¢ Defrost frozen dishes before
cooking them.

¢ Use pots/pans with cover for
cooking. If there is no cover,
energy consumption may increase
4 times.

e Select the burner which is suitable
for the bottom size of the pot to be
used. Always select the correct
pot size for your dishes. Larger
pots require more energy.

e Pay attention to use flat bottom
pots when cooking with electric
hobs.

Pots with thick bottom will provide
a better heat conduction. You can
obtain energy savings up to 1/3.

e Vessels and pots must be
compatible with the hotplates.
Bottom of the vessels or pots must
not be smaller than the hotplate.

e Keep the hotplates and bottom of
the pots clean. Dirt will decrease
the heat conduction between the
hotplate and bottom of the pot.

* For long cookings, turn off the
hotplate 5 or 10 minutes before the
end of cooking time. You can
obtain energy savings up to 20%
by using the residual heat.

Initial use
First cleaning of the appliance

({1 NOTICE
The surface may get damaged by
some detergents or cleaning materials.
Do not use aggressive detergents,
cleaning powder/cream or any sharp
objects.

1. Remove all packaging materials.

2. Wipe the surfaces of the appliance
with a damp cloth or sponge and
dry with a cloth.

Initial heating

Heat up the product for about 30
minutes and then switch it off. Thus,
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any production residues or layers will
be burnt off and removed.

A\ Hot surfaces may cause burns!

Do not touch the hot surfaces of the
appliance. Use oven gloves. Keep
children away from the appliance.

Electric oven

1.

w

Take all baking trays and the wire
grill out of the oven.

Close the oven door.

Select Static position.

Select the highest grill power; See
How to operate the electric oven,
page 18.

Operate the oven for about 30
minutes.

Turn off your oven; See How to
operate the electric oven, page 18
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Grill oven

1.

Take all baking trays and the wire
grill out of the oven.

Close the oven door.

Select the highest grill power; see
How to operate the grill, page 21.
Operate the grill about 30 minutes.
Turn off your grill; see How to
operate the grill, page 21

Hot plate

1.

Any production residues or
conservation layers must be burnt
before the first use. Operate the
hotplate at middle temperature
level for 8 minutes without any
vessel on it. No pots or containers
should be placed onto the hotplate
during this procedure.

m Smell and smoke may emit during first

heating. Ensure that the room is well
ventilated.



E How to use the hob

General information about
cooking

/4, Risk of fire by overheated oill
When you heat oil, do not leave it
unattended.
Never try to extinguish the fire with
water! When oil has caught fire,
immediately cover the pot or pan with
a lid. Switch off the hob if safe to do
so and phone the fire service.

¢ Before frying foods, always dry
them well and gently place into the
hot oil. Ensure complete thawing
of frozen foods before frying.

¢ Do not cover the vessel you use
when heating oil.

Put appropriate amount of food in
saucepans and pans. Thus, you
will not have to make any
unnecessary cleaning by
preventing the dishes from
overflowing.

Do not put covers of saucepans or
pans on cooking zones.

Place the saucepans in a manner
so that they are centered on the
cooking zone. When you want to
move the saucepan onto another
cooking zone, lift and place it onto
the cooking zone you want instead
of sliding it.

Using the hobs

e Place the pans and saucepans in a
manner so that their handles are
not over the hob to prevent
heating of the handles. Do not
place unbalanced and easily tilting
vessels on the hob.

¢ Do not place empty vessels and
saucepans on cooking zones that
are switched on. They might get
damaged.

e Operating a cooking zone without
a vessel or saucepan on it will
cause damage to the product.

1

Turn off the cooking zones after
the cooking is complete.

e As the surface of the product can
be hot, do not put plastic and
aluminum vessels on it.

Such vessels should not be used
to keep foods either.

e Use flat bottomed saucepans or
vessels only.

A WON =
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Hotplate 14-16 cm
Hotplate 18-20 cm
Hotplate 14-16 cm

Hotplate 18-20 cm is list of advised
diameter of pots to be used on
related burners.



Using hotplates

Hob knobs can be turned in both
directions in a way that will provide
temperature control in steps.

[KINOTICE

If the hob is equipped with hotplates
featuring Booster function, relevant
hotplate will be marked with a red dot.

Overheating protection

1000 Hotplates that have a power

above 1000 W are equipped with an

overheating protection. Overheating

protection decreases the power of the

hotplate in following cases:

e There is no vessel or saucepan on
the hotplate.

e There is an empty vessel or
saucepan on the hotplate.

e The bottom of the vessel or
saucepan is not flat.

Turning on the hotplates

Use hotplate knobs to operate the
hotplates. Move the hotplate knobs to
the relevant level in order to obtain the
desired cooking level.

Cooking | 1 2-3 4—-6
level
warming | stewing, [ cooking,
simmering | roasting,
boiling

Turning off the hotplates

Turn the hotplate knob to OFF (upper)
position.
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E How to operate the oven

General information on baking,
roasting and grilling
/b, Risk of scalding by hot steam!

Take care when opening the oven
door as steam may escape.

Tips for baking

e Use non-sticky coated appropriate
metal plates or aluminum vessels
or heat-resistant silicone molds.

e Make best use of the space on the
rack.

¢ Place the baking mold in the
middle of the shelf.

e Select the correct rack position
before turning the oven or grill on.
Do not change the rack position
when the oven is hot.

e Keep the oven door closed.

Tips for roasting

e Treating whole chicken, turkey and
big-piece meats with dressings
such as lemon juice and black
pepper before cooking will
increase the cooking performance.

e It lasts about 15 to 30 minutes
longer to roast the meat with
bones when compared to roasting
the same size of meat without
bones.

e Each centimeter of the meat
thickness requires approximately 4
to 5 minutes of cooking time.

e Let meatrest in the oven for about
10 minutes after the cooking time
is over. The juice is better
distributed all over the roast and
does not run out when the meat is
cut.

e Fish should be placed on the
middle or lower rack in a heat-
resistant plate.

Tips for grilling

When meat, fish and poultry are grilled,

they quickly get brown, have a nice

crust and do not get dry. Flat pieces,
meat skewers and sausages are
particularly suited for grilling as are
vegetables with high water content
such as tomatoes and onions.

e Distribute the pieces to be grilled
on the wire shelf or in the baking
tray with wire shelf in such a way
that the space covered does not
exceed the size of the heater.

e  Slide the wire shelf or baking tray
with grill into the desired level in
the oven. If you are grilling on the
wire shelf, slide the baking tray to
the lower rack to collect fats. Add
some water in the tray for easy
cleaning.

(] NOTICE
Fire danger due to food which is
unsuitable for grilling!
Only use food for grilling which is
suitable for intensive grilling heat.
Do not place the food too far in the
back of the grill. This is the hottest
area and fat food may catch fire.

How to operate the electric

oven
Select temperature and operating
mode

1 Function knob
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2 Thermostat knob

1. Set the Temperature knob to the
desired temperature.

2. Set the Function knob to the
desired operating mode.

» Oven heats up to the adjusted

temperature and maintains it. During

heating, temperature lamp stays on.

Switching off the electric oven

Turn the function knob and

temperature knob to off (upper)

position.

Rack positions (For models with
wire shelf)

It is important to place the wire shelf
onto the side rack correctly. Wire shelf
must be inserted between the side
racks as illustrated in the figure.

Do not let the wire shelf stand against
the rear wall of the oven. Slide your
wire shelf to the front section of the
rack and settle it with the help of the
door in order to obtain a good grill
performance.

Operating modes

The order of operating modes shown
here may be different from the
arrangement on your product.

Top and bottom heating

Top and bottom heating are
in operation. Food is heated
simultaneously from the top
and bottom. For example, it
is suitable for cakes, pastries,
or cakes and casseroles in
baking moulds. Cook with
one tray only.

Bottom heating

Full grill
A
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Only bottom heating is in
operation. It is suitable for
pizza and for subsequent
browning of food from the
bottom.

Small grill at the ceiling of the
oven is in operation. Suitable
for grilling.

e Put small or medium-
sized portions in
correct shelf position
under the grill heater
for grilling.

e Set the temperature to
maximum level.

e Turn the food after half
of the grilling time.

Large grill at the ceiling of the
oven is in operation. It is
suitable for grilling large
amount of meat.

e Put big or medium-
sized portions in
correct rack position
under the grill heater
for grilling.

e Set the temperature to
maximum level.

e Turn the food after half
of the grilling time.



Cooking times table Baking and roasting
The values indicated in the table below  [[i] Level 1 is the bottom level in the oven.

are data indicative. They may vary
according to the type of food as well
as your preferences of cooking.

Dish Cooking level number Rack position Temperature (°C) Cooking time
(approx. in min.)

**Cakes in tray One level I:} 3 175 30...45

**Cakes in mould | One level ] 3 175 30...50

**Cakes in cooking | One level o0 3 160 ... 170 20...30

paper

**Sponge cake One level 1:] 3 180 ... 200 10...20

**Cookies One level = 3 160...170 20...30

**Dough pastry One level @ 3 200 20...30

*Rich pastry One level = 3 190 25..35

**Leaven One level = 3 190 20...40

**Lasagna One level ] 2 180 25..45

**Pizza One level ] 2 200 15..25

Beef steak (whole) | One level = 2 25 min. 220, then 80 ...120

/ Roast 180 ... 190

Leg of Lamb One level 0 2 25 min. 220, then 70...100

(casserole) 180 ... 190

Roasted chicken One level 5 2 15 min. 220, then 55...75
190

Turkey (Sliced) One level o 2 25 min. 220, then 70...120
190

Fish One level ] 3 200 20...30

(**) In a cooking that requires preheating, preheat
at the beginning of cooking until the thermostat
lamp turns off.
Tips for baking cake .
e If the cake is too dry, increase the
temperature by 10 and decrease
the cooking time.
e If the cake is wet, use less liquidor ®
lower the temperature by 10°C.
e |f the cake is too dark on top,
place it on a lower rack, lower the
temperature and increase the
cooking time.
¢ If cooked well on the inside but
sticky on the outside use less
liquid, lower the temperature and

Dampen the layers of dough with a
sauce composed of milk, oil, egg
and yoghurt.

If the pastry takes too long to bake,
pay care that the thickness of the
pastry you have prepared does not
exceed the depth of the tray.

If the upper side of the pastry gets
browned, but the lower part is not
cooked, make sure that the
amount of sauce you have used
for the pastry is not too much at
the bottom of the pastry. Try to
scatter the sauce equally between
the dough layers and on the top of
pastry for an even browning.

increase the cooking time. [i] Cook the pastry in accordance with

Tips for baking pastry

e If the pastry is too dry, increase
the temperature by 10 and
decrease the cooking time.
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the mode and temperature given in the
cooking table. If the bottom part is still
not browned enough, place it on one
lower rack next time.



Tips for cooking vegetables

e If the vegetable dish runs out of
juice and gets too dry, cook itin a
pan with a lid instead of a tray.
Closed vessels will preserve the
juice of the dish.

¢ If a vegetable dish does not get
cooked, boil the vegetables
beforehand or prepare them like
canned food and put in the oven.

How to operate the grill

/8,  Close oven door during
grilling.
Hot surfaces may cause burns!

Switching on the grill

1. Turn the Function knob to the

desired grill symbol.

Then, select the desired grilling

temperature.

If required, perform a preheating of

about 5 minutes.

» Temperature light turns on.

Switching off the grill

1. Turn the Function knob to Off (top)
position.

2.

3.

Cooking times table for grilling
Grilling with electric grill

Rack positions

Grill performance will decrease if the
wire grill stands against rear part of the
oven. Slide your wire grill to the front
section of the rack and settle it with
the help of the door in order to obtain
the best grill performance.

NOTICE

Do not use the upper level for grilling.

[L1NOTICE
Fire danger due to food which is
unsuitable for grilling!
Only use food for grilling which is
suitable for intensive grilling heat.
Do not place the food too far in the
back of the grill. This is the hottest
area and fat food may catch fire.

Food Insertion level Grilling time (approx.)
Fish 4.5 20...25 min. *
Sliced chicken 4.5 25...35 min.
Lamb chops 4.5 20...25 min.
Roast beef 4.5 25...30 min. *
Veal chops 4.5 25...30 min. *
Toast bread 1...2 min.

i depending on thickness
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Maintenance and care

General information

Service life of the product will extend
and the possibility of problems will
decrease if the product is cleaned at
regular intervals.

A Risk of electric shock!
Switch off the electricity before
cleaning appliance to avoid an electric
shock.

& Hot surfaces may cause burns!

Allow the appliance to cool down
before you clean it.

¢ (Clean the product thoroughly after
each use. In this way it will be
possible to remove cooking
residues more easily, thus avoiding
these from burning the next time
the appliance is used.

¢ No special cleaning agents are
required for cleaning the product.
Use warm water with washing
liquid, a soft cloth or sponge to
clean the product and wipe it with
a dry cloth.

e Always ensure any excess liquid is
thoroughly wiped off after cleaning
and any spillage is immediately
wiped dry.

¢ Do not use cleaning agents that
contain acid or chloride to clean
the stainless or inox surfaces and
the handle. Use a soft cloth with a
liquid detergent (not abrasive) to
wipe those parts clean, paying

attention to sweep in one direction.

INOTICE
The surface may get damaged by
some detergents or cleaning materials.
Do not use aggressive detergents,
cleaning powder/cream or any sharp
objects.

[i] Do not use steam cleaners for
cleaning.

Cleaning the hob
Electric hobs

1. Turn off the hotplates and wait until
they cool down.

2. If necessary, clean the plates with
a cleaning agent (you can obtain
cleaners/softeners from specialty
stores).

3. Warm only for a few minutes after
cleaning in order to have their top
section dried.

4. Apply a thin layer of machine oil
onto the top surface of the hob
regularly in order to protect it.

Cleaning the control panel

Clean the control panel and control
knobs with a damp cloth and wipe
them dry.

(i1 NOTICE
Damage of the control panel!
Do not remove the control knobs for
control panel cleaning.
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Cleaning the oven

Clean oven door

To clean the oven door, use warm

water with washing liquid, a soft cloth

or sponge to clean the product and

wipe it with a dry cloth.

E Don't use any harsh abrasive cleaners
or sharp metal scrapers for cleaning

the oven door. They could scratch the
surface and destroy the glass.

Removing the oven door

1. Open the front door (1).

2. Open the clips at the hinge housing
(2) on the right and left hand sides
of the front door by pressing them
down as illustrated in the figure.

1 2 3

1 Front door
2 Hinge
3 Oven

12 3
3. Move the front door to half-way.

4. Remove the front door by pulling it
upwards to release it from the right
and left hinges.

[LINOTICE

Steps carried out during removing
process should be performed in
reverse order to install the door. Do
not forget to close the clips at the
hinge housing when reinstalling the
door.

Removing the door inner glass

The inner glass panel of the oven door
can be removed for cleaning.

1. Open the oven door.

12

1 Screw

2 Plastic profile

3  Innerglass pane
4 Plastic slot

2

. Take out the screw(1) with a
screwdriver
3. Take out the profile (2) than hold up
to inner glass (3).
4. Then group the door again, put the
glass pane (3) to the plastic slots (4)
and group the profile.
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Replacing the oven lamp If your oven is equipped with a

round lamp:
A Hot surfaces may cause burns!
Make sure that the appliance is 1. Disconnect the product from mains.
switched off and cooled down in order 2. Turn the glass cover counter
to avoid the risk of an electrical shock. clockwise to remove it.

E] The oven lamp is a special electric
light bulb that can resist up to 300 °C.
See Technical specifications, page 5
for details. Oven lamps can be
obtained from Authorised Service
Agents.

3. Remove the oven lamp by turning it
counter clockwise and replace it

m F':lO_IICEﬂ aht ; h with the new one.
osItion of lamp mignt vary irrom the
figure. 4. Install the glass cover.
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E Troubleshooting

Oven emits steam when it is in use.

It is normal that steam escapes during operation. This is not a fault.

Water drops occur during cooking

The vapour that arises during cooking can condense and form water droplets when it hits
cold surfaces of the product. This is not a fault.

Product does not operate.

The mains fuse is defective or has tripped.

Check fuses in the fuse box. If necessary,
replace or reset them.

Oven light does not work.

Oven lamp is defective.

Replace oven lamp.

Power is cut.

Check if there is power. Check the fuses in
the fuse box. If necessary, replace or reset
the fuses.

Oven does not heat.

Function and/or Temperature are not set.

Set the function and the temperature with
the Function and/or Temperature knob/key.

Power is cut.

Check if there is power. Check the fuses in
the fuse box. If necessary, replace or reset
the fuses.

m Consult the Authorised Service Agent
or the dealer where you have
purchased the product if you can not
remedy the trouble although you have
implemented the instructions in this
section. Never attempt to repair a
defective product yourself.
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Veuillez lire ce manuel avant de commencer.

Chére cliente, cher client,

Nous vous souhaitons d'obtenir les meilleures performances de cet appareil qui a
été fabriqué dans une usine moderne avant de subir des procédures de contrble
de la qualité trés strictes.

Par conséquent, nous vous conseillons de lire attentivement ce Manuel d'utilisa-
tion avant d'utiliser I'appareil et de le conserver afin de vous y référer a I'avenir. Si
vous cédez 'appareil a une tierce personne, n'oubliez pas de lui fournir le Manuel
d'utilisation également.

Le Manuel d'utilisation vous aidera a utiliser I'appareil rapidement et en

toute sécurité.

+ Lisez le Manuel d'utilisation avant d'installer et de démarrer I'appareil.

* Vous devez respecter scrupuleusement les instructions relatives a la sécurité.

» Conserver ce Manuel d'utilisation dans un endroit accessible pour vous y
référer a l'avenir.

+ Lisez également les autres documents fournis avec I'appareil.
Souvenez-vous que ce Manuel d'utilisation peut également d'appliquer a plu-
sieurs autres modéles.

Les différences entre les modeles sont clairement spécifiées dans le manuel.

Explication des symboles
Vous trouverez les symboles suivants dans ce Manuel d'utilisation :

G informations importantes ou astuces utiles sur l'utilisation.
/\Avertissement de situations dangereuses relatives a la santé et aux biens.
/\Avertissement de risque de choc électrique.

&Avertissement de risque d'incendie.

@Avertissement de surfaces brdlantes.

Arcelik A.S.
Karaagag caddesi No:2-6
34445 Sitlice/Istanbul /TURKEY

C€ Made in TURKEY
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il Généralités

Vue d'ensemble

1 Couvercle supérieur 7  Poignée

2 Plague de brdleur 8 Porte frontale

3  Bandeau de commande 9  Ampoule

4  Grille 10 Positions de la grille

5 Plaque 11 Elément chauffant du grill
6  Partie inférieure

1 2 3 4 5 6 7 8

Témoin d'avertissement

Plaque chauffante Arriére gauche
Plague chauffante Avant gauche
Plague chauffante Avant droit

Plaque chauffante Arriere droit
Molette de sélection des fonctions
Lampe de thermostat

Molette de réglage du thermostat

O =
[oc NN )BNG |
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Caractéristiques techniques

GENERALITES

Dimensions extérieures (hau-
teur/longueur/profondeur)

850 mm/500 mm/600 mm

Tension/fréquence 220-240 V/380-415 V 3N ~ 50 Hz
Consommation d'énergie totale 7.4 KW

Fusible min. 16 A x 3

Type de cable/section HO5VV-FG 5 x 1,5 mm® / 3 x 2,5 mm®
Longueur de cble max. 2 m

Table de cuisson

Briileurs

Arriere gauche Plaque chauffante

Dimension 145 mm

Puissance 1000 W

Avant gauche Plaque chauffante

Dimension 180 mm

Puissance 1500 W

Avant droit Plaque chauffante

Dimension 145 mm

Puissance 1500 W

Arriére droit Plaque chauffante

Dimension 180 mm

Puissance 1500 W

FOUR/GRILL

Four principal

Four traditionnel

Classe d'efficacité énergétique” A
Ampoule interne 1525 W
Consommation électrigue du grill 1.6 KW

#

Données de base : Les informations sur I'étiquette énergétique des fours électriques

sont fournies conformément a la norme EN 50304. Ces valeurs sont déterminées a
charge standard avec des résistances de vo(te et de sole ou des fonctions de cuisson

ventilée (le cas échéant).

La classe de consommation énergétique est déterminée conformément a la hiérarchie
suivante en fonction de la présence ou non sur I'appareil les fonctions correspon-
dantes. 1-Cuisson tournante économique, 2- Cuisson lente Turbo, 3- Cuisson Turbo,
4- Cuisson ventilée sole/volte, 5- Cuisson vo(te et sole.

E] Les caractéristiques techniques peu-
vent changer sans avis préalable afin
d'améliorer la qualité de I'appareil.

[i] Les illustrations comprises dans ce
manuel sont schématiques et peuvent
ne pas correspondre exactement a
I'appareil.

[i] Les valeurs mentionnées sur les éti-
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quettes de I'appareil ou dans la docu-
mentation qui I'accompagnent sont
obtenues dans des conditions de labo-
ratoire conformément aux normes
correspondantes. En fonction des
conditions de fonctionnement et de
I'environnement de I'appareil, ces
valeurs peuvent varier.




Accessoires

[i] Les accessoires fournis peuvent varier
selon le modele de I'appareil. Tous les
accessoires décrits dans le manuel
d'utilisation peuvent ne pas faire partie
de votre appareil.

Plaque a four
Utilisée pour les patisseries, les ali-
ments congelés et les grands rotis.

Plaque creuse

Utilisée pour les patisseries, les grands
rétis, les plats en sauce et pour recueil-
lir la graisse en fonction grill.

Plaque a gateau
Utilisée pour les patisseries telles que
les cookies et les biscuits.

Petite plaque a four
Utilisée pour les petites portions. Cette
laque a four est placée sur la grille.

Grille

Utilisée pour les rétis et pour les ali-
ments a cuire, rétir ou pour les rago(ts,
elle se place dans le chassis a la hau-
teur souhaitée.

Placer correctement I'étagére métal-
lique et la plaque sur les chassis
télescopiques

Les chassis télescopiques vous per-
mettent d'installer et de retirer facile-
ment les plaques et I'étagere métal-
lique.

Lorsque vous utilisez la plaque et I'éta-
gére métallique avec les chassis téles-
copiques, vérifiez que les goupilles
situées a l'arriére du chassis télesco-
pique reposent contre les bords de
I'étagere métallique et du plateau.
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B Instructions de sécurité importantes

Ce chapitre contient les instructions de
sécurité qui vous aideront a éviter les
risques de blessure ou de dégats.
Toutes les garanties sont nulles si vous
ne respectez pas ces instructions.

Sécurité générale

Cet appareil n'est pas censé étre
utilisé par des personnes ayant un
handicap physique, sensoriel ou
mental ou les personnes illettirées
ou inexpérimentées (notamment
les enfants) a moins qu'une per-
sonne se tienne garante de leur
sécurité ou puisse leur apprendre a
utiliser I'appareil de maniére adé-
quate.

Les enfants doivent étre surveillés
afin d'éviter qu'ils ne touchent I'ap-
pareil.

Branchez I'appareil a une ligne de
terre protégée par un fusible de
capacité suffisante tel qu'indiqué
dans le tableau "Caractéristiques
techniques”. Faites installer la mise
a la terre par un électricien qualifié
lorsque vous utilisez I'appareil avec
ou sans transformateur Notre so-
ciété ne sera pas tenue pour res-
ponsable des dégats qui survien-
draient de I'utilisation de I'appareil
sans une installation de mise a la
terre conforme aux réglementa-
tions locales en vigueur.

Si le cordon d’alimentation est
endommagé, il doit étre remplacé
par le fabricant, 'un de ces techni-
ciens ou une personne de qualifi-
cation similaire afin d’éviter tout
risque.
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Ne faites pas fonctionner I'appareil
s'il est défectueux ou présente des
dégats visibles.

Ne réalisez pas de réparations ou
de modifications sur I'appareil.
Vous pouvez toutefois résoudre
certains problémes ne nécessitant
aucune réparation ou modification.
Reportez-vous a Recherche et ré-
solution des pannes, page 26.

Ne lavez jamais I'appareil avec de
I'eau ! Vous risqueriez un choc
électrique !

Ne jamais utiliser I'appareil lorsque
le jugement ou la coordination est
affectée par l'alcool et/ou la drogue.
L'appareil doit étre déconnecté de
I'alimentation pendant les procé-
dures d'installation, d'entretien, de
nettoyage et de réparation.

Prenez garde lorsque vous utilisez
des boissons alcoolisées dans vos
plats. L'alcool s'évapore a tempé-
ratures élevées et peut provoquer
un incendie étant donné qu'il peut
s'enflammer lorsqu'il entre en con-
tact avec des surfaces chaudes.
Ne pas faire chauffer de boites de
conserves et de bocaux en verre
clos dans le four. La pression qui
s'accumulerait dans le bocal pour-
rait le faire éclater.

Assurez-vous qu’aucune subs-
tance inflammable ne soit placée a
proximité de I'appareil étant donné
que les c6tés chauffent pendant
son utilisation.

Ne placez pas de plagues de cuis-
son, de plats ou de feuille d'alumi-
nium directement sur le bas du four.
L'accumulation de chaleur pourrait
endommager le fond du four.



«  Epargnez les ouvertures de venti-
lation d'éventuelles obstructions.

+ L'appareil peut étre trés chaud
pendant son utilisation. Ne touchez
jamais les braleurs, sections in-
ternes du four, résistances, etc.
lorsqu'ils sont chauds.

+  Utilisez toujours des gants de pro-
tection thermique lorsque vous
placez dans ou retirez des plats du
four chaud.

* Ne pas utiliser I'appareil si la porte
en verre est absente ou ou fendue.

» Lasurface arriere du four devient
chaude pendant I'utilisation. Véri-
fiez que le raccordement de
gaz/électrique n'est pas en contact
avec la surface arriére, cela pour-
rait endommager les connexions.

* Ne pas coincer le cable d'alimenta-
tion entre la porte du four et le
chéssis et ne pas le faire passer
sur des surfaces brllantes. Dans le
cas contraire, l'isolation du cable
pourrait fondre et provoquer un in-
cendie suite a un court-circuit.

»  Vérifiez que I'appareil est éteint
apres chaque utilisation.

m L'appareil n’est pas prévu pour

fonctionner avec une minuterie

externe ou une télécommande sépa-
rée.

Sécurité des enfants

» Les appareils électriques et a gaz
sont dangereux pour les enfants.
Tenez les enfants a I'écart de I'ap-
pareil lorsqu'il fonctionne et interdi-
sez-leur de jouer avec.

* Les parties accessibles de
'appareil deviendront chaudes au
cours de son utilisation et jusqu’a
ce gqu’il refroidisse. Tenez les en-
fants a distance.

» "ATTENTION Les parties acces-
sibles peuvent étre chaudes pen-
dant l'utilisation du grill. Les en-
fants doivent étre tenus a I'écart.”

* Ne rangez pas d’objets au-dessus
de l'appareil a portée des enfants.

+ Lorsque la porte avant est ouverte,
ne posez pas d’'objets lourds des-
sus et ne permettez pas aux en-
fants de s’y asseoir. |l pourrait bas-
culer ou les charniéres de porte
étre endommagées.

* Les matériaux d’emballage peu-
vent présenter un danger pour les
enfants. Gardez les matériaux
d'emballage hors de portée des en-
fants. Veuillez jeter les pieces de
'emballage en respectant les
normes écologiques.

Sécurité lors de travaux élec-
triques

Un équipement électrique défectueux
est I'une des principales causes d'in-
cendie domestique.

» Toutes les opérations sur des
équipements et des systemes élec-
triques ne peuvent étre réalisées
que par des personnes habilitées
et qualifiées.

+ En cas de dégats, éteignez I'appa-
reil et débranchez-le du secteur.
Pour ce faire, coupez le fusible
domestique.

»  Vérifiez que la tension du fusible
est compatible avec I'appareil.

Utilisation prévue

Cet appareil est congu pour un usage
domestique. L'utilisation commerciale
est interdite.

"ATTENTION : Cette appareil doit étre
utilisé seulement a des fins de cuisson.
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Il ne doit pas étre utilisé a d’autres fins,
par exemple le chauffage de la piéce.'
Evitez d'utiliser cet appareil pour ré-
chauffer les assiettes sous le grill, ac-
crocher des serviettes et des torchons,
etc. sur les poignées, sécher et ré-
chauffer quoi que ce soit.

Le fabricant ne saurait étre tenu res-
ponsable des dégats causés par une
utilisation ou une manipulation incor-
recte.

Le four peut étre utilisé pour déconge-
ler, cuire, rotir et griller des aliments.
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K Installation

Le produit doit étre installé par une
personne qualifiée conformément a la
réglementation en vigueur. Dans le cas
contraire, la garantie n'est pas valable.
Le fabricant se sera pas tenu pour
responsable des dégéts consécutifs a
des procédures réalisées par des per-
sonnes non autorisées et pourra annu-
ler la garantie dans ce cas.

E] La préparation de I'emplacement et
l'installation du gaz et de I'électricité
pour I'appareil sont sous la responsabi-
lité du client.

2\ Installez 'appareil conformément aux
réglementations en matiére de gaz et
d’électricité en vigueur dans votre
localité.

A Avant I'installation, regardez si
I'appareil présente des défauts. Si
tel est le cas, ne le faites pas instal-
ler.

Les appareils endommagés présentent
des risques pour votre sécurité.

Avant l'installation

Pour veiller a ce qu’une distance libre
soit conservée sous l'appareil, nous
vous recommandons de monter
'appareil sur une base solide et de
veiller a ce que ses pieds ne transper-
cent pas le tapis, la moquette, ou tout
autre revétement de sol.

Le sol de la cuisine doit pouvoir sup-
porter le poids de I'appareil plus le
poids des instruments de cuisine et de
la nourriture.

£
£
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Vous pouvez l'utiliser avec des
meubles de part et d’autre, mais en
prévoyant une distance minimale
de 400 mm au-dessus du niveau
de la plaque chauffante ; prévoyez
un écart de 65 mm entre I'appareil
et le mur, la cloison ou le placard
géant.

Il peut aussi étre utilisé en position
debout, de maniére autonome.
Laissez une distance minimum de
750 mm au-dessus de la surface
de la table de cuisson.

S’il faut encastrer une hotte au-
dessus de la cuisiniére, reportez-
vous aux consignes du fabricant de
la hotte concernant la hauteur
d’installation (Min 650 mm)..
L'appareil correspond a un appareil
de classe 1. En d'autres termes, il
peut étre placé avec le c6té arriere
et un c6té contre les murs de la
cuisine, des meubles ou des équi-
pements de toute taille. Les
meubles ou les équipements de
cuisine situés sur l'autre c6té doi-



vent étre de taille inférieure ou
égale.

»  Tout meuble de cuisine situé a
cOté de l'appareil doit résister a la
chaleur (100 °C min.).

Installation et branchement

L'appareil doit étre installé et raccordé
conformément aux réglementations
d'installation en vigueur.

[i] Niinstallez pas I'appareil & proximité de
réfrigérateurs ou congélateurs. La
chaleur émise par l'appareil pourrait
entrainer une augmentation de la con-
sommation énergétique des appareils
de refroidissement.

+ Transportez I'appareil avec au

moins deux personnes.

* L'unité doit étre placée directement

au sol. Elle ne doit pas étre placée
sur une base ou un socle.

[ AvIS
Dégats matériels !
La porte et ou la poignée ne doi(ven)t
pas étre utilisée(s) pour soulever ou
déplacer l'appareil.

Raccordement électrique

Branchez I'appareil a une ligne de terre
protégée par un fusible de capacité
suffisante tel qu'indiqué dans le tableau
"Caractéristiques techniques". Faites
installer la mise a la terre par un élec-
tricien qualifié lorsque vous utilisez
l'appareil avec ou sans transformateur
Notre société ne sera pas tenue pour
responsable des dégats qui survien-
draient de I'utilisation de I'appareil sans
une installation de mise a la terre con-
forme aux réglementations locales en
vigueur.

Ay Une installation effectuée par des
personnes hon professionnelles
vous expose a un risque d'électro-
cution, de court-circuit ou d'incen-
die !

L'appareil ne doit étre raccordé au
secteur que par une personne quali-
fiée. La garantie de I'appareil ne sera
valable qu'aprées une installation cor-
recte.

2y Un céable d'alimentation endommagé
présente un risque d'électrocution,
de court-circuit ou d'incendie !
Le cable d'alimentation ne doit pas étre
serré, plié ou pincé ou entrer en con-
tact avec des piéces chaudes de l'ap-
pareil.
Si le cordon d'alimentation est en-
dommagé, il doit étre remplacé par
votre revendeur, son service apres-
vente ou une personne de qualification
similaire afin d'éviter un danger.
Les valeurs de l'alimentation électrique
doivent correspondre aux valeurs figu-
rant sur la plaque signalétique de I'ap-
pareil. La plaque signalétique est vi-
sible lorsque la porte ou le couvercle
inférieur sont ouverts, ou elle est située
sur la paroi arriére de I'appareil, en
fonction du type de I'appareil.
Le céble d'alimentation de I'appareil
doit étre conforme aux valeurs du ta-
bleau "Caractéristiques techniques".

2 Risque d'électrocution !
Avant d’effectuer tout travail sur l'ins-
tallation électrique, 'appareil doit étre
débranché du réseau d’alimentation
électrique.

Raccordement du cable d'alimenta-
tion

1. Si votre produit est fourni sans
cable d'alimentation, vous devez
brancher a votre produit un cable
d'alimentation choisi a partir du ta-
bleau (Caractéristiques techniques,
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page 5)en conformité avec l'installa-
tion électrique de votre domicile, en
suivant les instructions sur le dia-
gramme du cable.
S'il n'est pas possible de débrancher
tous les poles de la source d'alimenta-
tion, une unité de déconnexion avec
une ouverture minimale de 3 mm (fu-
sibles, interrupteurs de sécurités, con-
tacts) doit étre connectée et tous les
poles de cette unité de déconnexion
doivent étre adjacents au produit (et
non au-dessus), conformément aux
directives IEE. Le non respect de ces
instructions risque de causer des pro-
blémes de fonctionnement et d'invali-
der la garantie du produit.

i AVIS
Une protection supplémentaire par
un disjoncteur de courant résiduel
est recommandée.

2. Ouvrez le couvercle du boitier de
raccordement a bornes a I'aide d'un
tournevis.

3. Insérez le cable d'alimentation dans
le collier de serrage pour cable sous
la borne et fixez-le au corps princi-
pal avec la vis intégré sur le collier
de serrage.

4. Branchez les cébles en respectant
le schéma de céablage.

]
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5. Aprées avoir effectué les connexions
électriques, refermez le couvercle
du boitier de raccordement des
bornes.

6. Dirigez le cable d'alimentation de
sorte qu'il ne soit pas en contact
avec le produit ni écrasé entre le
produit et le mur.

[ AvIS
Le cable d'alimentation ne doit pas
étre plus long que 2 m pour des
raisons de sécurité.
*  Poussez le produit vers le mur de
la cuisine.
+ Réglages des pieds du four
Les vibrations pendant 'usage
peuvent faire bouger les plats de
cuisson. Cette situation dange-
reuse peut étre évitée si le produit
est équilibré et stable.
Pour votre sécurité; veuillez véri-
fiez que le produit est stable en ré-
glant les quatre pieds en bas en
les tournant vers la gauche et la
droite et en les alignant avec le
haut.

Vérification finale

1. Rebranchez le produit au secteur.
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2. Vérifiez les fonctions électriques.

Mise au rebut

Elimination des emballages

Les emballages sont dangereux pour
les enfants. Conservez les emballages
en lieu sdr a I'écart des enfants.

Les emballages de I'appareil sont fa-
briqués a partir de matériaux recyclés.
Eliminez-les de maniére appropriée et
triez-les en fonction des instructions de
recyclage des déchets. Ne les jetez
pas avec les déchets domestiques
normaux.

Déplacement ultérieur

» Conservez le carton d'origine de
I'appareil et utilisez-le pour dépla-
cer le produit. Suivez les instruc-
tions figurant sur le carton. Sl vous
n'avez plus le carton original, em-
ballez I'appareil dans du film a
bulles ou du carton épais avec du
ruban adhésif pour maintenir le
tout.

«  Afin d’éviter que la grille et la
plaque situés a I'intérieur du four
n’endommagent la porte, placez
une bande de carton sur la contre-
porte a hauteur des plaques. Atta-
chez la porte du four aux parois la-
térales a I'aide de ruban adhésif.

* N'utilisez pas la porte ou la poi-
gnée pour soulever ou déplacer
l'appareil.

[ Avis
Ne posez pas d’autres objets sur
I'appareil. L’appareil doit étre transpor-
té en position debout.

E] Inspectez I'aspect général de l'appareil
pour déceler les dégats potentielle-
ment dus au transport.

Mise au rebut de I'ancien appa-
reil

Mettez I'ancien appareil au rebut de
maniére responsable envers |'environ-
nement.

Ce produit porte le symbole de tri sé-
lectif correspondant aux déchets des
équipements électriques et électro-
niques (DEEE). Cela signifie que ce
produit doit étre manipulé conformé-
ment a la directive européenne
2002/96/CE afin d'étre recyclé et dé-
monté de maniere a minimiser ses
effets sur I'environnement. Pour de
plus amples informations, veuillez con-
tacter les autorités locales ou régio-
nales.

Consultez votre revendeur ou le centre
de collecte des déchets de votre région
pour vous renseigner sur la mise au
rebut de votre appareil.

Avant de mettre I'appareil au rebut,
sectionnez le céble d'alimentation et
verrouillez la porte (le cas échéant) de
maniére a le rendre inutilisable et inof-
fensif pour les enfants.
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Bl Préparations

Conseils pour faire des éco-
nomies d'énergie .

Les conseils suivants vous permettront
d'utiliser votre appareil de fagon écolo-
gique et d'économiser ainsi de I'éner-
gie :
+ Utilisez des ustensiles de cuisine
de couleur obscure et recouverts
d'émail car la transmission de cha-
leur sera améliorée.

» Lorsque vous cuisinez, lancez un
préchauffage si cela est conseillé
dans le manuel d'utilisation ou la
description de la recette.

* N'ouvrez pas la porte du four trop
souvent pendant la cuisson.

+ Essayez de faire cuire plusieurs
plats simultanément dans le four
lorsque vous le pouvez. Vous pou-
vez placer deux plats de cuisson
sur le chassis métallique.

» Faites cuire plusieurs plats suc-
cessivement. Le four sera déja a
température.

» Vous pouvez économiser de
I'énergie en éteignant votre four

grandes casseroles nécessitent
davantage d'énergie.

Veillez a utiliser des casseroles a
fond plat pour la cuisson sur une
table de cuisson électrique.

Les casseroles avec un fond épais
offrent une meilleure conduction de
la chaleur. Vous pouvez économi-
ser jusqu'a 1/3 de I'énergie.

Les récipients et casseroles doi-
vent étre compatibles avec les
plaques chauffantes. Le fond des
récipients ou des casseroles ne
doit pas étre plus petit que la
plaque chauffante.

Veillez a ce que les plaques chauf-
fantes et le fond des casseroles
soient toujours propres. La saleté
réduit la conduction de la chaleur
entre la plaque chauffante et le
fond de la casserole.

Pour les cuissons longues, étei-
gnez la plaque chauffante 5 a 10
minutes avant la fin du temps de
cuisson. Vous pouvez ainsi éco-
nomiser jusqu'a 20 % d'énergie en
utilisant la chaleur résiduelle.

quelques minutes avant la fin du Premiére utilisation

temps de cuisson. N'ouvrez pas la

porte du four. Premier nettoyage de I'appareil

+ Décongelez les plats surgelés

avant de les cuire. L] Avis

» Utilisez des récipients munis de
couvercles. Sans couvercle, la
consommation d'énergie peut étre
4 fois plus importante.

+ Sélectionnez le brileur le mieux
adapté a la taille du bas de la cas-
serole utilisée. Sélectionnez tou- 1.
jours la casserole a la taille la plus
appropriée pour vos plats. Les
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La surface pourrait étre endommagée
par certains détergents ou produits de
nettoyage.

N'utilisez pas de détergents agressifs,
de poudre/crémes de nettoyage ou
d'objets tranchants.

Retirez tous les matériaux d'embal-
lage.



2. Essuyez les surfaces de I'appareil a
I'aide d’un chiffon humide ou d'une
éponge et terminez avec un chiffon.

Premieére cuisson

Faites chauffer I'appareil pendant 30
minutes puis éteignez-le. De cette ma-
niére, tous les résidus de production ou
les couches de conservation seront
brilés et supprimés.
/A Les surfaces chaudes peuvent brd-
ler!
Ne touchez pas les surfaces chaudes
de l'appareil. Tenez les enfants a
I'écart du four et utilisez des gants.

Four électrique

1. Sortez toutes les plaques de cuis-
son et la grille métallique du four.
Fermez la porte du four.
Sélectionnez la position "Tradition-
nel".

4. Sélectionnez l'intensité la plus forte
pour le grill ; voir Utilisation du four
électrique, page 19.

5. Faites fonctionner le four environ 30
minutes.

6. Eteignez votre four ; voir Utilisation
au four électrique, page 19

SNN

Four a grill

1. Sortez toutes les plaques de cuis-
son et la grille métallique du four.

2. Fermez la porte du four.

3. Sélectionnez l'intensité la plus forte
pour le grill ; voir Utilisation du grill,
page 21.

4. Faites fonctionner le four environ 30
minutes.

5. Eteignez votre grill ; voir Utilisation
du grill, page 21

Plaque chauffante

1. Tous les résidus de production ou
les couches de conservation doi-
vent étre brllés avant la premiere
utilisation. Faites fonctionner la
plaque chauffante a un niveau de
température intermédiaire pendant
8 minutes a vide (sans ustensile
dessus). Aucune casserole ou réci-
pient ne doit étre placé sur la
plaque chauffante au cours de cette
procédure.

[i] Il se peut qu'une odeur et de la fumée

se dégagent au cours de la premiere
utilisation.
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B utilisation de la table de cuisson

Généralités concernant la
cuisson

/5 Risque d'incendie par huile sur-
chauffée !
Lorsque vous chauffez de I'huile, ne la
laissez pas sans surveillance.
Ne tentez jamais d'éteindre un in-
cendie avec de I'eau ! Si de I'huile
s'enflamme, recouvrez immédiatement i
la casserole ou la poéle avec un cou-
vercle. Eteignez la table de cuisson
des que vous pouvez le faire en toute
sécurité et appelez le service de lutte
contre les incendies.

* Avant de faire frire des aliments,
séchez-les toujours avant de les
tremper dans I'huile chaude. Assu-
rez-vous que les aliments surgelés
soient bien décongelés avant de
les faire frire.

* Ne couvrez pas le récipient lorsque
vous faites chauffer de l'huile.

» Disposez les poéles et casseroles
de maniéere a ce que leur poignée
ne se trouve pas au-dessus de la
table de cuisson afin d'éviter de
faire chauffer les poignées. Ne pla-
cez pas de récipients instables et
pouvant se renverser facilement
sur la table de cuisson.

* Ne placez pas de récipients et de
casseroles vides sur les foyers qui
sont allumés. lls pourraient étre
endommagés.

»  Faire chauffer un foyer en I'ab-
sence d'un récipient ou d'une cas-
serole peut entrainer des dom-
mages pour I'appareil. Arrétez les
foyers de cuisson une fois la cuis-
son terminée.
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La surface de l'appareil peut étre
brilante, évitez donc de poser des
récipients en plastique ou en alu-
minium dessus.

Evitez également d'utiliser ce type
de récipients pour y conserver de
la nourriture.

N'utilisez que des casseroles a
fond plat.

Placez la quantité de nourriture
appropriée dans les casseroles uti-
lisées. Ainsi, vous n'aurez pas a ef-
fectuer un nettoyage superflu en
évitant que vos plats ne débordent.
Ne posez pas les couvercles de
vos poéles et casseroles sur les
foyers de cuisson.

Placez les casseroles de maniére
a ce qu'elles soient centrées sur le
foyer de cuisson. Lorsque vous
voulez déplacer la casserole sur un
autre foyer de cuisson, soulevez-la
et placez-la sur le foyer de cuisson
souhaité au lieu de la faire glisser.



Utilisation des tables de cuis-
son

Plaque chauffante 14-16 cm
Plaque chauffante 18-20 cm
Plaque chauffante 14-16 cm

Plague chauffante 18-20 cm est une
liste des diamétres de récipients
recommandés a utiliser sur les br(-
leurs correspondants.

O =

Utilisation des plaques chauffantes
Les boutons de la table de cuisson
peuvent étre tournés dans les deux
sens et fournissent le contrble de la
température graduellement.

G AvVIS

Si la table de cuisson est équipée de
plagues chauffantes avec la fonction
Booster, la plaque chauffante appro-
priée sera désignée par un point
rouge.

Protection contre la surchauffe

1000 Les plaques chauffantes dont la

puissance est supérieure a 1000 W

sont équipées d'une protection contre

la surchauffe. La protection contre la

surchauffe réduit la puissance de la

plague chauffante dans les cas sui-

vants :

+  Absence de récipient ou de casse-
role sur la plaque chauffante.

» Le récipient ou la casserole sur la
plague chauffante est vide.

» Le fond du récipient ou de la cas-
serole n'est pas plat.

Allumage des plaques chauffantes
Utilisez les boutons de la plaque chauf-
fante pour faire fonctionner les plaques
chauffantes. Positionnez le bouton de
la plague chauffante au niveau adé-
quat afin d'obtenir le niveau de cuisson
souhaité.

Niveau |1 2—3 4—6
de
cuisson
réchauffer | mijoter, | cuire,
cuire rotir

Arrét des plaques chauffantes
Tournez le bouton de la plaque chauf-
fante sur OFF (indicateur vers le haut)
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[ utilisation du four

Informations générales con-
cernant la patisserie, la rotis-
serie et les grillades

A\ Risque de brilure par de la vapeur
chaude !

Prenez garde lors de l'ouverture du
four car de la vapeur peut s'en échap-
per.

Conseils pour la patisserie

« Utilisez des plats en métal anti-
adhérent adaptés ou des usten-
siles en aluminium ou des moules
en silicone résistant a la chaleur.

+ Utilisez I'espace de la plaque au
mieux.

+ Placez le moule de cuisson au
milieu.

+ Sélectionnez I'emplacement adap-
té avant d'allumer le four ou le grill.
Ne changez pas d'emplacement
lorsque le four est chaud.

+ Gardez la porte du four fermée.

Conseils pour rotir

» Assaisonner les poulets entiers,
dindes et gros morceaux de viande
avec du jus de citron et du poivre
noir avant la cuisson augmentera
la performance de cuisson.

+ Laviande r6tie met 15 a 30 mi-
nutes de plus a cuire avec des 0s
par rapport a un roti équivalent
sans os.

« Chaque centimétre d'épaisseur de
viande requiert environ 4 a 5 mi-
nutes de temps de cuisson.

+ Laissez la viande reposer dans le
four pendant environ 10 minutes
aprés le temps de cuisson. Le jus
se répartira sur I'ensemble de la

viande et ne coulera pas a sa dé-
coupe.

+ Le poisson doit étre placé au milieu
du four ou plus bas dans un plat
résistant au feu.

Conseils pour les grillades

Lorsque la viande, poissons et volailles

sont grillés, ils brunissent rapidement,

deviennent croustillants et ne sechent
pas. Les morceaux minces, les bro-
chettes de viandes et les saucisses
mais également les légumes a forte
teneur en liquide (par exemple les to-
mates et les oignons, sont particulié-
rement adaptés a cette cuisson.

* Répartissez les morceaux a griller
sur la grille métallique ou la plaque
de cuisson avec la grille métallique
de maniere a ce que l'espace cou-
vert ne dépasse pas la taille de la
résistance.

+ QGlissez la grille ou la plaque de
cuisson avec la grille dans le four
au niveau souhaité. Si vous faites
des grillades dur la grille, glissez la
plaque de cuisson sur le chassis
pour recueillir les graisses. Ajoutez
un peu d'eau dans la plaque de
cuisson pour faciliter le nettoyage.

i Avis

Danger d'incendie présenté par des
aliments non adaptés au grill !
N'utilisez que des aliments & griller
adaptés a une chaleur de grill intense.
Ne placez pas la nourriture trop au
fond du grill. Il s'agit de la zone la plus
chaude et les aliments gras pourraient
prendre feu.
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Utilisation du four électrique

Sélection d'une température et d'un
mode de fonctionnement.

1 2

porte afin d'obtenir les meilleures per-
formances du grill.

Modes de fonctionnement

L'ordre des modes de fonctionnement
présenté peut varier sur votre appareil.

Chauffage supérieur et inférieur

—_

Molette de sélection des fonctions
Molette de réglage du thermostat

N

1. Réglez la manette Température sur
la température souhaitée.

2. Réglez la manette des fonctions sur
la température souhaitée.

» Le four chauffe a la température ré-

glée et garde cette température. Pen-

dant le chauffage, I'ampoule de la tem-

pérature reste allumée.

Arrét du four électrique

Tournez la manette des fonctions et
celle de la température sur la position
arrét (supérieure).

Positions des chassis (pour modéle
avec grill)

Il est important de placer la grille cor-
rectement sur le chéssis. La grille doit
étre insérée entre les chassis métal-
ligues comme sur lillustration.

Ne laissez pas la plaque du gril ap-
puyée sur le mur arriére du four. Faites
coulisser la grille vers I'avant du chas-
sis et placez-la a 'aide de la contre-

_— Le chauffage supérieur et

inférieur fonctionne. Les ali-

p— ments sont cuits simultané-
ment par le dessus et le des-
sous. Par exemple, il est
adapté pour des gateaux, des
pétisseries ou des gateaux et
des rago(ts dans des moules.
Cuisson avec une seule
plaque.

Sole
Seule la sole fonctionne.
Adapté par ex. pour des pizza
— et pour dorer le dessous des
plats.
Gril

A~ Le petit grill sur le haut du four
fonctionne. Adapté pour les
grillades.

* Placez des portions de
petite ou moyenne
taille correctement
sous I'élément de grill
pour les grillades.

* Réglez la température
sur le niveau maxi-
mum.

* Retournez la nourriture
a mi-cuisson.
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Grill fort

Tableau des temps de cuisson

~~~’] Legrand grill sur le haut du
four fonctionne. Adapté pour [i] Les valeurs indiquées dans le tableau
les griller de grandes quanti- ci-dessous sont données  titre indica-
tés de viande. tif. Elles peuvent varier selon le type
+  Placez des portions de de nourriture ainsi que vos préférences
grande ou moyenne de cuisson.
taille correctement Cuisson au four et rotisserie
sous la résistance de , ,
grill pour les grillades. € I&e ][nvc;:-au 1 est le niveau le plus bas
+ Réglez la température ufour:
sur le niveau maxi-
mum.
» Retournez la nourriture
a mi-cuisson.
Plat Numéro du niveau de Emplacement du Température (°C) Temps de cuisson
cuisson chassis (approx. en min.)
**Géateaux sur Un niveau | 3 175 30...45
plague
**Gateaux en Un niveau 5 3 175 30...50
moule
**Gateaux dans du | Un niveau 0 3 160 ... 170 20...30
papier alimentaire
**Génoise Un niveau ] 3 180... 200 10...20
**Cookies Un niveau ] 3 160 ... 170 20...30
**Pate a choux Un niveau ] 3 200 20..30
**Pate au beurre | Un niveau ] 3 190 25..35
“Levain de pate | Un niveau ] 3 190 20...40
*Lasagnes Un niveau ] 2 180 25..45
“*Pizza Un niveau = 2 200 15..25
Bifteck (entier) / Un niveau 0 2 25 min. 220, puis 80...120
Roti 180 ... 190
Gigot d'agneau Un niveau | 2 25 min. 220, puis 70...100
(casserole) 180... 190
Poulet réti Un niveau 5 2 15 min. 220, puis 55..75
190
Dinde (en tranche) | Un niveau 5 2 25 min. 220, puis 70...120
190
Poisson Un niveau = 3 200 20...30

(**) Pour une cuisson nécessitant un préchauffage,

préchauffez au début de la cuisson jusqu'a ce que
le témoin du thermostat s'éteigne.

Conseils pour la patisserie

+ Sile gateau est trop sec, augmen-
tez la température de 10°C et ré-
duisez le temps de cuisson.

» Sile gateau est trop humide, utili-
sez moins de liquide ou baissez la
température de 10°C.

» Sile gateau est trop fonceé sur le
dessus, placez-le au niveau infé-
rieur, baissez la température et
augmentez le temps de cuisson.

+ S'il est bien cuit a l'intérieur mais
collant a I'extérieur, utilisez moins

20 | FR




de liquide, baissez la température
et augmentez le temps de cuisson.

Conseils pour la patisserie

+ Sila patisserie est trop séche,
augmentez la température de 10°C
et réduisez le temps de cuisson.
Humectez les couches de pate
avec une sauce composée de lait,
d'huile, d'oeuf et de yaourt.

+ Sila patisserie met trop de temps
pour cuire, faites attention a ce que
I'épaisseur de la patisserie que
vous avez préparée ne dépasse
pas la profondeur de la plaque.

+ Sila partie supérieure de la patis-
serie dore mais que la partie infé-
rieure n'est pas cuite, vérifiez que
vous n'avez pas utilisé trop de
sauce pour le bas de la patisserie.
Essayez de répandre la sauce
équitablement sur les couches de
pate et le haut de la patisserie afin
de les dorer au méme niveau.

[i] Faites cuire la pate conformément au
mode et a la température indiqués
dans le tableau de cuisson. Si la partie
inférieure n'est toujours pas suffisam-
ment dorée, la prochaine fois, placez-
la & un niveau inférieur.

Conseils pour la cuisson des lé-

gumes

+ Sile plat de légumes ne contient
plus de jus et devient trop sec, cui-
sez-les dans une casserole avec
un couvercle au lieu d'une plaque.
Les récipients clos préservent le
jus du plat.

« Siun plat de légumes ne cuit pas,
faites bouillir les Iégumes au préa-
lable ou préparez-les comme des
aliments en conserve et placez-les
au four.

Utilisation du grill

/8, Fermez la porte du four pen-
dant les grillades.
Les surfaces chaudes peuvent
briler !

Allumage du grill

1. Tournez la manette Fonction dans
le sens des aiguilles d'une montre
sur le symbole du grill.

2. Réglez ensuite la température dési-
rée du grill.

3. Si nécessaire, effecutez un pré-
chauffage d'environ 5 minutes.

» Le voyant du thermostat (tempéra-

ture) s'allume.

Extinction du grill

1. Tournez la manette des fonctions
sur la position arrét (haut).

Emplacements des chassis

Les performances du grill diminuent si
la grille repose contre l'arriere du chés-
sis. Faites coulisser la grille vers I'avant
du chassis et placez-la a I'aide de la
contre-porte afin d'obtenir les meil-
leures performances du grill.

G AviS

N'utilisez pas le niveau supérieur pour
griller.
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D AvIS

Danger d'incendie présenté par des

aliments non adaptés au grill !

N'utilisez que des aliments a griller
adaptés a une chaleur de grill intense.
Ne placez pas la nourriture trop au
fond du grill. Il s'agit de la zone la plus
chaude et les aliments gras pourraient

prendre feu.

Tableau des temps de cuisson pour le grill

Grillade par grill électrique

Aliments

Position de la grille

Temps de grillade (environ)

Poisson 4.5 20...25 min. *
Ailes ou cuisses de poulet 4..5 25...35 min.
Cotelettes d’agneau 4..5 20...25 min.
Réti de beeuf 4.5 25...30 min. *
Cotelettes de veau 4.5 25...30 min. *
Pain toast 4 1...2 min.

* selon I'épaisseur
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Maintenance et entretien

Généralités
Un nettoyage régulier de I'appareil en

rallongera la durée de vie et diminuera
l'apparition de problémes.

A Risque d'électrocution !
Coupez I'électricité avant de nettoyer
l'appareil pour éviter tout risque d'élec-
trocution.

A\ Les surfaces chaudes peuvent bra-
ler !

Laissez 'appareil refroidir avant de le
nettoyer.

» Nettoyez I'appareil apres chaque
utilisation. Il vous sera ainsi pos-
sible d'6ter plus facilement les ré-
sidus de nourriture éventuels, évi-
tant ainsi qu'ils ne brdlent lors de
l'utilisation suivante.

*  Aucun produit nettoyant particulier
n'est nécessaire pour nettoyer
I'appareil. Utilisez de I'eau tiede
avec du détergent, un chiffon doux
ou une éponge pour nettoyer I'ap-
pareil et essuyez-le a l'aide d'un
chiffon sec.

» Veillez toujours a bien essuyer les
exces de liquide aprés le nettoyage
et essuyez immédiatement tout
déversement.

+ N'utilisez pas de détergents conte-
nant de I'acide ou du chlore pour
nettoyer les surfaces en acier
inoxydable et la poignée. Utilisez
un chiffon doux avec un détergent
liquide non abrasif pour nettoyer
ces parties, en prenant soin de tou-
jours frotter dans le méme sens.
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La surface pourrait étre endommagée
par certains détergents ou produits de
nettoyage.

N'utilisez pas de détergents agressifs,
de poudre/crémes de nettoyage ou
d'objets tranchants.

B] N'utilisez pas de nettoyeurs a vapeur

pour le nettoyage.

Nettoyage de la table de cuis-
son

Tables de cuisson électriques

1.

2.

Eteignez les plaques chauffantes et
attendez qu'elles refroidissent.

Si nécessaire, nettoyez les plaques
avec un produit de nettoyage (des
dégraissants/adoucissants sont dis-
ponibles en magasins spécialisés).
Faites chauffer quelques minutes
apres le nettoyage afin de faire sé-
cher la partie supérieure.

Appliquez réguliérement une fine
couche d'huile pour machines sur la
surface supérieure de la table de
cuisson pour la protéger.

2EIRRICALALIBINLLLLLY
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Nettoyage du bandeau de
commande

Nettoyez le bandeau de commande et
les boutons de commande avec un
chiffon humide et essuyez-es.
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Dégats du bandeau de commande !
Ne retirez pas les manettes de com-
mande pour nettoyer le bandeau de
commande.

Nettoyage du four

Nettoyage de la porte du four.
Utilisez de I'eau tiéde avec du déter-
gent, un chiffon doux ou une éponge
pour nettoyer la porte du four et es-

suyez l'appareil a I'aide d'un chiffon sec.

[;ﬂ N'utilisez pas de détergents abrasifs
ou de grattoirs en métal dur pour net-
toyer la porte du four. Vous pourriez
rayer la surface et endommager la
vitre.

Retirer la porte du four.

1. QOuvrez la porte frontale (1).
2. Ouvrez les clips sur le logement de

la charniere (2) sur les c6tés droit et

gauche de la porte frontale en fai-
sant pression sur les clips, tel qu'il-
lustré dans le schéma

1 2 3

1 Porte frontale
2 Charniére
3 Four

1 2 3

3. Ouvrez la porte frontale a moitié.
4. Retirez la porte frontale en la tirant
vers le haut pour la libérer des
charniéres droite et gauche.
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Les étapes effectuées pendant le pro-
cessus de retrait doivent étre suivies
dans l'ordre inverse pour installer la
porte. N'oubliez pas de fermer les clips
du logement de la charniére lors de la
réinstallation de la porte.

Retrait de la vitre de la porte

Le panneau vitré interne de la porte du
four peut étre retiré pour le nettoyage.

1. Ouvrez la porte du four.

12

1 Vis

2 Profil en plastique

3  Panneau vitré du fond
4 Encoche en plastique
2

. Retirez la vis (1) a l'aide d'un tour-
nevis



3. Retirez le profil (2) puis tenez le GJ AVIS

panneau vitré du fond (3).
4. Regroupez a nouveau les éléments
de la porte, mettez le panneau vitré

L'emplacement le la lampe peut varier
par rapport a l'illustration.

(3) en place dans les fentes en Si votre four est équipé d'une lampe
plastique (4) et assemblez le profil. ronde :

Remplacement de I'ampoule 1.

du four »
/A Les surfaces chaudes peuvent bra-
ler!
Vérifiez que l'appareil est éteint et qu'il
a refroidi pour éviter tout risque d'élec-
trocution.

[i] L'ampoule du four est une ampoule
électrique d'éclairage spéciale pouvant
résistant a des chaleurs allant jusqu'a
300°C. Reportez-vous aux Caractéris-
tiques techniques, page 5 pour les 3
détails. Des ampoules de four sont
disponibles aupres de votre technicien
autorisé.
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Débranchez I'appareil de I'alimenta-
tion.

Dévisssez le cache de I'ampoule en
le tournant dans le sens contraire
des aiguilles d'une montre pour l'en-
lever

. Dévissez I'ampoule du four en la
tournant dans le sens inverse des
aiguilles d'une montre et remplacez-
la par une ampoule neuve.
Remettez en place le cache de
I'ampoule.



B} Recherche et résolution des pannes

Le four émet de la vapeur lorsqu'il est en marche.

Il est normal que de la vapeur s'échappe pendant le fonctionnement. Cela n'est pas un

défaut.

De I'eau s'écoule durant la cuisson

La vapeur qui se forme durant la cuisson peut se condenser et former des gouttes d'eau
quand elle touche les surfaces froides du produit. Cela n'est pas un défaut.

Le four ne fonctionne pas.

Le fusible d'alimentation est défectueux ou
grillé.

Vérifiez les fusibles dans la boite a fusibles.
Remplacez ou réactivez-les le cas échéant.

La lumiére du four ne s'allume pas.

L’ampoule du four est défectueuse.

Remplacer I'ampoule du four.

L'alimentation est coupée.

Vérifiez s'il y a du courant. Vérifiez les fu-
sibles dans la boite a fusibles. Remplacez
ou réactivez-les le cas échéant.

Le four ne chauffe pas.

La fonction et /ou la température ne sont
pas réglées.

Réglez la fonction et la température avec
les touches/manettes fonction et/ou tempé-
rature.

L'alimentation est coupée.

Vérifiez s'il y a du courant. Vérifiez les fu-
sibles dans la boite a fusibles. Remplacez
ou réactivez-les le cas échéant.

[i] Consultez le technicien autorisé ou le
revendeur qui vous a vendu l'appareil
si vous ne parvenez pas a résoudre le
probléme aprés avoir suivi les instruc-
tions comprises dans ce chapitre.
N'essayez jamais de réparer un appa-
reil défectueux vous-méme.
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Bitte lesen Sie zuerst diese Anleitung.

Sehr geehrte Kundin, sehr geehrter Kunde,

Wir méchten, dass Sie mit der Leistung lhres neuen Gerétes, das in modernen
Produktionsstatten hergestellt wurde und strengste Qualitatsprifungen durchlau-
fen hat, von Anfang an und auf lange Jahre rundum zufrieden sind.

Daher méchten wir Innen warm ans Herz legen, diese Bedienungsanleitung vor
dem ersten Einsatz lhres neuen Gerates aufmerksam durchzulesen. Bewahren
Sie die Anleitung auf, damit Sie spater darin nachlesen kénnen. Wenn Sie das
Gerat an jemand anderen weitergeben, vergessen Sie bitte nicht, die Bedie-
nungsanleitung ebenfalls weiterzugeben.

Die Bedienungsanleitung hilft Ihnen, lhr Gerat schnell und sicher bedienen

zu kénnen.

e Lesen Sie die Bedienungsanleitung, bevor Sie das Gerét aufstellen und be-
nutzen.

¢ Halten Sie sich strikt an die Sicherheitshinweise.

e Bewahren Sie diese Bedienungsanleitung an einem gut erreichbaren Ort auf,
damit Sie bei Bedarf darin nachlesen kdnnen.

e Lesen Sie auch die restlichen Dokumente, die mit dem Gerat geliefert wur-
den.
Bitte denken Sie daran, dass diese Bedienungsanleitung eventuell fir mehre-
re Modelle geschrieben wurde.
Unterschiede zwischen den Modellen werden in der Anleitung klar und deut-
lich hervorgehoben.

Die Symbole
In dieser Anleitung nutzen wir die folgenden Symbole:

mWichtige Informationen oder nitzliche Tipps zum Gebrauch.

AWarnung vor gefahrlichen Situationen, in denen es zu Verletzungen oder
Sachschaden kommen kann.

AWarnung vor Stromschléagen.

AWarnung vor Brandgefahr.

&Warnung vor heiBen Oberflachen.
Arcelik A.S.

Karaagag caddesi No:2-6
34445 Sitlisce/Istanbul/TURKEY

C€ Made in TURKEY
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ﬂ Allgemeine Informationen

Geratelibersicht

1 Oberer Deckel 7 Griff

2 Brennerplatte 8 Ofentilr

3 Bedienfeld 9 Leuchte

4 Rost 10 Einschubpositionen
5 Blech 11 Grill-Heizelement

6 Unterteil

1 2 3 4 5 6 7 8

1 Warnleuchte 5 Kochplatte Hinten rechts
2 Kochplatte Hinten links 6 Funktionsknopf

3 Kochplatte Vorne links 7  Temperaturleuchte

4 Kochplatte Vorne rechts 8  Temperaturknopf

4| DE



Technische Daten

ALLGEMEIN
AuBenabmessungen (Hohe/Breite/Tiefe) 850 mm/500 mm/600 mm
Spannung/Frequenz 220-240V/380-415V 3N ~ 50 Hz
Leistungsaufnahme gesamt 7.4 KW
Sicherung Minimum 16 A x 3
Kabeltyp/Kabelquerschnitt HO5VV-FG 5 x 1,5 mm® / 3 x 2,5 mm"*
Kabellange max. 2 m
KOCHFELD
Kochzonen
Hinten links Kochplatte
Abmessungen 145 mm
Leistung 1000 W
Vorne links Kochplatte
Abmessungen 180 mm
Leistung 1500 W
Vorne rechts Kochplatte
Abmessungen 145 mm
Leistung 1500 W
Hinten rechts Kochplatte
Abmessungen 180 mm
Leistung 1500 W
BACKOFEN/GRILL
Hauptofen Herkdmmlicher Ofen
Energieeffizienzklasse * A
Garraumleuchte 15-25 W

1.6 kW

Leistungsaufnahme Girill
#

Allgemeine Hinweise: Energieangaben von Elektrotfen werden geman der Richtlinie
EN 50304 ermittelt. Die entsprechenden Werte werden unter Ublichen Einsatzbedin-
gungen bei Ober-/Unterhitze oder im Umluftbetrieb (sofern vorhanden) ermittelt.

Die Energieeffizienzklasse wird gemaB folgender Prioritdten ermittelt; je nachdem, ob
das Gerat mit den entsprechenden Funktionen ausgestattet ist. 1. Garen mit Eco-
Umluft, 2. Turbo-Niedertemperaturgaren, 3. Turbogaren, 4. Ober-/Unterhitze mit

Umluft, 5. Ober-/Unterhitze

E Im Zuge der Qualitatsverbesserung
kénnen sich technische Daten ohne
Vorankindigung andern.

[i] Die Abbildungen in dieser Anleitung
dienen lediglich der Veranschauli-
chung und kénnen etwas vom tat-
sachlichen Aussehen des Gerates
abweichen.

[i] Angaben am Produkt oder in der be-
gleitenden Dokumentation wurden
unter Laborbedingungen unter Be-
ricksichtigung der zutreffenden Richt-
linien ermittelt. Solche Werte kénnen
je nach Einsatzumgebung und Nut-
zungsweise des Gerdtes abweichen.
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Zubehor

m Je nach Modell wird eventuell unter-
schiedliches Zubehdr mitgeliefert.
Daher kann es vorkommen, dass nicht
samtliches in der Anleitung erwéhntes
Zubehdr mit Inrem Gerat geliefert wird.

Backblech

Flr Backwaren, Tiefklhlgerichte und
groBe Braten.

Tiefes Backblech/Tropfschale

Far Gebéck, groBe Braten, Gerichte
mit viel FlUssigkeit und zum Fettauf-
fangen beim

Kuchenblech
Fir Geback wie Kekse und Biskuits.

Kleines Backblech
Fur kleinere Portionen. Dieses Back-
blech wird auf den Rost aufgelegt.

Rost

Zum Résten und Grillen und als Unter-
lage flr Behalter, in denen unter-
schiedlichste Lebensmittel gegart wer-
den kénnen.

Rost und Backblech richtig in die
Teleskopeinschiibe einschieben
Durch die Teleskopeinschiibe lassen
sich Bleche und Rost besonders leicht
einlegen und entfernen.

Achten Sie beim Einsatz von Blech
und Rost mit den Teleskopeinschiiben
darauf, dass die Stifte am rlickwértigen
Teil des Teleskopeinschubs die Kanten
von Blech oder Rost berthren.
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E Wichtige Sicherheitshinweise

In diesem Abschnitt finden Sie wichti-
ge Sicherheitshinweise, die dazu bei-
tragen, dass es nicht zu Verletzungen
und Sachschaden kommt. Samtliche
Garantieleistungen verfallen, falls Sie
sich nicht an diese Hinweise halten
sollten.

Sicherheit, allgemein

Dieses Gerét darf nicht von Perso-
nen bedient werden, die unter kor-
perlichen/geistigen Behinderungen
oder Wahrnehmungsstérungen lei-
den oder denen es an der notigen
Erfahrung im Umgang mit solchen
Gerédten mangelt; dazu zahlen
auch Kinder. Eine Ausnahme kann
gemacht werden, wenn solche
Personen von einer verantwortli-
chen Person beaufsichtigt und
grundlich in der Bedienung des
Gerétes unterwiesen werden.
Kinder missen grundséatzlich gut
im Auge behalten werden, damit
sie nicht mit dem Geréat herum-
spielen.

SchlieBen Sie das Gerat an eine
geerdete Schutzkontaktsteckdo-
se/Leitung an, die mit einer Siche-
rung passender Kapazitat abgesi-
chert wird — schauen Sie sich dazu

die , Technische Daten“-Tabelle an.

Lassen Sie die Erdung in jedem
Fall von einem qualifizierten Elekt-
riker vornehmen oder Uberprifen.
Der Hersteller haftet nicht bei
Schaden, die durch den Einsatz
des Gerates ohne vorschriftsmaBi-
ge Erdung entstehen.
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Falls das Netzkabel beschadigt
wird, muss es unverziglich durch
den Hersteller, seinen Kunden-
dienst oder durch eine &hnlich
qualifizierte Fachkraft instandge-
setzt werden, damit es nicht zu
Gefahrdungen kommt.

Nutzen Sie das Gerat nicht, falls es
nicht ordnungsgemaB funktioniert
oder sichtbare Beschadigungen
aufweist.

Versuchen Sie nicht, das Geréat
selbst zu reparieren oder zu ver-
andern. Allerdings lassen sich viele
Probleme oder Schwierigkeiten
auch ohne Reparatur oder profes-
sionellen Beistand beheben. Siehe
Problemidsung, Seite 26.
Waschen Sie das Gerat niemals
mit Wasser oder anderen Flissig-
keiten ab! Es besteht Strom-
schlaggefahr!

Verzichten Sie auf die Nutzung des
Gerétes, wenn lhr Einschatzungs-
vermdgen durch Alkohol oder Dro-
gen beeintrachtigt sein sollte.

Bei Installation, Wartung, Reini-
gung und Reparatur muss das Ge-
rat stets vollstandig von der
Stromversorgung getrennt sein.
Gehen Sie besonders vorsichtig
vor, wenn Sie alkoholhaltige Spei-
sen zubereiten. Alkohol verdampft
bei hohen Temperaturen und kann
sich beim Kontakt mit heiBen Ge-
genstanden leicht entziinden.
Erwérmen Sie keine Lebensmittel
in geschlossenen Behéltern oder in
Glasern im Ofen. Dadurch kann ein



Uberdruck entstehen, der den Be-
halter zum Platzen bringt.

Achten Sie darauf, dass sich keine
brennbaren Gegensténde in der
N&he des Gerates befinden - die
Seitenflachen kénnen sich im Be-
trieb stark erhitzen.
Backofenbleche, Geschirr oder
Alufolie nicht direkt auf den Back-
ofenboden legen. Der Hitzestau
kann den Backofenboden bescha-
digen.

Halten Sie samtliche Bellftungs-
6ffnungen stets frei.

Das Gerét kann sich im Betrieb
stark aufheizen. Beriihrung Sie
niemals heiBe Brenner, das Innere
des Ofens, Heizelemente, und so
weiter.

Tragen Sie grundsétzlich hitzebe-
stdndige Schutzhandschuhe, wenn
Sie etwas in den Ofen stellen oder
herausnehmen.

Nutzen Sie das Gerat nicht, falls
das Tirglas Spriinge aufweist oder
herausgenommen wurde.

Die Rickwand des Ofens erwéarmt
sich im Betrieb. Achten Sie darauf,
dass insbesondere Gas- oder
Stromleitungen nicht mit der
Ruckwand in BerUhrung geraten;
andernfalls kann es zu Beschadi-
gungen kommen.

Sorgen Sie daflr, dass das Netz-
kabel niemals eingeklemmt und
nicht Gber heiBe Flachen verlegt
wird. Andernfalls kann die Isolie-
rung der Leitungen schmelzen,
Kurzschlisse und damit Brande
verursachen.

e Vergessen Sie nicht, das Gerat
nach jedem Gebrauch abzuschal-
ten.

[i] Das Gerét ist nicht zum Betrieb liber
externe Zeitschaltuhren oder sepa-
rate Fernsteuersysteme vorgese-
hen.

Wenn Kinder in der Nahe sind

e Elektro- und Gasgerate kénnen
grundsatzlich eine Gefahr fir Kin-
der darstellen. Halten Sie Kinder
im Betrieb vom Gerat fern, achten
Sie darauf, dass Kinder nicht mit
dem Gerét spielen.

e Erreichbare Teile des Gerétes er-
hitzen sich im Betrieb; Kinder soll-
ten ferngehalten werden, bis das
Gerat abgekuhlt ist.

¢ "Achtung ,Beim Grillen kdnnen
sich zugéangliche Teile stark erhit-
zen. Halten Sie kleine Kinder fern.”

e Stellen Sie nichts auf das Gerat,
nach dem Kinder greifen kdnnten.

e Legen Sie keine schweren Gegen-
stédnde auf der gedffneten Tur ab,
lassen Sie Kinder nicht darauf sit-
zen. Das Gerat kann umkippen, die
Turscharniere kbnnen beschédigt
werden.

e Das Verpackungsmaterial kann far
Kinder geféahrlich werden. Halten
Sie Verpackungsmaterialien von
Kindern fern. Entsorgen Sie bitte
alle Verpackungsteile umweltge-
recht.
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Sicherheit beim Umgang mit
Elektrizitat

Defekte Elektrogerate gehéren zu den
haufigsten Brandursachen in Privat-
haushalten.

¢ Arbeiten an Elektrogeraten und -
anlagen durfen nur von autorisier-
ten Elektrofachkraften durchge-
fahrt werden.

e Bei Stérungen oder Beschadigun-
gen schalten Sie das Gerat ab und
trennen es vollsténdig von der
Stromversorgung. Dazu schalten
Sie die entsprechende Haussiche-
rung ab.

e Achten Sie darauf, dass die ent-
sprechende Sicherung passend fur
das Gerat dimensioniert ist.

BestimmungsgemaéaBe Verwen-
dung

Dieses Gerat wurde fur den reinen
Hausgebrauch entwickelt. Eine ge-
werbliche Nutzung ist nicht zuléssig.
"Achtung: Dieses Gerat dient aus-
schlieBlich der Zubereitung von Spei-
sen. Es darf nicht zu anderen Zwecken
eingesetzt werden (z. B. zum Beheizen
des Raumes)."

Missbrauchen Sie das Gerat nicht zum
Vorwarmen von Tellern, hdngen Sie
keine Kuchenttcher, Handttcher und
dergleichen zum Trocknen oder An-
warmen an die Griffe.

Flr Schaden, die durch unsachgema-
Ben Gebrauch oder falsche Bedienung
verursacht werden, haftet der Herstel-
ler nicht.

Das Gerat ist zum Garen, Auftauen,
Backen, Braten und Grillen von Le-
bensmitteln geeignet.
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E Installation

Das Gerat muss von einer Fachkraft
geman glltigen Bestimmungen instal-
liert werden. Andernfalls erlischt die
Garantie. Der Hersteller haftet nicht fir
Schéden, die durch Aktivitaten nicht
autorisierter Dritter entstehen; zudem
kann dadurch die Garantie erléschen.
[i] Die Vorbereitung des Aufstellungsor-
tes und der elektrischen und Gasan-
schlisse ist Sache des Kunden.

A

Die Installation des Gerates muss in
Ubereinstimmung mit samtlichen zu-
treffenden Vorschriften zur Gas-
und/oder Elektroinstallation erfolgen.

A Schauen Sie sich das Gerét vor der
Installation gut an, iiberzeugen Sie
sich davon, dass es keine sichtba-
ren Defekte aufweist. Falls doch,
darf es nicht installiert werden.
Beschéadigte Gerdte missen grund-
séatzlich als Sicherheitsrisiko betrachtet
werden.

Vor der Installation

Un sicherzustellen, dass unter dem
Produkt genligend Abstand zur Ober-
flache ist, empfehlen wir, dass das
Produkt auf einer soliden Basis mon-
tiert wird und dass die FlBe nicht auf
einen Teppich oder eine andere wei-
che Oberflache gestellt werden.

Der Klichenboden muss das Gerate-
gewicht sowie zusatzlich das Gewicht
von Koch- bzw. Backgeschirr und von
Speisen mihelos tragen kénnen.

.E;
: i E e R ]
£ ; E “
= i 0B
£ 65 mmmin P~ 65 mm min
S —l i e —
<, 3 ~——

[ s—

10 | DE

Der Ofen kann mit Schranken an
beiden Seiten benutzt werden. Ein
Abstand von mindestens 400 mm
Uber der Herdplatte und ein Ab-
stand von 65 mm zwischen Gerét
und Wand oder Hochschrank
muss eingehalten werden.

Der Ofen kann auch freistehend
benutzt werden. Achten Sie auf ei-
nen minimalen Abstand von 750
mm oberhalb des Kochfeldes.

(*) Wenn eine Dunstabzugshaube
Uber dem Herd installiert werden
soll, beachten Sie die Anweisun-
gen des Herstellers zur Installati-
onshéhe (mindestens 650 mm Ab-
stand).

Das Gerat entspricht der Gerate-
klasse 1, d. h. es kann mit der
Rickwand und einerSeitenwand
an Klchenwénde, Kiichenmdébel
oder Gerate beliebiger Héhe ge-
stellt werden. An der anderen Sei-
tenwand dirfen nur Kiichenmobel



oder Gerate mit gleicher oder ge- Stromschlag-, Kurzschluss-, Feuer-

ringerer Hohe stehen.

¢ Angrenzende Kichenmdbel mis-
sen hitzebesténdig sein (bis min-
destens 100 °C).

Einbauen und AnschlieBen

Das Gerat darf nur nach den gesetzli-

gefahr durch nicht fachgerechte
Installation!

Das Gerat darf nur von einer autori-
sierten Fachkraft an das Stromnetz
angeschlossen werden. Der korrekte
und sichere Betrieb des Gerates kann
nur nach ordnungsgemaBer Installati-
on gewabhrleistet werden.

chen Installationsvorschriften ange- Stromschlag-, Kurzschluss-, Feuer-

schlossen und installiert werden.

[;_E] Das Gerat nicht neben Kihl- oder
Gefriergeréten aufstellen. Die Warme-
abgabe des Gerétes fuhrt zu steigen-
dem Energieverbrauch der Kihlgerate.

e Tragen Sie das Gerat grundsétz-

lich mit mindestens zwei Personen.

e Das Gerat muss direkt auf dem

FuBboden stehen. Es darf nicht auf

gefahr durch Beschadigung des
Geratanschlusskabels!

Das Netzkabel darf nicht eingeklemmt,
geknickt oder gequetscht werden oder
mit heiBen Geréateteilen in Berlhrung
kommen.

Falls das Netzkabel beschadigt sein
sollte, muss es von einem qualifizier-
ten Elektriker ausgetauscht werden.

Die Netzanschlussdaten missen mit

einen Sockel oder eine andere Er-
héhung gestellt werden.

den Daten auf dem Typenschild des
Gerétes Ubereinstimmen. An das Ty-

(i] HINWEIS penschild gelangen Sie nach Offnen
Sachschaden! der Tur oder der unteren Abdeckung;
Tar und Targriff dirfen nicht zum An- je nach Modell kann es sich auch an
heben oder Bewegen des Gerates der Riickwand des Gerates befinden.

missbraucht werden.

Verwenden Sie nur Netzkabel, die den

Elektrischer Anschluss Angaben im Abschnitt ,, Technische

SchlieBen Sie das Gerat an eine geer-

Daten® entsprechen.

dete Schutzkontaktsteckdose/Leitung A\ Stromschlaggefahr!

an, die mit einer Sicherung passender
Kapazitat abgesichert wird, siehe dazu
den Abschnitt ,,Technische Daten*.
Lassen Sie die Erdung in jedem Fall
von einem qualifizierten Elektriker vor-
nehmen oder Uberprifen. Der Herstel- 1.
ler haftet nicht bei Schaden, die durch

den Einsatz des Gerates ohne vor-
schriftsmaBige Erdung entstehen.
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Trennen Sie das Geréat von der Strom-
versorgung, bevor Sie an der Elektro-
installation arbeiten.

Netzkabel anschlieBen

Falls bei lhrem Produkt kein
Netzkabel mitgeliefert wurde,
wahlen Sie bitte entsprechend der
Elektroinstallation bei Innen zuhau-
se ein Netzkabel aus der Tabel-
le(Technische Daten, Seite 5); be-



folgen Sie zum AnschlieBen lhres

Produktes die Anweisungen im Ka-

beldiagramm.
Falls der Netzanschluss nicht vollstan-
dig getrennt werden kann, muss ein
Trennschalter (Sicherung, Netzschalter
oder dergleichen) mit mindestens 3
mm Kontaktabstand zwischengeschal-
tet werden. Die einschlagigen Installa-
tionsvorschriften (in Deutschland VDE
0100) sind dabei einzuhalten. Bei
Nichtbeachtung kann es zu Betriebs-
stérungen und zum Erléschen der Ga-
rantie kommen.

(] HINWEIS

Wir empfehlen eine zusétzliche
Absicherung mit einem Fehler-
stromschutzschalter (FI-
Schutzschalter).
2. Offnen Sie die Anschlussabde-
ckung mit einem Schraubendreher.
3. Stecken Sie das Netzkabel durch
die Kabelklemme unter dem An-
schluss; befestigen Sie es mit der
an der Kabelklemmkomponente in-

tegrierten Schraube am Hauptgerat.

4. SchlieBen Sie die Kabel gemaB

Abbildung an.
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5. Nach Abschluss der Verkabelung
schlieBen Sie die Anschlussabde-
ckung.

6. Verlegen Sie das Netzkabel so,
dass es weder das Produkt berlhrt
noch zwischen Produkt und Wand
eingeklemmt wird.

(il HINWEIS
Die Lénge des Netzkabels darf aus
Sicherheitsgriinden nicht mehr als
2 m betragen.
e Schieben Sie das Produkt an die
Kichenwand.
¢ FiBe des Ofens anpassen
Vibrationen wahrend des Betriebs
kénnen das Kochgeschirr in Be-
wegung versetzen. Diese Gefah-
rensituation kann vermieden wer-
den, wenn das Produkt ebenerdig
steht.
Achten Sie zu lhrer eigenen Si-
cherheit darauf, dass das Produkt
gerade steht, indem Sie die vier
FUBe an der Unterseite nach links
oder rechts drehen und dadurch
die Ebenerdigkeit der Arbeitsober-
flache anpassen.

Endkontrolle

1. SchlieBen Sie das Gerat wieder an
die Stromversorgung an.
2. Elektrische Funktionen prifen.

Entsorgung

Verpackungsmaterialien entsor-
gen
Verpackungsmaterialien kdnnen fir

Kinder geféhrlich werden. Bewahren
Sie Verpackungsmaterialien an einem

12| DE



sicheren Ort auBerhalb der Reichweite
von Kindern auf.

Die Verpackung des Gerates besteht
aus wiederverwertbaren Materialien.
Entsorgen Sie diese vorschriftsgeman
und entsprechend sortiert. Entsorgen
Sie solche Materialien nicht mit dem
normalen Hausmiill.

Transport

e Bewahren Sie den Originalkarton
auf, falls Sie das Gerat klinftig
transportieren missen. Halten sich
an die Hinweise auf dem Karton.
Falls Sie den Originalkarton nicht
mehr besitzen sollten, verpacken
Sie das Gerat in Luftpolsterfolie
oder starken Karton, anschlieBend
gut mit Klebeband sichern.

¢ Damit Roste und Bleche nicht zu
Beschadigungen der Ofentlr flh-
ren, schiitzen Sie die Ofentir von
innen mit einem passenden Stlick
Karton. Fixieren Sie die Ofentlr mit
Klebeband.

e Missbrauchen Sie die TUr/den
Turgriff nicht zum Anheben oder
Bewegen des Geréates.

[i] HINWEIS
Keine sonstigen Gegensténde auf dem
Gerét abstellen. Das Gerat muss auf-
recht transportiert werden.

m Schauen Sie sich das Gerat nach dem
Transport gut an, Uberzeugen Sie sich
davon, dass es nicht zu Besch&digun-
gen gekommen ist.

Altgerate entsorgen

Entsorgen Sie Altgerate grundsétzlich
auf umweltfreundliche Weise.

Dieses Gerét ist mit dem Sammelsym-
bol fir elektrische und elektronische
Altgerate (WEEE) gekennzeichnet. Das
bedeutet, dass das Gerat nach den
Vorgaben der EG-Richtlinie recycelt
und zerlegt werden muss, damit die
Umwelt moglichst wenig beeintrachtigt
wird. Weitere Informationen erhalten
Sie bei Ihrer Stadtverwaltung.
Hinweise zur richtigen Entsorgung des
Gerates erhalten Sie von lhrem Hand-
ler oder bei entsprechenden Sammel-
stellen in lhrer Nahe.

Bevor Sie das Gerét entsorgen,
schneiden Sie das Netzkabel ab und
machen die Tlrverriegelung (sofern
vorhanden) unbrauchbar, damit Kinder
nicht in Gefahr geraten.
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H Vorbereitungen

Tipps zum Energiesparen

Mit den folgenden Hinweisen nutzen
Sie lhr Gerat umweltbewusst und
energiesparend:

Verwenden Sie am besten dunkles
oder emailliertes Kochgeschirr —
dies leitet die Warme besser.
Lassen Sie den Ofen vorheizen,
wenn dies durch Bedienungs- oder
Zubereitungsanleitung empfohlen
wird.

Verzichten Sie bei der Zubereitung
auf haufiges Offnen der Ofentdr.
Versuchen Sie mehrere Gerichte
gleichzeitig zuzubereiten, sofern
dies moglich ist. Dazu stellen Sie
einfach mehrere Behélter auf den
Rost.

GroBere Gerichte und solche, de-
ren Geschmack sich nicht gegen-
seitig beeinflussen soll, bereiten
Sie nacheinander zu. Der Ofen ist
dann bereits vorgeheizt.

Sie kdnnen zusétzliche Energie
sparen, indem Sie den Ofen ein
paar Minuten vor Ende der Garzeit
bereits abschalten. Verzichten Sie
wahrend der Zubereitung mog-
lichst auf ein Offnen der Ofentdr.
Tauen Sie gefrorene Gerichte vor
der Zubereitung auf.

Kochen Sie mit Deckel. Beim Ko-
chen ohne Deckel kann der Ener-
gieverbrauch auf das Vierfache an-
steigen.

Wahlen Sie stets die zum Boden-
durchmesser des Kochgeschirrs
passende Kochstelle. Entscheiden

Sie sich immer flir Kochgeschirr in
der passenden GréBe. GroBeres
Kochgeschirr verbraucht mehr
Energie.

e Achten Sie darauf, beim Kochen
mit Elektroherden grundsétzlich
Kochgeschirr mit flachem Boden
zu verwenden.

Kochgeschirr mit dickem Boden
leitet die Warme besser und spei-
chert diese eine Weile. Auf diese
Weise kdnnen Sie bis zu ein Drittel
Energie einsparen.

e Die GroBe des Kochgeschirrs
muss grundsétzlich zur Kochstelle
passen. Der Boden des Kochge-
schirrs darf nicht kleiner als die
Kochstelle sein.

¢ Halten Sie das Kochfeld und den
Boden des Kochgeschirrs sauber.
Verschmutzungen verschlechtern
die Warmeubertragung zwischen
Kochfeld und Kochgeschirrboden.

e Wenn die Zubereitung etwas lan-
ger dauert, schalten Sie die Koch-
stelle 5 — 10 Minuten vor Ablauf
der Garzeit ab. Durch Ausnutzung
der Restwarme kénnen Sie bis zu
20 % Energie einsparen.

Erste Inbetriebnahme
Erstreinigung des Gerates

[ HINWEIS

Oberflachenbeschadigung durch Rei-
nigungsmittel und -gerate.

Keine scharfen Reinigungsmittel,
Scheuerpulver, -milch oder spitzen
Gegenstande verwenden.
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1. Entfernen Sie sédmtliches Verpa-
ckungsmaterial.

2. Geréateoberflachen mit einem
feuchten Tuch oder Schwamm ab-
wischen und mit einem Tuch trock-
nen.

Erstaufheizung

Lassen Sie das Gerat etwa 30 Minuten
lang aufheizen, schalten Sie es an-
schlieBend ab. Auf diese Weise wer-
den samtliche Riickstande und Be-
schichtungen durch Abbrennen ent-
fernt.

Verbrennungsgefahr durch hei3e
Oberflachen!
HeiBe Oberflachen des Gerates nicht
berlhren. Halten Sie Kinder vom Gerat
fern, verwenden Sie Ofenhandschuhe.

Elektroofen

1. Nehmen Sie samtliches Zubehdr (z.
B. Backbleche und Rost) aus dem
Ofen heraus.

2. SchlieBen Sie die Ofentdr.

3. Wahlen Sie die Ober- und Unterhit-
ze“-Einstellung.

4. Wéhlen Sie die hochste Ofentem-
peratur; siehe So bedienen Sie den
Backofen, Seite 19.

5. Lassen Sie den Ofen etwa 30 Minu-
ten lang arbeiten.

6. Schalten Sie den Ofen ab; siehe So
bedienen Sie den Backofen,
Seite 19

Grill

1. Nehmen Sie sdmtliches Zubehor (z.
B. Backbleche und Rost) aus dem
Ofen heraus.

2. SchlieBen Sie die Ofentdr.

3. Waéhlen Sie die Einstellung ,,Grill,
groB*.

4. Wahlen Sie die hdchste Tempera-
tureinstellung; siehe So bedienen
Sie den Grill, Seite 21.

5. Lassen Sie den Girill etwa 30 Minu-
ten lang arbeiten.

6. Schalten Sie den Grill ab; siehe So
bedienen Sie den Grill, Seite 21

Grillplatte

1. Fertigungsricksténde und Konser-
vierungsschichten missen vor dem
ersten Betrieb abgebrannt werden.
Erhitzen Sie die Grillplatte bei mitt-
lerer Temperatur 8 Minuten lang;
stellen Sie dabei kein Geschirr da-
rauf.

@ Beim ersten Aufheizen des Ofens kann
es zu Rauch- und Geruchsentwicklung
kommen. Achten Sie auf gute BelUf-
tung.
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E Bedienung Kochfeld

Allgemeine Hinweise zum Ko-
chen

/b, Feuergefahr durch iiberhitzte Ole
und Fette!
Ole und Fette nicht unbeaufsichtigt
erhitzen.
Auf keinen Fall mit Wasser 16schen!
Falls Ole oder Fette Feuer fangen,
ersticken Sie die Flammen durch so-
fortiges Aufsetzen eines Deckels auf
Topf oder Pfanne. Schalten Sie den
Herd ab, sofern dies gefahrlos méglich
ist, rufen Sie nétigenfalls die Feuer-
wehr.

e Vor dem Frittieren trocknen Sie die
Lebensmittel grindlich und lassen
sie langsam in das heiBe Ol hinab.
Achten Sie darauf, dass gefrorene
Lebensmittel vor dem Frittieren
restlos aufgetaut sind.

e Decken Sie das Kochgeschirr beim
Frittieren nicht ab.

e Platzieren Sie das Kochgeschirr so
auf dem Kochfeld, dass dessen
Griffe oder Stiele nicht von ande-
ren Kochstellen erhitzt werden.
Stellen Sie keine Behdlter auf das
Kochfeld, die zum Kippen neigen.

e Stellen Sie kein leeres Kochge-
schirr auf eingeschaltete Kochzo-
nen. Es kann zu Beschadigungen
kommen.

e Wenn Sie eine Kochzone verwen-
den, ohne Kochgeschirr darauf zu
platzieren, verursacht dies Scha-
den am Gerat. Schalten Sie die
Kochzonen nach dem Gebrauch
aus.
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Da sich die Oberflache des Gera-
tes erhitzt, legen Sie niemals Ge-
genstande aus Kunststoff oder
Aluminium darauf ab.

Ubrigens sollten Lebensmittel
grundsatzlich nicht in solchen Ge-
faBen gelagert werden.
Verwenden Sie ausschlieBlich
Kochgeschirr mit flachem Boden.
Geben Sie die richtige Menge an
Lebensmitteln in das jeweilige
Kochgeschirr; nicht Uberfillen.
Dadurch ersparen Sie sich unnéti-
ge Reinigungsarbeit durch Uber-
laufende Speisen.

Legen Sie die Deckel des Kochge-
schirrs nicht auf den Kochzonen
ab.

Stellen Sie Kochgeschirr so auf
das Kochfeld, dass es exakt in der
Mitte der Kochzone steht. Wenn
Sie Kochgeschirr von einer
Kochzone zur ndchsten bewegen
mdchten, heben Sie das Kochge-
schirr an, anstatt es Uber das
Kochfeld zu schieben.



Kochfeld verwenden

1

Kochplatte 14-16 cm
Kochplatte 18-20 cm
Kochplatte 14-16 cm

Kochplatte 18-20 cm ist eine Liste
mit fur die jeweiligen Brenner emp-
fohlenen Geschirrdurchmessern.

A O N =

Kochstellen nutzen

Sie kénnen die Regler der Kochstellen
in beide Richtungen drehen und die
Temperatur dadurch schrittweise ein-
stellen.

(] HINWEIS

Falls der Herd mit Kochstellen ausge-
stattet ist, die Uber eine Schellheizen-
Funktion verfligen, ist die entspre-
chende Kochstelle mit einem roten
Punkt gekennzeichnet.

Uberhitzungsschutz

1000 Kochstellen mit einer Leistung

Uiber 1000 W sind mit einem Uberhit-

zungsschutz ausgestattet. Der Uber-

hitzungsschutz verringert die Leistung

der Kochstelle unter folgenden Bedin-

gungen:

e Es befindet sich kein Kochgeschirr
auf der Kochstelle.

e Es befindet sich leeres Kochge-
schirr auf der Kochstelle.

¢ Die Unterseite des Kochgeschirrs
ist nicht flach.

Kochstellen einschalten

Die Kochstellen bedienen Sie mit den
zugehdrigen Reglern. Stellen Sie die
Regler auf die gewlinschte Leistungs-
stufe ein.

Leistungsstufe | 1 2—-3 [(4-—6
Erhitzen | Sieden, | Kochen,
Ruhen | Braten

Kochstellen abschalten
Drehen Sie den Regler der Kochstelle
in die Aus-Position (oben).
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E Bedienung Backofen

Allgemeine Hinweise zum Ba-
cken, Braten und Grillen

/A, Verbriihungsgefahr durch heien
Dampf!
Offnen Sie die Geratetiir im oder kurz
nach dem Betrieb zuerst nur ein klei-
nes Stick, um den Dampf abziehen zu
lassen.

Tipps zum Backen

e Benutzen Sie Metallgeschirr mit
Antihaftbeschichtung oder hitze-
bestandige Silikonformen.

¢ Nutzen Sie den Platz auf dem Rost
gut aus.

e Stellen Sie Backformen in die Mitte
des Rostes.

e Wahlen Sie die richtige Einschub-
position, bevor Sie Ofen oder Giill
einschalten. Wechseln Sie die Ein-
schubposition nicht, solange der
Ofen heif3 ist.

e Halten Sie die Ofentir geschlossen.

Tipps zum Rdsten

¢ Eine Wlrzmischung aus Zitronen-
saft und schwarzem Pfeffer sorgt
fir eine besonders schmackhafte
Zubereitung von ganzen Hiuhnern,
Puten und gréBeren Fleischportio-
nen.

¢ Fleisch mit Knochen braucht etwa
15 — 30 Minuten langer zum Garen
als dieselbe Menge Fleisches ohne
Knochen.

e Jeder Zentimeter an Fleischdicke
braucht etwa 4 — 5 Minuten mehr
an Garzeit.

e Lassen Sie Fleisch nach Ablauf der
Garzeit noch etwa 10 Minuten im
Backofen ruhen. Der Fleischsaft
verteilt sich so gleichmaBiger im
Braten und lauft beim Anschneiden
nicht aus.

e  Fisch stellen Sie auf einem hitze-
bestandigem Teller méglichst in
der mittleren oder unteren Ein-
schubposition in den Backofen.

Tipps zum Grillen

Fleisch, Gefliigel und Fisch werden

durch das Grillen schnell braun, be-

kommen eine schéne Kruste und
trocknen dabei nicht aus. Insbesonde-
re flache Stlicke, FleischspieBe und

Wiirstchen sowie GemUse mit hohem

Wasseranteil (wie Tomaten oder Zwie-

beln) sind zum Grillen wie geschaffen.

e Verteilen Sie das Grillgut so auf
dem Rost, dass es nicht Uber die
Kanten des Rostes hinausragt.

e Schieben Sie den Rost (mit darun-
ter eingeschobener Tropfschale) in
die richtige Einschubposition. Ver-
gessen Sie nicht, die Tropfschale
beim Girillen in den untersten Ein-
schub einzuschieben, damit das
Fett aufgefangen wird. Geben Sie
etwas Wasser in die Tropfschale —
so erleichten Sie sich die Reini-

gung.
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HINWEIS zen Sie den Grillrost wie in der Abbil-

Feuergefahr durch ungeeignetes dung gezeigt in den Einschub ein.

Grillgut! Achten Sie darauf, dass der Grillrost
Nur fiir die intensive Grillhitze geeigne- ~ hicht die Rlickwand des Ofens berihrt.
tes Grillgut verwenden. Schieben Sie den Rost daher nur so
Grillgut nicht zu weit nach hinten in weit ein, bis sich die Backofentir prob-
den Grill legen. Dort wird es beson- lemlos schlieBen lasst — so funktioniert
ders heiB, und fettes Grillgut kann in der Grill am besten.
Brand geraten. Betriebsarten
So bedienen Sie den Backofen Die hier gezeigte Reihenfolge der Be-
Temperatur und Betriebsart einstel- triebsarten kann je nach Geratemodell
len etwas abweichen.

Ober- und Unterhitze

— Ober- und Unterhitze werden
eingesetzt. Das Gargut wird
gleichzeitig von oben und
unten erhitzt. Diese Betriebs-

! Funktionsknopf art eignet sich beispielswei-
3 S;I'empera'lturknopf . .. se fiir Kuchen, Geback und
. Stellen Sie den Funktionswahler auf Aufldufe. Nur ein Blech ver-
die gewtinschte Temperatur ein. wenden.
2. Stellen Sie den Funktionswahler auf
die gewlinschte Betriebsart ein. Unterhitze
» Der Ofen heizt sich auf die eingestell- Bei dieser Betriebsart wird
te Temperatur auf und halt diese auf- lediglich das untere Heizele-
recht. Wahrend des Aufheizens bleibt ——J  ment eingesetzt. Geeignet z.
die Temperaturleuchte eingeschaltet. B. flr Pizza und zum Nach-

Backofen ausschalten bréunen von unten.

Bringen Sie Funktions- und Tempera-
tureinstellungsknopf in die obere Posi-
tion (Aus).

Grill

W Der kleine Grill an der Decke

des Ofens ist in Betrieb. Zum

Grillen geeignet.

e Kleine oder mittelgro-
Be Portionen in der
richtigen Einschubpo-
sition unter dem Girill-
Heizkdrper grillen.

e Stellen Sie die maxi-
male Temperatur ein.

¢ Wenden Sie das
Grillgut nach der Halfte
der Garzeit.

Einschubpositionen (bei Modellen
mit Grillrost)

Es ist wichtig, dass der Grillrost richtig
in die Einschibe eingesetzt wird. Set-
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Grill, groB

Garzeitentabelle

AN Der gri rill an der Deck . .
er groBe G | 'an der Decke [i] Die angegebenen Werte wurden im
des Ofens ist in Betrieb. Die- . e emr e e
. . . Labor ermittelt. Die fUr Sie richtigen
se Betriebsart eignet sich .. .
) ) Werte kdnnen davon abweichen.
insbesondere zum Grillen
groBerer Fleischmengen. Backen und Braten
¢ Stellen Sie mittelgroBe [i] Einschubebene 1 ist die unterste
bis groBBe Portionen Ebene im Backofen.
auf dem richtigen Ein-
schub direkt unter das
Grillheizelement.
e Stellen Sie die maxi-
male Temperatur ein.
¢ Wenden Sie das
Grillgut nach der Hélfte
der Garzeit.
Gericht Leistungsstufe Einschubposition Temperatur (°C) Gardauer (ca.-
Angabe in Min.)
**Kuchenblech Einschub 1 = 3 175 30..45
**Kuchen, Form Einschub 1 ] 3 175 30...50
**Kuchen in Einschub 1 o 3 160 ... 170 20 ... 30
Backpapier
**Biskuitkuchen Einschub 1 ] 3 180 ... 200 10...20
**Kekse Einschub 1 ] 3 160 ... 170 20...30
**Teiggebéck Einschub 1 =l 3 200 20...30
“Teilchen Einschub 1 = 3 190 25..35
**Sauerteig Einschub 1 ] 3 190 20 ... 40
**Lasagne Einschub 1 ) 2 180 25..45
**Pizza Einschub 1 ] 2 200 15..25
Rindersteak Einschub 1 2 25 Minimum bei 80...120
(ganz)/Braten & 220, dann 180 ...
190
Lammkeule Einschub 1 2 25 Minimum bei 70 ... 100
(Auflauf) = 220, dann 180 ...
190
Brathdhnchen Einschub 1 = 2 15 Minimum bei 55..75
220, dann 190
Pute (in Scheiben) | Einschub 1 5 2 25 Minimum bei 70...120
220, dann 190
Fisch Einschub 1 ] 3 200 20 ... 30

(**) Wenn vorgeheizt werden muss, lassen Sie den
Ofen zu Beginn vorheizen, bis die Temperatur-
leuchte erlischt.

Tipps zum Kuchenbacken

Falls Geb&ck zu trocken wird, er-
hdhen Sie die Temperatur etwas
und vermindern gleichzeitig die
Garzeit.
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Werden Kuchen zu feucht, redu-
zieren Sie die Fllssigkeiten oder
senken die Temperatur um 10 °C.
Sofern die Oberseite des Kuchens
zu stark gebraunt wird, backen Sie
etwas langer mit reduzierter Tem-
peratur.

Wenn der Kuchen auBen gut ge-
lingt, innen jedoch noch klebrig ist,
geben Sie weniger Flissigkeit hin-



zu, senken die Temperatur und

verlangern daflr die Garzeit etwas.

Tipps fiir Geback

e Falls Gebéck zu trocken wird, er-
hdhen Sie die Temperatur etwas
und vermindern gleichzeitig die
Garzeit. Befeuchten Sie den Teig
mit einer Mischung aus Milch, O,
Ei und Joghurt.

e Sollte Gebé&ck sehr lange zum
Garen bendtigen, achten Sie da-
rauf, dass das Geback nicht tber
die Oberkante des Backblechs
hinausragt.

e Wird Gebéck an der Oberseite gut
gebraunt, innen jedoch nicht rich-
tig gar, achten Sie darauf, dass
sich Flissigkeiten nicht am Boden
des Gebéacks konzentrieren. Ver-
suchen Sie, Flissigkeitsmischun-
gen gleichméBig zwischen den
Teigschichten zu verteilen; so er-
reichen Sie eine gleichmaBige
Braunung.

[i] Halten Sie sich beim Backen an die
Betriebsart- und Temperaturempfeh-
lungen der Zubereitungstabelle. Falls
die Unterseite nicht ausreichend ge-
braunt wird, nutzen Sie beim nachsten
Mal den néachstniedrigeren Einschub.

Tipps zur Zubereitung von Gemiise

e Falls GemUsegerichte zu trocken
werden, bereiten Sie diese in ei-
nem Geschirr mit Deckel statt auf
dem Blech zu. Geschlossene Be-
hélter sorgen dafir, dass nicht zu
viel FlUssigkeit verloren wird.

e Falls Gemusegerichte nicht richtig
gar werden, kochen Sie das Ge-
muse zuvor und geben es erst da-
nach in den Ofen.

So bedienen Sie den Grill

/8,  SchlieBen Sie beim Grillen die
Ofentiir.

Verbrennungsgefahr durch heiBe
Oberflachen!

Grill einschalten

1. Drehen Sie den Funktionswahler
auf das gewtinschte Grillsymbol.

2. Wahlen Sie dann die gewlinschte
Grilltemperatur.

3. Heizen Sie den Grill bei Bedarf etwa
5 Minuten vor.

» Die Temperaturleuchte schaltet sich

ein.

Grill ausschalten

1. Drehen Sie den Funktionswahler in
die Aus-Position (oben).

Einschubpositionen

Die Girillleistung nimmt ab, wenn der
Grillrost die Riickwand des Ofens be-
rihrt. Schieben Sie den Rost daher nur
so weit ein, bis sich die Backofentir
problemlos schlieBen lasst — so funkti-
oniert der Grill am besten.

(il HINWEIS

Grillen Sie nicht auf der obersten Ebe-
ne.
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HINWEIS
Feuergefahr durch ungeeignetes
Grillgut!
Nur fUr die intensive Grillhitze geeigne-
tes Grillgut verwenden.
Grillgut nicht zu weit nach hinten in
den Girill legen. Dort wird es beson-
ders heiB, und fettes Grillgut kann in
Brand geraten.

Garzeitentabelle zum Grillen

Elektrischer Grill

Speise Einschubebene Grilldauer (ca.)
Fisch 4.5 20...25 Min. *
Huhnerklein 4.5 25...35 Min.
Lammkoteletts 4.5 20...25 Min.
Rinderbraten 4.5 25...30 Min. *
Kalbskoteletts 4.5 25...30 Min. *
Toastbrot 4 1...2 min.

* je nach Dicke
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Pflege und Wartung

Allgemeine Hinweise

Durch regelmaBiges Reinigen verlan-
gern Sie die Lebenserwartung lhres
Gerétes und beugen Fehlfunktionen
vor.

A, Stromschlaggefahr!
Trennen Sie das Geréat vor dem Reini-
gen von der Stromversorgung, damit
es nicht zu Stromschlagen kommt.

2\ Verbrennungsgefahr durch heile
Oberflachen!
Lassen Sie das Gerét abkihlen, bevor
Sie es reinigen.

¢ Reinigen Sie das Gerat nach je-
dem Einsatz grindlich. Dadurch
lassen sich Speisereste leichter
entfernen und kdnnen sich beim
nachsten Einsatz des Ofens nicht
einbrennen.

e  Zur Reinigung bendtigen Sie keine
Spezialreiniger. Verwenden Sie am
besten warmes Wasser mit etwas
herkdmmlichem Reiniger, ein wei-
ches Tuch oder einen Schwamm.
AnschlieBend mit einem Tuch
trocknen.

e Achten Sie stets darauf, Gber-
schiissige und verschittete Flls-
sigkeiten nach der Reinigung
grundlich ab- bzw. aufzuwischen.

e Verzichten Sie auf Reinigungsmit-
tel, die Sauren oder Chlor enthal-
ten, wenn Sie Edelstahl und Griffe
reinigen. Reinigen Sie diese Teile
mit einem weichen Tuch und et-
was Flussigreiniger (kein Scheu-

ermittel); wischen Sie dabei am
besten nur in eine Richtung.

(] HINWEIS
Oberflachenbeschadigung durch Rei-
nigungsmittel und -gerate.

Keine scharfen Reinigungsmittel,
Scheuerpulver, -milch oder spitzen
Gegenstande verwenden.

@ Benutzen Sie keine Dampfreiniger zur
Reinigung.

Kochfeld reinigen
Elektrische Kochfelder

1. Schalten Sie die Kochfelder aus;
warten Sie, bis sie abgekuihlt sind.

2. Reinigen Sie die Kochstellen bei
Bedarf mit einem Reinigungsmittel
(Sie erhalten Reiniger/Weichmacher
in Fachgeschéften).

3. Erhitzen Sie die Felder nach der
Reinigung wenige Minuten lang,
sodass ihre Oberflache trocknet.

4. Tragen Sie zum Schutz regelmaBig
eine diinne Schicht Maschinendl
auf die Oberflache des Kochfeldes
auf.

2EIRRICALALIBINLLLLLY
SEEFPRIILIESFRALLGIS
S0k 0 ¢

Bedienfeld reinigen

Reinigen Sie Bedienfeld und Tasten
mit einem weichen Tuch; anschlieBend
trockenreiben.
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HINWEIS

Beschédigung der Bedienblende!
Zum Reinigen der Bedienblende die
Knépfe nicht abziehen.

Backofen reinigen

Ofentiir reinigen
Verwenden Sie zum Reinigen der

Ofentlir am besten warmes Wasser mit

etwas herkdmmlichem Reiniger, ein
weiches Tuch oder einen Schwamm.

AnschlieBend mit einem Tuch trocknen.

m Verzichten Sie bei der Reinigung der
Ofentir auf aggressive Reinigungsmit-
tel und auf scharfkantige Schaber aus
Metall. Solche Hilfsmittel kénnen die
Oberflachen zerkratzen und das Glas
beschédigen.

Ofentiir ausbauen

1. Offnen Sie die Ofentiir (1).

2. Offnen Sie die Clips am Scharnier-
gehause links und rechts der Ofen-
tdr, indem Sie sie wie in der Abbil-
dung gezeigt nach unten driicken

1 2 3
1 Ofentir
2 Scharnier
3 Ofen

1 2 3

3. Offnen Sie die Ofentiir zur Halfte.
4, Nehmen Sie die Ofentir heraus,
indem Sie sie etwas anheben und
von den Scharnieren rechts und
links 16sen.

[i] HINWEIS
Zum Einbau flihren Sie die obigen
Schritte wieder in umgekehrter Rei-
henfolge aus. Vergessen Sie nicht, die
Clips am Scharniergeh&duse nach dem
Wiedereinsetzen der Tur wieder zu
schlieBen.

Tirinnenscheibe ausbauen

Die Tlrinnenscheibe kann zur Reini-
gung ausgebaut werden.

1. Offnen Sie die Ofentr.

12

Schraube
Kunststoffprofil
Innenscheibe
Kunststoffschlitz

A WON =
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2. Loésen Sie die Schraube (1) mit ei-
nem Schraubendreher.

3. Nehmen Sie das Profil (2) heraus,
legen Sie es dann an das Innenglas
(8) an.

4. AnschlieBend ordnen Sie die Tur
wieder an, setzen das Innenglas (3)
in die Kunststoffschlitze (4) ein und
ordnen das Profil an.

Ofenbeleuchtung auswech-
seln

/i Verbrennungsgefahr durch heiBe
Oberflachen!
Vor dem Auswechsein der Lampe
sicherstellen, dass das Gerét abge-
kihlt und abgeschaltet ist, um einen
mdglichen elektrischen schlag zu
vermeiden

[ﬂ Als Leuchtmittel wird eine spezielle
Glihlampe eingesetzt, die fur Tempe-
raturen bis 300 °C ausgelegt ist. Wei-
tere Hinweise finden Sie in Technische
Daten, Seite 5 Passende Leuchtmittel
erhalten Sie beim autorisierten Kun-
dendienst.
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(il HINWEIS

Die Position der Leuchte kann etwas
von der Abbildung abweichen.

Wenn lhr Ofen mit einer runden
Leuchte ausgestattet ist:

. Trennen Sie das Gerat vollstandig

von der Stromversorgung.

2. Schrauben Sie die Glasabdeckung

egen den Uhrzeigersinn ab

3 Drehen Sie die Ofenlampe gegen

den Uhrzeigersinn heraus, setzen
Sie eine neue Lampe ein.

4. Glasabdeckung wieder anbringen.



E Problemlosung

Aus dem Ofen tritt im Betrieb Dampf aus.

Wahrend des Betriebs ist ein Dampfaustritt normal. Dies ist kein Fehler.

Beim Kochen bilden sich Wassertropfen

Der beim Kochen entstehenden Dampf kann sich niederschlagen und Wassertrépfchen
bilden, wenn er mit den kélteren Flachen des Geréates in Berihrung kommt. Dies ist kein

Fehler.

Das Gerét funktioniert nicht.

Die Sicherung ist durchgebrannt oder aus-
gelost.

Kontrollieren Sie die Sicherungen im Siche-
rungskasten. Bei Bedarf austauschen oder
zurlicksetzen.

Die Ofenbeleuchtung funktioniert nicht.

Das Leuchtmittel ist defekt.

Tauschen Sie das Leuchtmittel aus.

Die Stromversorgung wurde unterbrochen.

Uberpriifen Sie die Stromversorgung. Kon-
trollieren Sie die Sicherungen im Siche-
rungskasten. Sicherungen bei Bedarf aus-
tauschen oder zurlicksetzen.

Backofen heizt nicht.

Falsche Funktion ausgewahlt und/oder
Temperatur nicht richtig eingestellt.

Stellen Sie Funktion und Temperatur ent-
sprechend ein.

Die Stromversorgung wurde unterbrochen.

Uberpriifen Sie die Stromversorgung. Kon-
trollieren Sie die Sicherungen im Siche-
rungskasten. Sicherungen bei Bedarf aus-
tauschen oder zurlicksetzen.

[ﬂ Falls sich ein Problem nicht mit den
obigen Hinweisen l6sen lassen sollte,
wenden Sie sich bitte an den autori-
sierten Kundendienst oder an den
Handler, bei dem Sie das Gerét ge-
kauft haben. Versuchen Sie niemals,
ein defektes Gerat selbst zu reparie-
ren.
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Byab nacka, cnovatky NnpoyuTanTe Liei JOKYMEHT.

LLlaHOBHWIA NoKyneLlb!

CrogiBaemocs, LU0 Liel TOBap, BUrOTOBIEHMIA HA CyYacHNX MigNpUeEMCTBAX i NepeBipeHuii 3a
[0MOMOTOI0 CYBOPUX MPOLIeAYp KOHTPOMH), OMOMOXE BaM LOCArHYTW HalKpaLLux pesyrbTaTis
ekcnnyaradii.

[ns uboro pekoMeHayeMO yBaXXHO NPOUMTATL BCIO IHCTPYKLtO, NEpPLU HiX KOPUCTYBATUCA MALLMHOIWD, |
3bepertu ii Ans noganbLIoro BUKOPUCTaHHS 3 JOBIAKOBOK METOH. FKLLO BY nepesacTe KOMYCb
npurag, nepegaie i NocibHUK kopucTyBava.

MociGHMK KopuUcTyBa4a ONOMOXeE BaM KOPUCTYBaTUCA NPUNaZoM Y WBUAKMNA | Oe3neyvHuit
cnoci6.

+  [pounTaiite NocibHUK KOPUCTYBaYa, NEPLL HXX BCTAHOBMIOBATM NpUNaj Ta KOPUCTYBATMCA HUM.
+  CyBOpO AOTPUMYMTECS NpaBUN TEXHIKK Ge3neku.

+  3bepiraiiTe Lei NOCIBHMK KOPUCTYBaYa B JOCTYMHOMY MiCLji NS MOAAbLUOTO BUKOPUCTAHHS Y
[0BIAKOBUX LiNsIX.

Kpim TOro, npounTaiTe iHLWi JOKYMEHTH, LLO BXOAATb [0 KOMMMEKTY NocTayaHHs npunagy.
3BepHiITb yBary, Lo Liei NOCIBHMK Takox Moxe ByTU AiINCHUM ANS iHWKUX MOAENEN.

Y HbOMY UiTKO BKa3aHO PO3BIKHOCTI Mk MOAENAMN.

MosicHeHHs [o cuMBONIB

M fbomi/ MOCIBHUKY KOPUCTYBaYa BUKOPUCTOBYIOTLCS Taki CYIMBOSN:
Baxrmea iHdopmaLlis abo KopyCHI mopaau 3 KOPUCTYBaHHS.

Aﬂonepe,qmeHHﬂ npo HeBesrneyHi cuTyaLlii 4ns XuTTs Ta ManHa.

&I‘Ionepegmewﬂ MpO YpaXeHHs eNeKTPUYHUM CTPYMOM.

[lonepemKeHHs NP0 PU3NK 3aMaHHs.

&I‘Ionepenmmﬂ PO rapsiyi NoBepxHi.

Arcelik A.S.
Karaagae caddesi No:2-6
34445 Siitliice/Istanbul /TURKEY

€ Made in TURKEY
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ﬂ 3aranbHa lHdopmalis
Ornsap

ikl 10
9
/6
1 BepxHa kpuiuka 7 Pyuka
2 MaHenb nanbHuka 8 MepenHi agepuaTa
3 MaHenb ynpaBniHH 9 Jlamnouka
4 PeLuityacta nonuus 10 TMonoxeHHs nonuub
5 MipaoH 11 HarpiBanbHuit enemeHT rpunsi
6 HwkHs yacTuHa

1 2 3 4 5 6 7 8
1 CurHanbHa namnouyka 5 EnekrpokoHdopka 3aaHii npaBuit
2 EnektpokoHdhopka 3apHii nisuin 6 Pyuka Bnbopy dyHkuji
3 EnekTpokoHopka NepeaHin nisui 7 Jlamnouka TepMocTaTa
4 EnexTpokoHdopka MepeaHii npasuit 8 Pyuyka TepmocTata
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TexHi4Hi XxapaKTepUCTUKM

3ATANBHI BIAOMOCTI

30BHiLLHi rabapuTy (BUcOTa/WMpUHa/rnbuHa) 850 Mm/500 Mm/600 MM

Hanpyra/qactota 220-240 B/380-415B 3N ~ 50 'y

3ararnbHe CroXuBaHHsA enekTpoeHeprii 7.4 kBt

3anobixHuk MiH. 16 AXx 3

Tun kabento/nepepia HO5VV-FG
5x1,5Mm2/ 3 x 2,5 Mm?

JloBxuHa kabento Makc. 2 M

BAPUINBHA NMAHEb

KoHdhopku

3agHin nisvi EnekTpokoHdopka

Po3mip 145 mm

KuBneHHs 1000 Bt

[NepenHin nisui EnektpokoHdopka

Po3mip 180 Mm

KuBneHHs 1500 Bt

lNepepHii npaBuit EnektpokoHdopka

Po3wmip 145 Mm

KuBneHHs 1500 Bt

3apHiit npasun EnektpokoHdopka

Po3mip 180 Mm

YKUBneHHs 1500 Bt

OYXOBA WWADAIIPUINb

['onoBHa ayxo.a Laga 3BMYaliHa fyxoBa lWada

Knac eHeprocnoxmeaHHsN A

Jlamna BHYTPILHbOO OCBITIEHHS 15-25 Bt

EHeprocnoxusanHs rpuns 1.6 kBT

#  Ba3oBe: iHhopmaLlito Ha TabnuuLli 3 EHEpreTUYHUMK AaHUMU ENEKTPUYHIX yXOBUX Liad HaBEAEHO
BignosigHo Ao ctaHaapTy EN 50304. Li naHi BU3HaueHO 3a yMOBM CTAHAAPTHONO HaBaHTaXeHHs 3
(DYHKLISIMU HXXHBOrO-BEPXHBLOTO HarpiBarbHOro enemeHTa Yi HarpisaHHs 3a 0MOMOrolo BEHTUNATopa

(3a HasBHOCTI).

Krnac eHepronocTayaHHs BU3HaY€HO BifMOBIAHO [0 Takoi NPIOPUTETHOCTI 3aNEXHO Bif HASBHOCTI Yu
BiACYTHOCTI BIANOBIAHUX PYHKLA Y BUPOGI. 1 — MpUroTyBaHHs 3 BEHTUNATOPOM — EKOHOMIYHUI PEXuM, 2
- MNosinbHe NpuroTyBaHHA B Typbopexumi, 3 — MpurotysaHHs B Typbopexumi, 4 — HarpisaHHs 3Bepxy Ta
3HW3Y 3 BEHTUNATOPOM, 5 — HarpiaHHs 3Bepxy Ta 3HU3Y.

3 METOI0 YAOCKOHANEHHS AKOCTi MPOAYKLT
TeXHIYHI XapaKTepuCTUKY npurnagy MoxyTb
ByTU 3miHeHi 6e3 nonepeaHLOro
MOBiAOMINEHHS.

MantoHKu B LibOMY MOCIGHUKY €
CxemMaTU4HUMY | MOXYTb He BianoBiaaTu
BaLLOMY BUPOGOBI.

BHaueHHs, HaBeAeHi Ha Tabnuykax
MaLLWHW Ta B CYNPOBIAHiM AOKYMeHTaLii,
0TpUMaHi B TlabopaTopHMX YMOBaX 3rifHO 3
BiANOBigHUMY CTaHAapTamMu. 3anexHo Big
YMOB excrinyatadlii Ta HaBKOMULLHBLOrO
CEpefoBuLLa Lii 3HAYEHHS MOXYTb
3MiHtoBaTHCA.
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Akcecyapu
kcecyapW, LU0 BXOAATb O KOMMMEKTY
noctayaHHs, 3anexatb Big Moaeni Bupoby.
KoMnnekT noctayaHHs BaLLOro Bupoby
MOXe MICTUTU He BCi akcecyapy, onucaHi B
L{bOMY MOCiBGHIKY KopucTyBaya.

Hleko ayxoBoi wacu
[nsa BUniyuky, 3aMOPOXEHOI iXi Ta BEMMKMX
LIMaTKIB M'Aica.

I'nnboke feko

[1ns BUNIYKKM, CMAXKEHHS BENMKMX LUMATKIB
M'sica, NPUroTyBaHHS COKOBUTUX CTPaB i
3BMpaHHs Xu1py, WO CTIKae, Npy NPUroTyBaHHi
Ha rpuni.

[leko Ans KOHAUTEPCLKMX BMPOGIB
[ns Bunivky, Hanpuknag, 30BHOro YK Cyxoro
neymsa.

ManeHbke feko ayxoBoi Wwachu
[ns Heeenukux nopuin. Lie aeko poamilLyeTbes
Ha peLuiTyacTin nonuyi.

Pewityacra nonuus

[na CMaxeHHs!, a Takox PO3MILLEHHS NPOAYKTIB
MpU BUNIKAHHI, CMaXeHHi Y1 NPUroTyBaHHi
3anikaHoK Ha NOTpIBHIN nonuy.
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MpaBunbHe po3TawyBaHHA peLiTYacToi
nonuui M fieka Ha BUCYBHUX HanpsAMHUX
BucyBHi HanpsiMHI O3BONSIOTH 3pYYHO
BCTaHOBMIOBATH 11 AicTaBaTh eka i peLityacty
nonmuo.

BukopucToBytoum ieko 1 peLLiTyacTy nonuuo 3
BMCYBHUMW HaNpsIMHIMW, MepeKoHaiTecs, LWo
WTUGTH 338y BUCYBHOT HANPSMHOI
po3TalloBaHi HaBMNPOTY KpaiB peLliT4acToi
nonuLi 1 aeka.




P Baxnusi npasuna TexHiku Geaneku

Y LboMy po3aini HaseaeHi npasuna TEXHIKL *  He muitte npunag sogoto! IcHye pusuk
Beanekw, SKi ONOMOXYTb YHUKHYTU PU3NKY YPaXKEHHS ENTEKTPUYHNM CTpyMOM!
TpaBMyBaHHS! Ta NOLIKOAXKEHHS. FKLLO He *  He kopuctyinTecs Bupobom nif BnvBoM

LOTPUMYBATUCS LiMX NpaBun, yCi rapanTii byae
aHynboBaHo.

3aranbHi npaBuna TexHiku 6e3neku

Llel npunag He npusHaueHWin ans
BMKOpUCTaHHA ocobamu (3okpema, AiTbMu)
3 i3NYHUMI, CEHCOPHUMU 1 PO3YMOBUMU
MOpYLUEHHAMH, a Takox ocobamu Hes
BiANOBIOHWX HABUYOK | AOCBIAY, AKLLO BOHU
He nepebyBaloTb Mig HarmsAoM 0cobw,
BignoBiganbHoi 3a ixHio 6e3neky, abo ska
HapacTb M BiANOBILHWIA IHCTPYKTaX LWOAO
ekcnnyarauii npunagy.

Tpeba cnigkysaTi 3a AiTbMM, LWOD He
[03BONATH M NCYBATU TEXHIKY.
MigkriodiTe NpUnag oo po3eTKW/MiHIT i3
333eMIMEHHAM, 3aXMLLEHOT NNaBKk1M
3anobiXXHNKOM BifINOBIAHOI EMHOCTI, $IK
yKa3aHo B Tabnmui TeXHIYHMX
XapaKTepuCTUK. Y pasi BUKOPUCTaHHS 3
TpaHcdopmMaTopoM 4n 6e3 Hboro
nepekoHaNTeCs y HasBHOCTI 3a3eMMEHHS,
BUKOHAHOrO KBanicikoBaHUM €NEKTPUKOM.
Hatua komnaHis He Hece BiANoBiAanbHOCTI
3a 30WTKM BHACTIZOK BYKOPUCTaHHS!
npunagy 6e3 3a3eMneHHs BignoBigHO 40
MICL{EBVX HOPM i MpaBun.

[ns 3anobiraHHs HelacHUM BUNaaKkam,
SKLLO LLUHYP XMBIEHHS NOLLKOMKEHWIA, HOr0
Mae 3aMiHUTI BUPOOHMK, oro cnewianicT 3
CcepBicy uv iHwWa ocoba, koTpa Mae
aHanoriyHy keanigikadito.

He kopucTyiTecs npunagom, SKILO BiH
HEeCnpaBHWA Y Mae BUAUMI O3HaKK
MOLLKOZKEHHS.

He crig pemoHTyBaTh Yn MoauMdikysaTm
npunag. YTiM, BU MOXETE CaMOCTIAHO
YCYHYTM [iesiki HeCrpaBHOCTI, LU0 He
nepenbayaloTb PEMOHTY YW MOAUIKaLn.
[u.. MMowyk ma yCyHeHHs
HecnpagHocmel, cmop. 24.

ankorornio i/abo nikapcbkux 3acobis, ski
MOripLLYIOTL KMITAUBICTL | KOOpAMHALI0
pyxis.

Mig yac pobiT 3i BCTAHOBNEHHS,
06CrnyroByBaHHs, YACTKU N PEMOHTY
npunag, cnig 0boB'A3KoBO Bif'€AHATY Bif
enekTpoMepexi.

ByabTe obepexHi, konm foaaeTte 4o cTpas
anKkororbHi Hamoi. CinpT BUNapoBYeTbLCS
3a BUCOKOT TeMnepaTypu i Moxe
MPU3BECTN [0 NOXEXI, 3aHSBLUMCH Micns
KOHTaKTY 3 rapsiuvmMn nOBEPXHAMN.

He HarpisaiTe B AyXOBiit Luadi 3akpuTi
KOHTENHEPY Ta CKMsHi 6aHKkK. Tuck
BCEpeayHi 6aHK1 MoXe Npu3BecTH Ao ii
BMOYXY.

MepesipTe, o6 NOpYY i3 NPUCTPOEM He
Byro nerkosanmMmucTix matepianis,
OCKirnbKw BiuHi NOBEPXHi CUIbHO
HarpiBaloTbCA Nig Yac poboTw.

He moxHa CTaBWTU Aeka Ans BUMiYKy,
Tapink1 abo posMiLLyBaTH antomiHieBy
chonbry besnocepefHbO Ha HUKHIN
MoBEPXHi AyX0BOi Wadu. Tenrno, Lo
aKyMYITIOETBCS, MOXKE MOLLKOANTN HUKHIO
4acTUHy JyX0BOi Ladw.

Yci BEHTUNALNHI 0TBOPY MatoTb ByTH
BiYMHEHUMM,

4 Yac BUKOPUCTaHHS NPUCTPIi MOXe
HarpiaTucs. He TopkaiiTecs rapsumx
KOH(POPOK, BHYTPILLHIX YaCTUH BYXOBOI
wadm, HarpiBanbHUX eNEMEHTIB TOLLO.
Buiimatoum nocyp, i3 iyxoBoi Wwadm umn
PO3MILLYyI0UM OO B HilA, KOPUCTYITECA
crevyjiansHUMM TePMOCTINKUMM
pyKaBULAMU.

He kopucTyiTecs AyxoBoto Wadot npu
3HATOMY UM TRICHYTOMY CKMi NEPeHix
[BEpUAT.

M4 Yac BUKOPUCTaHHS 3a4HS NOBEPXHS
[DYXOBOI Wadwm HarpiBaeTbes. CrigkyiTe 3a
TUM, W06 ra3oBi LWAAHIM N eNeKTPUYHI
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JpOTN He TOpKanuCs 3aaHbOT CTIHKK,
OCKIMbKM Lie MOXE CMIPUYMHUTMI TXHE
MOLLIKOKEHHS.

+  Crigkynte 3a TUM, W06 LLHYP XMBMEHHS
He Byno 3aTUCHYTO MiX pamoto Ta
[BepLsATamMu [yxoBoi Wwadu, 1 He
npoknagaiTe Noro raps4MmMn NOBEPXHAMU.
Y pasi HeJOTPUMaHHS L€l BUMOrY i3onsuis
kabenis Moxe po3nnaBuTUCS i CIPUYMHUTI
MOXEXY B pesynbTaTi KOPOTKOro
3aMWKaHHs.

+  [licns KoXHOro BUKOPUCTaHHS
MepekoHanTecs B TOMY, L0 npunag
BUMKHEHO.

KoHCTpYKLis Lboro BUpoby He

nepen6ayac KepyBaHHA HUM 3a
OMOMOTrOI0 30BHILUHLOrO TauMepa Yu

OKPEMOro AMCTaHLiHOro KepyBaHHs.

MpaBuna TexHikn 6e3nekn Ans eneKkTPUYHNX

npucTpoiB

HecnpasHe enekTpuyHe obragHaHHs — ofHa 3

OCHOBHUX MPUYMH NOXEX Y NPUBATHUX

MOMELLIKAHHSX.

* YcipoboTvt 3 eneKTpUYHMM 06MagHaHHSAM
Ta cYCTEMaMW Mae NPOBOAUTM TiflbKu
YNOBHOBaXeHUI KBanichikoBaHui
nepcoHan.

* Y pasi NOWKOMKEHHS BUMKHITb MPUCTPIN i
Bif'eHalTE MOro Bif Mepexi
enekTponocTayaHHs. [ns Lboro BUMKHITb
[OMALLHIN 3ano6iKHNK.

+  [lepekoHaiTecs, O CTPYM NNaBKoro
3anobikHMKa BignoBifae enekTponpunagy.

MpusHaveHHA

[Mpunag Npu3HaYeHnin 4ns 4oMaLIHbOro

BMKOPUCTaHHS. BUKOPUCTaHHSA 3 KOMEPLNHO

METOK € HEMPUNYCTUMUM.

"SBACTEPEXEHHA. Liei npunag npusHaderui

TiNbk1 AN NPUroTyBaHHs ixi. Voro He MoxHa
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BUKOPWCTOBYBATM [151 iHLIKX Linei, Hanpuknag,

Ans 06irpiBy NpUMILLEHHS."

Mpunag He cnif BUKOPUCTOBYBATM 3 METOHO

HarpiaHHs TapinoK nig rpunem, posBilLyBaHHs

CEepBETOK i NOCYAHMX PYLUHUKIB Ha pyyKaXx,

CYLUIHHA # HarpiBaHHs.

BupobHuk He Hece BignoBiganbHOCTi 3a Byab-

ki 3OUTK, CNPUYMHEH] HENPABUIBLHAM

BUKOPUCTaHHAM abo NoMUnKaMK ekcnnyataji.

[yxoBy wwady MOXHa BUKOPUCTOBYBATH NS

PO3MOPOXYBaHHS], BUMIYKW Ta CMaXEHHS Ha

rpuni.

3axwucr Big giten

+  EnexTpuuyHe Ta rasose obnagHaHHs
CTaHOBWTL 3arpo3y Ang aiten. g vac
poboTn BUpOBY He fonyckaiiTe A0 HbOro
[JiTel Ta He O3BONANTE AITAM rpaTucs 3
HIM.

+  3abesneyTte BigaaneHHs gitei Big Bupoby
nig yac noro poboTn Ta JOKM BiH He
OXOMOHE, OCKINbKX AOCTYNHI YaCTUHN
BMPODBY CUMbHO HarpiBaloTLCS.

+  "3ACTEPEXEHHS. Nig vac
BUKOPUCTaHHS rpUns 30BHILLHI AeTani
MOXYTb HarpisaTucs. He gonyckanTe o
HUX piTedn."

*  He 3bepiraiite peui, ki MOXYTb AicTaTn
[LiTW, Hap BUPOBOM.

¢ FKwo ABepuATa BifUMHEHI, He CTaBTe Ha
HUX BaXKi pevi Ta He 403BONANTE LiTam
CUaiTM Ha gBepusaTax. Lle moxe
CMPUYMHUTI NEPeKMaaHHs BUPOBY un
MOLLKO[KEHHS NeTenb ABEPLAT.

+  [lakyBarbHi MaTepianu MoXyTb CTaHOBUTK
Hebesneky ans gitei. He gonyckaite
[iTen [0 HKX. YTUni3ynTe BCi KOMNOHEHTH
YNaKOBKM BifiNOBIAHO 40 €KOMOriUHMX
CcTaHgapTis.



Kl Bcranosnenns

[MpucTpiit Mae BCTaHOBUTK KBanigikoBaHui
cnevjanicT BignoBIAHO 4O YMHHWUX HOPMATHBIB.
B iHWwomy paasi, rapaHTito 6yae aHynboBaHo.
BupobHUK He Hece BiaNoBiAanbHOCTI 3a Koy,
3anofisHy BHACMiAOK BUKOHaHHS pobiT ocobamu,
SKi Ha Lie He ynoBHoBaxeHi. Lie moxe
MPU3BECTW A0 aHYKOBAHHS rapaHTii.
[MokyneLb BianoBiganbHWIA 3a NiAroToBKY
MICLIA ANA YyCTaHOBKK 11 BUKOHAHHS
IENEKTPUYHKX | ra3oBUX 3'6,E|HaHb.

HEBESIMEYHO!

[punag cnig BCTaHOBMTM BiANOBIAHO A0
BCiX MiCLIEBMX HOPM 3 MTaHb ra3oBoro
1/abo enekTpuiHOro obrnagHaHHs.

HEBESMNEYHO!

lNepen BCTAHOBMEHHAM OrNsHbTE
npunag Ha HasBHICTb AedekTiB. AKWo
TakKi €, He BCTAHOBIOMTE MOrO.
|-|OLIJKOA)KeHi npunagn MoxyTb CTaHOBUTKU
3arpo3y Ans BaLLoi beaneku.

[lo noyaTKy BCTaHOBMNEHHSA

A6y 3a6e3ne4nT HasiBHICTb HeOBXigHNX
MPOMDKKIB NS LMPKyNALi NoBITpa nig
MPUCTPOEM, PEKOMEHAYEMO BCTaHOBMIOBATY
10ro Ha TBEPAi NOBEPXHI TaK, LLOB HIXKW He
3aHyptoBanucs B kunum abo M'sike nignorose
MOKPUTTS.

KyxoHHa nignora Mae BuUTpumMatu ary
MPUCTPOIO 3 ypaxyBaHHAM J0LATKOBOI Baru
nocyay Ans NpUroTyaHHs Ta CTpas.
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[{ MOXHa BMKOPUCTOBYBATH Pa3oM i3
KyXOHHMMU Ladamm no obuasa 6okw,
npoTe HEOOXIAHO 3aNMLLIMTL LLOHANMEHLLE
400 MM BINbHOrO NPOCTOPY Hag piBHEM
KOH(OPOK, a TakoX LLioHaMeHLLe 65 MM
BiNbHOrO NPOCTOPY MiX LLYXOBKOK i
CTiHKOIO, Meperopoakoto abo BUCOKOH
KyXOHHOI0 LLadoto.

Kpim TOro, yxoBka MOXe CTOSTU OKPEMO.
3abesneute BinbHUA NpoOCTip
LloHaMeHLue 750 MM Big MOBEPXHI
[YXOBKU 10 NMOBEPXOHb Haf Helo.

3a HeobXiaHOCTi BCTAHOBMEHHS
HaAMNMMTHOTO OYMCHIKA MOBITPS
DOTPUMYATECS IHCTPYKLLA AOro BUPObHWKa
LLIOZ0 BUCOTU MOHTaXY NPUCTPOIO (MiH.
650 Mm).

MpwWCTpilt HanexuTb 40 Knacy 1, oTxe,
110ro MoXxHa BCTaHOBMNIOBATH Tak, LL0B
3a[HA NOBEPXHS 11 0fHa 3 BiYHUX CTOPIH
CyCIAMNM 3 KyXOHHUMM CTiHaMK, MebrnsMu
4n obnagHaHHAM Byab-AKOro po3mipy.
KyxoHHi Mebni un 0briagHaHHs 3 iHWoro
BoKy MatoTb AOpIBHIOBATY AyXOBIl Wwadi 3a
PO3MIPOM UM BYTU MEHLIMMU.

KyxoHHi Mebni, posTaLloBaHi nopsg i3
MPUCTPOEM, MatOTb BYTW TEpMOCTIKUMM
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(BUTPUMYBaTV TEMMEPATYPY LLOHANMEHLLE
100 °C).

BcTaHOBNEHHS Ta NiAKNHOYEHHS
Bupi6 cnig BcTaHOBMOBATY 11 Nig'eQHYBATU
BiANOBIAHO 1O 3aTBEPIKEHNX MPaBN
BCTAHOBIEHHS.

He BCTaHOBIIOATE NPUCTPI NOpAA 3
[xonoaunbHUKaMy Y1 MOPO3UMbHUKaMU.
Tenno, BUNPOMiHIOBaHE MPUCTPOEM, MOXE
MPU3BECTH [10 3pOCTAHHS
€HEproCnoXvBaHHS OXONOKYBaNbHOTO
obnagHaHHs.

«  Bupib MatoTb NepeHOCHTM LWOHaANMEHLLE
[IBOE MOEN.

«  Bupi6 cnig BcTaHOBMOBATH
BesnocepeaHLO Ha Mifnosi. a He Ha
nigcTasLyi Yv CTinLj.

MatepianbHi 36uTku!

A MigHIMaHHA Y1 NepecyBaHHs
NPUCTPOIO HE MOXHa BUKOPUCTOBYBATK
aBepusTa n/abo pyuky.

EnekTpuyHe 3'eaHaHHA

MigkriodiTe NpUnag oo po3eTKW/MiHIT i3
333eMIMEHHAM, 3aXMLLEHOT NNaBKk1M
3anoBiKHMKOM BiAMNOBIAHOI EMHOCTI, SIK yKkasaHo
B TabMLji TEXHIYHMX XapaKTEPUCTUK. Y pasi
BUKOPWCTAHHS 3 TpaHCopMaTopoM um 6e3
HbOTO NMEPEKOHANTECS Y HASBHOCTI 3a3eMMNEHHS,
BUKOHAHOrO KBanicikoBaHUM €NEKTPUKOM.
Hatua komnaHis He Hece BiNOBiAANbHOCTI 3a
30UTKM BHACTBOK BUKOPUCTaHHS Npunagy bes
3a3eMeHHs BignoBigHO 40 MICLEBMX HOPM i
npasus.

HEBE3MNEYHO!

Pu3uk ypaxeHHs enexTpuyHiM
CTPYMOM, KOPOTKOTO 3aMuKaHHs abo
NoXexi Yepes HeksanigikoBaHe
BCTaHOBIEHHS!

[igKknioYeHHs NpUCTpoio 0 Mxepena
€NEKTPOXMBIIEHHS) MA€ BMKOHYBATU TiflbKu
aBTOPU30BaHWI kBanigikosaHWi
nepcoHan; rapaHTis Ha BUpi6
3aCTOCOBYETLCA TiNbKM MICNSA NPaBUNbHOMO
BCTaHOBMEHHS.
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HEBESIMEYHO!

Pn3uk ypaxeHHs enexkTpuyHum
CTPYMOM, KOPOTKOTO 3aMWKaHHs abo
MOXEXi Yepes NOLLKOMKEHHS LIHYpa
€IEeKTPOXMBIEHHS!

LLIHyp WBIEHHS HE MOXHa 3aTuckatn abo
3rMHATW; BiH HE MOBUHEH KOHTaKTyBaTH 3
raps41MM1 YacTUHaMM NMPUCTPOLO.

AKLO LUHYP KMBNEHHSA MOLLKOKEHO,
3BEPHITLCA A0 KBanidikoBaHOro
enexkTpuka.

[MoKa3HUKK LLOAO MEePEXi XMBNEHHS Mal0Th
BigNOBIZATV JaHWM Y NacnopTHIi Tabnuui
BUpOoBY. 3anexHo Bif MMy NPUCTPOLD
rmacrnopTHa Tabnuuka Brnagae B OKo icns
BifUMHEHHS ABEPUST abo BiAKPUBAHHS HIKHLOT
KPWLLIKM Y1 3HAXOAMTBLCS Ha MOT0 3aHIM CTiHLj.
Kabenb enekTpoXuBNEHHS BALLOTO NPUCTPOIO
Mae BiAnoBiAaTH 3HAYEHHAM Y TabnuLyj
TEXHIYHWX XapaKTEPUCTHK.

HEBES3IMEYHO!

Pr3uk ypaxeHHs enexkTpuyHum
cTpymom!

MepLu Hix po3noymHaT Byab-aki poboTu 3i
BCTaHOBIIEHHSA €MEKTPUYHOTO
obnapHaHHA, BiAKMIOYITb BUPI6 Bif Mepexi
€NEKTPOXKMBIIEHHS.

Min'enHaHHA Kabens eneKkTPOXMBIEHHSA
1. SKwo kabenb eNeKTPOXUBNEHHS He
BXOJMUTb 10 KOMNMEKTY NOCTa4yaHHs
NPUCTPOIO,kaberb eneKkTPOXMBMEHHS,
0bpanuit 3 Tabnnui (TexHidHi
Xapakmepucmuku, cmop. 5) BifnoBigHO 4o
XapaKTepUCTUK enekTpoMepexi y Bac
BOOMa, Cnig nif'eAHyBaTW [0 NPUCTPOID
BiANOBIAHO O iHCTPYKLIM Ha KOMYTaLiMHIA
CXEMi.
Y pasi HeMOXIMBOCTI BUMKHYTM BCi MOMOCK
[PKepena X BIEeHHs CMiJ BUKOPUCTOBYBATY f1s
nif'eAHaHHS PO3MUKaY 3 MiHIManbHOH
BiACTaHHIO MiX KOHTaKTaMu 3 MM (4ns
3an00iKHWKIB, 3aXMCHWUX BUMMKaUIB,
KoHTakTOpiB). Bci montocu poamukaya MaioTb
3HaxoaMTUCA NOpsAA i3 NMPUCTPOEM (arne He Hag
HIM) BigNOBIAHO Ao npasun MixHapoaHoT



€NeKTPOTEXHIYHOT KOMiCii. HegoTpUMaHHs gaHoi

IHCTPYKLii MOXe BUKMMKaTW Npobremm

ekcnyaralii Ta Cpy4MHUTLA aHyMoBaHHS

rapaHTii Ha NpUCTpii.
PekoMeH10BaHO 3aCTOCYBaHHS
04aTKOBOTO 3anoBiXHOro 3axoay y
BUrNAAl aBTOMaTM4HOro BUMUKa4a
3arn1LLIKOBOro CTPyMY.

2. BipkpuiTe KpULLKY KNIEMHOT KOrofky 3a
[0MOMOroI0 BUKPYTKU.

3. TMponycTiTb kabenb eNeKTPOXMBIIEHHS
yepes kabenbHWIn 3aTrckay Nif KIeMoto i
MPUKPINITb NOro 10 KOPNYCY 3aTUCKHAM
BUHTOM Ha KpinnexHi kabens.

4. TNin'enHainTe kabeni BiANOBIAHO 10 CXEMMU,
ska BXOAWTb [10 KOMI'IJ'IeKTy nocTayaHHs.

]
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5. BakpuiiTe KpULLKY KIEMHOT KOMOAKM Micns
MiAKMoYEHHs Kabenis.

6. [lpoknanit kabenb X1BNEHHS Tak, abu BiH
He KOHTaKTyBaB i3 NPUCTPOEM i He ByB
3aTUCHEHWI MK NPUCTPOEM i CTIHOI.

A1 3abe3neyeHHs 6e3neku kabenb

He Mae NepeBuLLyBaTH 2 METPM
aBIOBXKKU.

+  [locyHbTe NPUCTPIN BO KYXOHHOI CTiHW.

+  PerynioBaHHS HiXOK fyX0Boi wadwm
Yepes BibpaLii nig Yac BUKOPUCTaHHS
nocys Moxe pyxatucsl. Lliei HebesneuHoi
cUTyaLlii MOXHA YHUKHYTW, AKLLO NPUCTPIN
BMPIBHSHO Ta 36arMaHCoBaHo.

[ns rapaHTyBaHHs 6e3neku BUpiBHATE
MPUCTPIR, BigperynioBasLUM YOTUPU HUXKHI
HiXXKW, NOBepTaoun ix npasopyy abo
niBopyyY, i CyMiCTUBLLM piBeHb 3 poBoUoIo
MOBEPXHE.
OctaHHsA nepesipka
1. BukoHanTe NOBTOPHE NiAKIOYEHHS [0
MepEXi eNEeKTPOXKMBIIEHHS.
2. TepeBipTe pobOTY ENEKTPUYHIX PYHKLA.

Ytunizauis
Yrunizauis nakyBanbHux mMatepianis
+  [lakyBarnbHi MaTepianu CTaHOBNSATH
3arposy ans Aitei. 3bepiraite nakysarbHi
Matepianu B 6e3ne4yHoOMy i HeJOCTYMHOMY
Ana aiten micui. MNakysanbHi Matepianu
[15 Npunagy BUrOTOBIEH 3 MaTepianis,
sKi NignAraoTb BTOPUHHINA Nepepobuj.
MpaBunbHO yTUNisyiTe iX i copTynTe
BiANOBIAHO [0 BKA3iBOK CTOCOBHO BiAXOAiB,
ki nignsratoTs nepepobui. He Bukugaite
iX pa3om 3i 3BuYaiHUMKM NOByTOBMMU
Bigxogamu.
Yrunisauia craporo npunagy
+  36epexiTb opuriHarnbHy ynakoBky npunagy
7 NepeBo3bTe NpuUnag y Hin.
[oTpumyiiTtecs BKa3iBOK, 3a3HaYEHNX Ha
ynakosLj. FKLLO opuriHanbHa ynakoska He
3bepernacs, 0bropHiTb NPUCTPIi
nyXmMp4acTM nonieTuneHom abo TOBCTUM
KapTOHOM i HAAINHO 3aKnenTe CTPIYKOLO.
¢+ LWo6 3anobirtv NOLIKOMKEHHIO ABEPLAT
peLliT4acTUM rpurem i Aekamu, posMicTiTb
LUMATOK KapTOHY 3 BHYTPILUHBOrO BOKy
[BEPLAT AYXOBKM HAPIBHI 3 AeKaMu.
MpuKpiniTb ABEpLATA AYXOBKA A0 BIYHMX
CTIHOK KIEMKO CTPIYKOIO.
*  He nigiimaiiTe 11 He nepecysainTe npunag,
3a [IBEPLATA YW PYYKY.
He poamiLLyiiTe Ha NPUCTPOT iHLLi
npeameTy. MpucTpiit cnip TpaHcnopTysaTu
y BEPTUKANbHOMY MONOXEHHI.

[NepeBipTe 3aranbHuin BUrNSA MpUCTPOLD
Ha MOXTVBI MOLLKOAKEHHS! il Yac

TPAHCNOPTYBAHHA.
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YTunisauia craporo npunagy

YTunisavjto cTaporo npunagy cnig nposoauTH B
ekonoriyHo 6e3neuHuit cnoci6.

Llei npunag nosHaveHWin CUMBOMOM
PO3AINbHOTO COPTYBaHHS ANS ENEKTPUYHOIO Ta
enekTpoHHoro obrnagHanHs (WEEE). Lie
03Havae, Lo 3 LM BUPOBOM Chif NoBOAUTUCS
BiANOBIAHO 10 €BPONENCHKOT ANPEKTUBN
2002/96/EC, wob MiHiMi3yBaTh HEraTyBHWNA
BMIMB Ha CEPEROBHLLE Mif, Yac Noro nepepodkm
abo po3bupaHHsi. 1115 OTpUMaHHs AOKNagHILIOT
iHbopMmaLlii 3BEpHITLCS A0 MICLIEBKX YN
perioHanbHWUX OpraHis Bnagu.

LLlo6 pisHaTuCs, K yTUNi3yBaTV Npunag,
3BEPHITLCA A0 MICLIEBOTO AUriepa Yu B LEHTP
yTunisaLlii TBepauX Bigxogis.

Mepen yTunisalieto npunagy BigpixKTe BANKY
kabento XMBNEHHS Ta BUBELITh i3 Nafy 3amMoK
LBEpLAT (3a HasBHOCTI), Liob 3anobirtu
Hebesnewi ans aiten.
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f NigrotoBka

Mopaam wopno 36epexeHHs

enekTpoeHeprii

HaBepeHi Huxye nopagm JOMOMOXYTb

BMKOPWCTOBYBATU NPUCTPIN, HE 3aBAaKYM

LUKOAW HABKOTNULLIHBOMY CEpesioBuLLY Ta

3Bepiraioun enekTpoeHeprito:

+  KopucTyintecs TEMHUM Ui eMarboBaHUM
MocyZoM: Lie MOKpaLuTb Nepeaavy Tenna.

+  [1ig Yac NpuroTyBaHHs BUKOHYITE
npoLeaypy posirpiBaHHs, SIKLLO BOHa
PeKoMeH0BaHa y NOocibHMKY KopucTyBava
um peLenTi.

+  [lig Yac npuroTyBaHHs Dxi He BigUMHANTE
[BepLATa [yxoBOi Wadu 3aHafTo vacTo.

+  FKWo Le MOXNMBO, HaMaramTecs rotysatu

B ZlyXOBil Wadi Kirbka CTpaB 04HOYACHO.
Bun MoxeTe rotysat, po3MicTUBLLM ABa
KOHTEHepH 3 NpoayKTamn Ha
peLiTyacTomy rpuni.

+  [oTyiTe ofHy CTpaBy 3a iHLOW, afxe
[yxoBa LWadha Bxe posirpita.

+  [InA ekoHOMIi enekTpoeHeprii MoXHa
BUMMKaTL QYXOBY Lady 3a Kinbka XBUIWH

[0 3aBEPLLEHHS MPUroTyBaHHs cTpaeu. He

BigUMHANTE ABEpLATa AYXOBOT Wag.

+  Po3amopoxyiiTe 3aMOpOXeHi NpoayKTH
nepez NpUroTyBaHHsM.

*  BukopucToByiiTe KacTpyni/CKOBOpIaKM 3
KpULLKaMK Ans IpUroTyBaHHs. SKLo
KPULLKW HEMaE, EHEProCNIOXMBaHHS MOXe
3pocTu B 4 pasm.

+  ObepiTb KOHPOPKY, L0 BiANOBIAAE
PO3MIipY BUKOPWCTOBYBAHOI KacTpyfi.
Obupaiite Ans cTpaB KacTpyri
npasubHOrO Po3Mipy. BinbLui kacTpyni
noTpebytoTh BinbLUe eneKkTpoeHeprii.

+  ToTyloun Ha eneKTPUYHNX BapUITbHIX
naHensx, BUKOPUCTOBYITE KacTpyri 3
MMOCKUM AHOM.

Kactpyni 3 TOBCTUM gHOM 3abe3nevytoTh
KpalLly TennonpoBiaHiCTb.
BukopucToBytoun 110ro, MoXHa 36epertu
po 1/3 enekTpoeHeprii.

*  KoHTeitHepw i1 kacTpysi MaroTb byTH
CYMICHUMM 3 KOH(popkamu. [JHo
KOHTEHepa Ym kacTpyni Mae by He
MEHLLE 33 KOH(OPKY.

+  [lipTpumyiTe YMCTOTY KOH(OPOK | AHA
kacTpynb. bpya smeHWnTb
TENMonpoBIAHICTb MiX KOH(OPKOI Ta
[HOM KacTpyri.

+  [lig yac TpMBanoro NPUroTyBaHHs
BUMUKaMTE KOH(OPKY 3a 5-10 XBUNUH A0
3aBEPLUEHHS Yacy NPUroTyBaHHA. 3aBaaky
3an1LLKOBOMY TEMMY eKOHOMIs
€HeprocroxmsaHHs Moxe gocartn 20%.

MoyaTkoBe BUKOPUCTAHHSA
MouaTkoBe OUMNLLEHHS BUPOOY

esiki 3acobu ana mutTs abo Matepianu
NS YULLLEHHS MOXYTb MOLIKOAUTU
NOBEPXHIO.
He BuKopuCTOBYITE arpecuBHi 3acobu ans
MWTTS, MOPOLLIKA/PIAWHN ANS YWLLEHHS abo
rocTpi NpeamMeTy.

1. BupaniTb BCi nakyBasnbHi Matepiany.

2. TpoTpiTb NOBEpPXHI BUPOBY BONOroOK
TKAHUHOIO 4n ryBKOI0, @ MOTIM BUTPITb
Hacyxo.

Mepwe posirpisaHHs

Harpisaiite npunag npotsirom npubnmsHo 30

XBUIUH, @ NOTIM BUMKHITb AOr0. TakuM YMHOM

Byae BunaneHo byab-ki 3anuLKN pe4YoBUH

nicns BUpobHULTBA abo LIapK KOHCEPBYIOUMX

PEYOBMH.

MOMNEPEOXEHHA!

["apsyi NoBepXHi MOXYTb CTaTH
MpU4MHOLO onikiB!
He TOpKaI7ITeC$| rapAa4Mx NOBEPXOHb

npucTpoto. He ponyckaiite giten oo
MPUCTPOIO; KOPUCTYNTECA NPUXBATKAMU.

EnektpuyHa gyxoBa Wwaca

1. BuTArtiTb 3 yXoBoi WwWadw BCi Aeka i
PELLITYaCTUI rpUrb.

2. 3akpwinTe gBepusTa AyX0BOi LWagpu.

3. Obepitb nonoxeHHa Static (CtaTnyHe).
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BunbepiTb MakcumanbHe HarpiBaHHs s

rpuns; auB. BukopucmaHHs enekmpuyHoi

Oyxoeol wadu, cmop. 18.

[aiTe oyxoBin Wadhi nonpawosati
npoTsrom 30 XBUIuH.

BuMKHiTb ayxoBy Wwady; AuB.
BukopucmaHHs enekmpuyHoi Qyxoeoi
wadpu, cmop. 18

HyxoBa wacha 3 rpunem

1.

2.
3.

BuTarHitb 3 gyxoBoi Wwadwm BCi aeka 1
peLiT4acTui rpunb.

3akpuiiTe gBepuaTa AYXOBOI Wadm.
BunbepiTb MakcumanbHe HarpiBaHHs s
rpuns; avB. BukopucmaHHs epuns,
cmop. 20.
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4. [laitte pyxoBiit wadi nonpavtosat
npoTsarom 30 XBUMKH.

5. BUMKHITb rpunb; avBe. BukopucmaHHs
apuns, cmop. 20

EnektpokoHchopka
MepLu Hix KOpUCTYBATUCS NPUNAZOM, Chif
BUNanuT 6yab-AKi 3armLK1M PeYoBUH nicns
BMPOBHULITBa ab0 LLapn KOHCEPBYKUMX
peyoBuH. [laiTe koHdopLi nonpawoBaTh
Mpu CepeaHin Temnepartypi npoTsrom 8
XBUMWH. TMpoTAroMm Liei npoLeaypy Ha Hii
Ha Mae CTOSATW MOCYL, i KOHTENHEPU.

[1iA Yac NepLLOro HarpiBaHHSA MOXYTb
3'ABNATVCA auM Ta 3anax. 3abesneute
BEHTUNALLIO MPUMILLEHHS.




5 MpaBuna ekcnnyaralii BapunbHOI naHeni

3aranbHa iHdopmauif wopao
NPUroTyBaHHSA

HEBE3MEYHO!

Pusuk noxexi yepes neperpity onito!
Harpisatouu onito, He 3anuwarite ii 6e3
Harnsgy.

He HamaraliTecs 3aracutu noxexy
Boporo! AKLo onis cnanaxHe, Bigpasy
HaKpWIATe KacTPyITio i CKOBOPIZKY
KpULLKOHO. AKLLO Lie Be3neyHo, BUMKHITL
BapuUrbHY NaHensb, i 3atenedoHyinTe Ao
MOXEXHOI Cryxbu.

+  3aBxaM peTenbHoO BUCYLLYATE MPOAYKTM
nepes CMaxeHHsM 1 06epexHo onyckaiiTe
iX 'y rapsuy onito. [epen cMaxeHHsaMm
nepekoHanTecs, Lo 3aMOPOXEHi MPOAYKTY
LiSIKOM PO3MOPOXEHI.

+  [lig Yac HarpiBaHHS Ofii He HakpuBanTe
MOCYA KPULLIKOK.

+  PoamilyitTe ckoBOpiaKM 1 KacTpyni Tak,
abw ixHi pyykn He 6ynn posTalloBaHi Hag
BapMIbHOK NaHenno Ans 3anobiraHHs
HarpiBaHHto. He cTaBTe Ha BapurbHY
naHenb HecTikuiA abo 3aaTHWiA Ao
nepekuaaHHs nocya.

*  He cTaBTe Ha YBIMKHEHI 30HM HarpiBaHHs
MOPOXHIN Nocyz i kacTpyni. Lie moxe ix
MOLLKOANTM.

*  BuKopucTaHHsi 30HW HarpiBaHHs be3
nocyzay 4v kacTpyni CpUYUHUTD
MOLUKOZXKeHHS npunagy. Micns
33BEPLUEHHS NPUTOTYBAHHS BUMKHITL 30HM
HarpiBaHHs.

+ OckirnbKu NOBEPXHS Npuiagy Moxe byTu
rapsiyot0, He CTaBTe Ha Hei NNacTUKoBMI
4 anoMiHieBuii nocys.

Y nocygi 3 BULLe3rafaHnx matepianis He
BapTo 3bepiratyt i MPOAYKTU.

+  BukopucToByiiTe nuwe kacTpyni i nocyp i3
MAOCKAM SHOM.

*  HanoBHioiTe KacTpyni Ta CKOBOPIAKH
BOCTaTHLOHO KIMbKICTIO Xi. TakuM YHOM
BM 3anobiraTumeTe NPONMBaHHIO CTPAB
3aliBOMY YULLEHHIO.

He knagiTb Ha 30HM HarpiBaHHS KPULLKM
kacTpynb abo CKOBOPIZOK.
PoaTaLuosyiiTe kacTpyni no LEHTPY 30HM
HarpisaHHs.. [pu 6axaHHi nepemicTuTy
KacTpynio Ha iHLY 30HY HarpiaHHs,
3amicTb nocysatu, NigHiMiTL | nocTasTe ii
Ha MOTPIBHY 30HY.

BukopucTaHHS BapunbHUX NaHenen
1 4

EnekTpokoHdopka 145 mm

EnektpokoHdopka 180 mm

EnektpokoHdopka 145 mm

EnektpokoHdopka 180 mm nepenik
pEeKOMEHI0BaHVX AiaMeTpiB nocyay Ans
BUKOPUCTaHHS Ha BiANOBIAHMX KOHGOPKaX.
BukopucTaHHA KOHhOPOK

Pyuki ynpasniHHS BapUIibHOKO NaHenmto MoxHa
noeepTaTi B 060X HanpsiMkax Anst MOKPOKOBOMO
KOHTPOO TEMNepaTypu.

A o NN -

AL BapuMIbHY NaHernb OCHALLEHO
KOH(pOpKaMu 3 PYHKLIEH LUBUAKOTO
HarpiBaHHs, BiAANOBIAHY KOH(OPKY
MO3HAYEHO YEPBOHOK KParKoio.

3axucr Bif neperpiBy

KoHdpopku noTyxHicTio noHag 1000 BT matotb

3axuCT Bif neperpisy. 3axucT Big neperpisy

3HIDKYE EHEProCroXVBaHHS KOH(OPKY B TaKMX

BUNagKax:

+  Ha HarpisanbHoMy enemeHTi BiACyTHil
nocyg abo kacTpyns.
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*  Ha HarpianbHOMY eneMeHTi NOpOXHiN

nocyz abo kacTpyns.

+  [IHo mocymy um kacTpyni He € MMOCKUM.

BMukaHHs KoHhopoK

KepyWTe koH(opkamu 3a [OMOMOroK0 Py4oK
ynpaeniHHs. LLo6 oTpumaty noTpibHy
MOTYXHICTb HarpiBaHHs, NMOBEPHITb PYUKY
ynpasniHHS KOHOPKOK A0 BiANOBIAHOIO PiBHS.

PiBeHb 1 2-3 4-6
HarpiBaHH
A
HarpiBaHH | KUM'ATIHHS, | NpuroTyBaHH
a BIACTOIOBaH | 1, CMaXeHHs
HS

BumukaHHA KoHgopok

[OBEpPHITbL PYUKy YNPaBIIiHHA KOH(OPKOH Y

BUMKHEHE (BEPXHE) MOMNOXEHHS.
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[J Bukopucranus ayxosku

3aranbHa iHdopmauif wopao
3anikaHHs, CMaXeHHsA Ta
NPUroTyBaHHS Ha rpuni

MOMNEPEOXEHHA!

["apsyi NOBEPXHi MOXYTb CTaTK
MPUYMHOIO OMiKiB!

He TopkaiiTtecs rapsumx noBepXoHb
npucTpoto. He ponyckaiite aiten o
MPUCTPOI0; KOPUCTYATECS MPUXBATKAMM.

HEBES3MMEYHO!

Puauik oniky napoto!

BynbTe obepesxHi, BinunHAYM ABEPLATA,
OCKifbKW Ha30BHi BUXOAMTL napa.

Mopaaw wopao 3anikaHHA

*  BukopucToByitTe MeTanesui Nocys 3
MOKPUTTSM, SIKE HE NPUropac, anioMiHieBi
€MHOCTi Y1 TEPMOCTINKi CUMIKOHOBI (hOPMM
[N BUMIYKN.

+  BukopucToByiiTe MicLe Ha peLuiTL
HaNMPOAYKTUBHILLMM YUHOM.

+  BcraHosiTb (hopMmy Ans BUMiKaHHS
nocepeayHi peLuiTku.

*  Bubupaiite npaBunbHe NOMOXEHHS!
peLLiTku nepes YBIMKHEHHAM OyXOBOi
wadu Yn rpunsi. He 3miHOMTE NOMOXEHHS
PELLITK, SIKLLO AyXxoBa Wada rapsya.

+  [iBepusiTa fyX0BKM MaloTb 6YTW 3a4nHEHI.

Mopaau wono cMaxeHHs

+  Taki npunpasu, SK TMMOHHWIA CiK | YOPHWIA
nepeLb, NokpallaTb pesynbTat
MPUroTyBaHHs LiNIbHOrO KypyaTh, iHOUYKM
UM BENMKOTO LUMaTKa M'Aca.

+  [lpuroTyBaHHs M'sca 3 KicTkamu
TpuBaTtume Ha 15-30 XBUMUH [OBLLE, HiX
CMaXEHHS M'sica aHanoriyHoro po3mipy
Bes kicTok.

+  [loTpumyiTtecs po3paxyHKy: 4-5 XBUIMH Ha
CaHTUMETP BUCOTU M'siCa.

+  [licns 3aBepLUEHHS Yacy NpUroTyBaHHS
3anvwTe M'sco B gyxoBui Ha 10 xBunuH.
Cik KpaLLe po3noginmTbes no BCil

MOBEPXHi CMaXeHWHMW Ta He
BULINATUMETLCA Nif Yac pisaHHs roToBoi
CTpaBu.

+  Puby y BOrHeTpuBKOMY nocysi cnif
BCTAHOBMTU Ha PELLITKY Ha CepeaHbOMY Yn
HWU3LKOMY PiBHI.

Mopaau wono NpurotTyBaHHA Ha rpuni

Mig yac npuroTyBaHHs Ha rpuni M'Aco, puba Ta

NTULSA LWBMAKO HabyBaloTb KOPUYHEBOTO

BIATIHKY Ta 3anaLLHoi CKOPWHKM 11 BOGHOYAC He

nepecyLLyTbCA. Mnocki WMaTtkk, M'Aco Ha

POXHi 1 COCMCKW, @ TaKoX 0BOMI 3i 3HAYHUM

BMICTOM BOAW (Hanpukrag, nomigopu i umbyns)

MpU3HaYeHi came Ans NpUroTYBaHHA Ha rpwni.

+  PiBHOMipHO po3noainiTb LUMaTKK Ans
MPUroTyBaHHS Ha rpuni Ha peLliTyacTomy
rpUIi YK Ha NigaoHI ANs BUNIKaHHS 3
peLLiT4acTum rpurnem, abu BoHU He
nepeByLLyBanit po3MipiB HarpiansbHOro
ernemeHTa.

+  BcraHosiTb pellitTyacTuit rpunb Yu NigooH
[NS BUNIKaHHA B AyXOBii Wadi Ha
noTpibHomy pigHi. [ig Yac NpuroTyBaHHs
Ha peLuiT4yacToMy rpusi BCTAHOBITb NiAAOH
A1 BUMIKaHHSA Ha HUKHIA peLLiTLi 3 MeTo
30upaHHs kpanenb xupy. Hanuiite y
niazfoH Ans BUNiKaHHS TPOXU BoaW Ans
CMPOLLEHHS OYMLLEHHS.

HeGe3neka noxexi yepes ixy, He
npv3Ha4yeHy Ans CMaXeHHs Ha rpunil
N CMaXEHHS Ha rpuri BUKOPUCTOBYITE
TiMbKK Xy, NPU3HAYEHY ANS CMaXEHHs Ha
rpuri 3a YMOBU BVCOKOI TEMMEpaTypu.
He poamiLLyitTe npogyKTv 3aHaaTo
6rm3bKo A0 3aAHbOI YacTuHM rpuns. Lie
Harapsuilue micue, i Xvup Moxe
3aropitucs.
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BukopuctaHHs enekTpuYHOI AyXoBol
wacm
Bu6ip Temnepatypu i po604oro pexumy

1 Pyuka Bubopy cyHkuji

2 Pyuyka TepmocTata

1. BCTaHOBITb pyyKy perynioBaHHs
TemnepaTypu Ha noTpibHe 3HaueHHs
Temneparypu.

2. BcraHoBiTb pyuKy BUbOpY yHKLIT Ha
NOTPIGHMI pOBOUMI PEXUM.

» [lyxoBa wWadha posirpieTbCst A0 BCTAHOBMEHOT

Temneparypu i ytpumysatume ii. Iig yac

HarpiBaHHs CBITUTLCA TeMnepaTypHUi

iHOMKaTop.

BMMKHeHHSs eneKTpUYHOI yX0BOi Wwadm

IMoBEPHITL Py4Ky BUOOPY DYHKLT i pydKy

TEMMEPaTypu Yy (BEPXHE) NOMOKEHHS

«BUMKHEHOY.

MonoxeHHs pewiTku (ansa moaenei i3
rpunem)

Baxn1eo npaBunbHO BCTAHOBUTY PELLITYaCcTUI
rPWnb Ha APOTAHI HaNpsMHI. PeLlitTyacTui
rpynb HeOOXIAHO BCTABUTU MiX APOTAHUMMU
HanNpSIMHUMK, SIK NOKa3aHO Ha MaroHKy.

He ponyckaiTte KOHTaKTy peLliT4acToro rpuns is
3a[HbOK CTIHKOK Ayx0BOi Wwadwm. LLjob
OTPUMATK rapHi pesynbTaTi NPUroTyBaHHs Hxi
Ha rpwri, 3CyHbTe oro 40 NepesHbOi YacTHM
Ladhu Ta BCTAHOBITb Yy Take NONOXeHHs, Lob
rpunb He 3aBaXaB 3aKpuBaTH ABEpUATa.

18/UK

PoGoui pexumu

[Mopsnok NpeacTaBreHnx pobounx pexumia
MOXe Bifpi3HATICS Bif XapaKTEPUCTK BaLLOrO
BMpODY.

HarpiBaHHs 3ropu Ta 3HU3Y
— Ctpaga HarpiaeTbCsl 3ropu Ta
3HU3Y. bxa HarpiBaeTbCs 0aHOYacHO

3ropu Ta 3HW3y. Hanpuknag, e
nigXoAnTb AN KEKCiB, BUMiYKKM abo
neymBa Ta 3anikaHok y popmax ans
BUMikaHHS. [OTYNTE TiNbKW 3 0QHUM
[ekoM.

HarpiBaHHs 3HM3y

CrpaBa HarpiBaeTbCA NNLLE 3HN3Y.
Lle nigxogutb Ana nium Ta ans
MigyKaptoBaHHs CTPaBM 3HU3Y B KiHLii
MPUrOTYBaHHS.

[punb

W [MpaLiioe ManeHbKui rpunb yropi

QyxoBoi Lagu. PekomeHaoBaHo

3aCToCcOoBYBATN ANd NpUroTyBaHHA

Ha rpuni.

+  Po3milyiTe HeBenuki umn
cepefHi nopuji Ha nonuui B
MPaBUIbHOMY MOMOXEHH
nig, Harpisayem rpuns ans
MPUroTyBaHHs Ha rpuni.

+  BcraHoBiTh MakcumarnbHe
3HaYEHHs TemMnepaTypu.

+  [lepeBepHiTb NPOAYKTH,
KOMW MUHE NOMOBMHA Yacy
MPUroTyBaHHS.




TypGorpunb

A [MpaLjtoe BENVKWIA rpurnb yropi

AyX0Boi Wadun. PexomeHaoBaHo

3acTocoByBatit 4nA NpuUroTyBaHHA

Ha rpuni BENuKOI KINbKOCTI m'sica.

+  PoamilyiTe Benvki un
cepefHi nopui Ha peLwiTui y
NpaBUIbHOMY NOMOXEHHI
nig Harpisayem rpuns ans
CMaXeHHS Ha rpui.

«  BcraHoBiTb MakcumarnbHe
3HaYeHHs TemMneparypu.

+  [lepeBepHiTb NPOAYKTH,
KOMW MUHe NONoBKHa Yacy

Tabnuus yacy NpuroTyBaHHs

HaBefeHi 3HaYeHHs OTpUMaHi B
abopaTopHux ymoBax. [LiicHi 3HaYeHHs
ANs BaLLKMX YMOB MOXYTb BifPI3HATICS Bifi

HaBeAEHMX.

3anikaHHA Ta CMaXeHHs

PiBeHb 1 — Lie HUXHIN piBeHb HarpiBaHHA
YXOBKM.

NPUroTYBaHHS.
CtpaBsa Homep piBHs Monoxenns pewitkn | Temnepatypa (°C) | Yac npurotyBaHHs
NPUrOTYBaHHSA (xB.)
**Muporu Ha geLji OfvH piBeHb - 3 175 30...45
**Kekcu B hopmi OpvH piBeHb - 3 175 30...50
**Kekc y naneposiit OavH piBeHb [:] 3 160... 170 20...30
obropryj
**BiCKBITHAN TOPT OfvH piBeHb ] 3 180... 200 10...20
“*[eunso OpvH piBeHb - 3 160... 170 20... 30
**Ticto Ansi Bunivkn | OpwH piseHb i 3 200 20...30
**3n06Ha BuMiYKa OfvH piBeHb ] 3 190 25..35
DK OpyH piseHb | 3 190 20 ... 40
**INa3aHbs OpuH piBeHb - 2 180 25..45
**Pizza (MNiua) OpvH piBeHb - 2 200 15..25
Bichwrekc OavH piBeHb @ 2 25 xs. 220, notim 80...120
(UinbHuit)/neyeHs 180... 190
BapaHsie cTerHo OavH piBeHb @ 2 25 xs. 220, notim 70...100
(3anikaHka) 180... 190
CmaxeHe Kypya OpuH piBeHb [:] 2 15 x8. 220, notim 55..75
190
IHonuka (HapisaHa) | OnwH piBeHb [:] 2 25 xs. 220, notim 70..120
190
Puba OputH piseHb ] 3 200 20...30

(**) Onst npuroTyBaHHs NPOAYKTIB, Ske BUMarae

nonepesHLOro Posirpisy, posirpiaiTe ix Ha

rnoyaTKy NpuUroTyBaHHs, JOKM Mammouyka

TepMocTaTa He 3racHe.

Mopaaw woao BunikaHHA KeKCiB i TOpTIB

*  Akwo TicTo 3acyxe, 36inbLUiTh
Temnepartypy Ha 10 °C i ckopoTiTb yac
MPUrOTYBaHHS.

+  fkwo TicTo BOMore, BUKOPUCTOBYNTE

MEHILLE PifyiHN Ta 3MEHLLITb TemnepaTtypy

Ha 10°C.

fkuwo TicTO 3aTEMHE 3BEPXY, BCTAHOBITH

10ro Ha HIKYY NOMNNLKO, 3MEHLLITL
TeMnepatypy Ta 3BinbLwiTh Yac
MpUroTYBaHHA.

Ak TiCTO BCepeauHi roToBe, a 30BHi
NWMKe, BUKOPUCTOBYITE MEHLLE PianHK,
3MEHLLITb TemnepaTypy Ta 30inbLuiTb Yac
MPUroTYBaHHS.

Mopaam woo BMNiKaHHSA TicTa

Akwo TicTo 3acyxe, 36inbLLITh
Temnepatypy Ha 10 °C i ckopoTiTb Yac
npuroTyBaHHs. MpocouiTh Wapm TicTa
COYCOM 3 MOSIOKa, Onil, AL Ta MOTypTY.
FAKLLo TiCTO 3anikaeTbCs 3aHaLTO MOBIMbHO,
3abesneyte, Wob NOro TOBLYMHA He
nepesuLLyBana rm1buHn aexa.

FKLLO BepXHs YacTuHa TicTa HabyBae
30/10TaBO-KOPUYHEBOTO BIATIHKY, @ HYKHS
He roToBa, YNEBHITLCA, LLO KiMbKOCTi Coycy
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B HUXHIlA YacTWHi TicTa He 3abarato.
PosnoginsiTe coyc nopiBHy Mix LLapamu
TiCTa 11 yropi Ans piBHOMIPHOTO BUNIKAHHS.

oTylTe BUNiIYKY BIANOBIAHO A0 PEXUMY i
Temnepartypy, 3asHayeHux y Tabnu
peLenTiB. AKLO HUKHSA YacTHa BCe-Taku
niacMaxunacs HeAoCTaTHLO, HACTYMHOTO
pasy BCTaHOBITb BUMIYKY Ha OAUH PiBEHb
HIDKYE.

Mopaau woA0 NpUroTyBaHHA 0BOYIB

+  fAKwo 3 nocyay 3 0BOYAMM BUNAPOBYETHCH
CiK, FOTYIATE 0BOYI B MOCYA| 3 KPULLKOIO
3aMicTb aeka. 3akpuTui nocys He
[03BONSATAME COKY BUNApPOBYBATUCS.

*  fkwo oBoyeBa CTpaBa He AOXOANTb [0
rOTOBHOCTI, 3BapiTb OBOMI, MPUroTyiTe 3a
3paskoM KOHCEpBOBAHUX NPOAYKTIB |
MnocTaBTe B JYXOBKY.

BukopucTtaHHs rpuns

3akpuBanTe ABepLATa AyXOBKM Nif,
yac CMaXeHHs Ha rpuni.

["apsdi NoBEPXHi MOXYTb CTaTH
MPUYUHOK OnikiB!

YBiMKHeHHS rpuns

1. ToBepHiTb pyyky BUBOPY (yHKLji BO
MoTPIBHOro CUMBONY rPUNA.

2. TMotim BUGepITL NOTPIBHY TeMnepaTypy
rpuns.

3. 3anoTpebu BuKOHalTe NonepeaHin posirpis
MPOTSAroM NpUBIIN3HO 5 XBUIWH.

» YBIMKHETbCS iHAMKaTOp Temneparypu.

BuMKHeHHS rpuns
1. TloBepHiTb pyuKy BUbOPY (yHKLUii Y
BUMKHEHE (BEPXHE) MOMOKEHHS.
MonoXeHHs pewiTku
FAKLLO 3CYHYTW rpunb A0 3afHbOT CTIHKA AYXOBOI
wadm, Lie HeraTMBHO BMMWHE Ha pesynbTaTy
npuroTyBaHHs. LLlo6 oTpumati skomora Kpatwi
pesynbTaTv NPUroTyBaHHs DKi Ha rpuni, 3cyHbTe
110ro [0 nepeaHbOi YacTVHW Wadw Ta
BCTaHOBITb Y Take MOMOXEHHS, o6 rpurb He
3aBaXaB 3aKkpuBaTh gBepuaTa.

He BUKOPUCTOBYIITE BEPXHIt piBEHD
HarpiBaHHs AN CMaXeHHs Ha rpuni.

jnis

HeGe3neka noxexi yepes ixy, He
npv3Ha4yeHy Ans CMaXeHHs Ha rpunil
N CMaXEHHS Ha rpuri BUKOPUCTOBYITE
TiMbKK Xy, NPU3HAYEHY ANS CMaXEHHs Ha
rpuri 3a YMOBU BWCOKOI TeMMepaTypu.
He poamiLLyiiTe npogykTv 3aHaaTo
6r113bKo A0 3aAHLOI YacTUHM rpuns. Lie
HaltrapsdilLe Micue, i Xup Moxe
3aropitucs.

Tabnuus yacy NpuroTyBaHHs Ha rpuni

MpuroTyBaHHs 3a JONOMOTOH €NIEKTPUYHOTO rPUns

CrpaBa PiBeHb BCTaHOBNEHHS fieka Yac npurotyBaHHs Ha rpuni (npubn.)
Puba 4.5 20..25 xB. *

HapisaHe kyp4a 4.5 25...35 xB.

Bin6vsHi 3 M'sica Monogoro 6apaHyuka 4.5 20...25 xB.

Poct6ic 4.5 25..30 x8. #

Tensui BibuBHi 4.5 25...30 xB. *

['piHKK 1..2 XB.

# 3aneXHO Bif TOBLYUHM
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Hornap i TexHiuHe obcnyroByBaHHSA

3aranbHa iHdopmauis

3a yMOBM PEerynspHoro O4nLLIEHHS npunagy
10ro TepMiH BUKOpPUCTaHHA Byae NOAOBXEHO, a
4acTOTY BUHWUKHEHHS HECIPaBHOCTEN
3MEHLUEHO.

HEBES3MMEYHO!

Pu3uk ypaxeHHs enekTpuyHimM
cTpymom!

LLi06 YHUKHYTHW ypaeHHs enekTpUYHUM
CTPYMOM, BifKkItoualiTe NpuUcTpin Big
Mepexi enekTpOXMBREHHS.

HEBE3MEYHO!

["apsdi NOBEPXHi MOXYTb CTaTy
MPUYMHOIO OMiKiB!

lNepen oUMLLEHHAM NPUCTPOIO 3adekanTe,
MOKM BiH OXONOHE.

+  PeTenbHo ounwyiTe npunag nicns
KOXXHOro BUKopucTaHHs. Lie cnpotuye
BUOANEHHS 3annLLKIB i Ta 3anobirae
iXHBOMY 3ropaHHIO Mif Yac HacTynHOro
BMKOPWCTaHHA Npunagy.

+  [ind yncTkm npunagy cnewjianbHi 3acobm
AN MATTS He NOTpibHi. BukopucToByiite
TENny BOAY 3 PO3YMHEHOHO B Hill PifAVHOI0
[NS MATTS Ta LUMATOK M'SIKOT TKAHWHI YK
rybKy, a TakoX LUMAaTOK CyXOi TKaHUHW 15
BMTUPaHHS HacyXxo.

+  CrigkynTe 3a TUM, abu Nicns OYULLEHHS
peTernbHO BUTUPATH HAAMMULLOK BOAM YN
yCyBaTV NPONUTI PELLTKM.

*  He kopucTyiitecs 3acobamu, Lo MIiCTATb
KMCAOTY YK XJI0p, A4S YUCTKM MOBEPXOHB i3
HepXaBito4oi cTani Ta pyykn. Butupaite v
YaCTMHW M'AKOK TKAHWUHOO, 3MOYEHOI0 B
piakomy 3acobi ans MUTTA (He
abpasnBHOMY), HE 3MiHIOIOYM HAMPSIMKY.

esiki 3acobum ans muTTs abo matepianu
9 YWLLEHHS MOXYTb MOLLIKOANTY
NoBepXHIo.
He BukopucTOBYIiTe arpecuBHi 3acobu ans
MWTTS, NOPOLLKA/PIgVHA NS YHLLEHHS abo
rocTpi NpeameTy.

He BUKOPVCTOBYATE ANSA YNLLEHHS NAPOBI
MpUCTPOI.

YucTtka BapunbHOI naHeni

EnexTpuyHi BapunbHi naHeni

1. BUMKHITb KOH(OPKM 11 3a4ekaiTe, Aok
BOHY OXOSTOHYTb.

2. 3a HeobxigHOCTI ckopucTaiiTecs 3acobom
ANA YnLLeHHs (3acobu ans
YMLLIEHHS/KOHAMLIOHEpU BOCTYMHI Y
crewjianiaoBaHnx MarasuHax).

3. MMicns YMLLEHHS YBIMKHITL HarpiBaHHs Ha
Kinbka XBUMUH, abu MigCYLUMTI BEPXHIO
YacTuHy.

4. 13 3axMCHOI0 METOI0 perynsipHo obpobnainTe
BEPXHIO MOBEPXHIO BApUMLHOT NaHeni
TOHKWM LIAPOM MaLLMHHOI ONMBM.

SRBERIIFEALLRIIIALALRT
TE5EEs raw
.

F55

OuuLeHHs naHeni ynpaBniHHsA
MpoTpiTb NaHesnb ynpaBmiHHS i PyYKu BOMOrOK
TKaHMHOIO 1 BUTPITb iX HACyXo.

MoLLKOMmKEHHS NaHeni ynpaeriHHs!
He 3HiMaiTe py4ku ynpasniHHA 3 naHeni
ynpaBniHHA ANs YULLEHHS.

OumLLEeHHA OYXOBKM

OunieHHs [BEPUAT AYXOBKM

[ns oumnLLeHHs ABepLST AyX0BOI Wadu
BUKOPUCTOBYWTE TENIy BOAY 3 PO3UYMHEHOIO B
Hil PIGMHOIO 4SS MUTTA Ta LUMATOK M'SKOi
TKaHMH YK ryDKy, @ TaKOX LIMATOK CyXOi
TKaHWHW ANs BUTUPaHHS HacyXo.

N5 YULLEHHS 1BEPLIAT lyX0BOI LWadu He
KOPUCTYITECH XOPCTKUMU abpasuBHUMU
3acobamu abo rocTpumm MeTaneBuMu
ckpebkamu. BoHn MOXyTb noapsnaty
MOBEPXHIO Ta MOLLKOAUTY CKNO.
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[lemoHTaX ABepUAT AyXOBOI Wwadu

1. BiguuHiTb nepepHi asepusta (1).

2. Bigkpuitte ckobu rHisga ans netni (2) 3
MpaBoro Ta NiBoro 6okiB NepeaHix ABEPLAT,
HaTMCHYBLUW Ha CKobK, SiK MOKa3aHo Ha
MartoHKY.

12

1

2

3

4
1 2 3 2
, 3.

1 MepenHi aBepusTa

2 Metns 4.

3 [Hyxosa wada

BUHT

lMnacTtmacosuit npodink

Hairnnbla cknsHa naHenb

Mnactmacosuii TpuMay
BukpyTiTh rBUHT (1) BUKPYTKOIO
BuiimiTb npodink (2), a noTiM BHYTPILUHE
ckro (3).
MoTim 3HOBY 36epiTb ABEpLATA, YCTAHOBITL
CKISHY NaHerb (3) y nnacTMacosi TpuMaui
(4) Ta 3rpynyiTe npodine.

3amiHa namnu nigcBivyBaHHA
AyXoBoi Wwadu

;g 12 3
Tpoxu nocyHbTe NepeaHi AsepusTa.

HEBES3IMEYHO!

["apsyi NoBepXHi MOXYTb CTaTH
MPUYMHOIO OMiKiB!

LL|06 YHUKHYTU PU3NKY YpaeHHs
€NeKTPUYHIM CTPYMOM, YMEBHITLCA, LU0
NPUCTPI BUMKHEHO | BiH OXOIIOB.

P~ w

BuimiTb nepeHi ABepusTa, NOTArHYBLUN

Bropy, 0KV BOHW He 3BINbHATLCS 3 NpaBoi
Ta NiBoi NeTenb.

1 BCTAHOBIIEHHS ABEPLAT Ha MicLie cnifg
MOBTOPWTM NPOLIEC BUNMAHHS Y
380pOTHOMY Mopsaky. He 3abyabTe
3aKpuTI CkOOU rHI3Aa Ans netni.

BuiiMaHHA BHYTPILIHLOrO CKNa

N5l OCBITNEHHS [yX0BOI LWadhu
BUKOPUCTOBYETLCA CrieLjianbHa
lenekTponamna, sika Moxe BUTpUMyBaTH
Temnepatypy Ao 300 C. letanbHille avB.
y po3gini "TexHiyHi Xxapakmepucmuku,
cmop. 5. Nlamnu nigceivyBaHHs [yXxoBoi
Lachn MOXHa 0TpUMaTH Yy NpeAcTaBHUKIB
aBTOPM30BaHOI CepBICHOT CITyX6u.

aBepusAT

BHYTpILLHIO CKNAHY NaHenb ABEPLAT AYXOBOi
Ladm MoXHa BUHATY ANS YACTKM.
1. BiguuHiTb ABEpUSATa AyX0BOi LWadm.

Po3TallyBaHHs namnu MoXe Bipi3HATUCA
Bifl 300paXkeHHs Ha MantoHky.
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FAKwo y Bawin ayxosii wadi BcTaHOBNEHa
Kpyrna namna nigcBiyyBaHHS:

1. Big'egHaiite npunag Big enekTpOMepeXxi.
2. ToTiM 3HIMiTb 3aXWUCHE CKIO, NMOBEPHYBLLN

WAMITb Nammny AyXoBoi Ladm,
noBepTaoyy ii IPOTU FOAMHHUKOBOT CTPINKK,
Ta 3aMiHiTb HOBOIO.

4. BCTaHOBITb 3aXV1CHE CKIO TaMnu Ha MiCLE.
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Bl Nowyk Ta ycynenns HecnpasHocTeit

Mlig 4ac BuKOpUCTaHHS AyxoBa Wwada BURINAE napy.

3asBuyait nig Yac poboti 3'ABNAETLCA napa. Le He HecnpaeHicTb.

[lin 4ac NpuroTyBaHHA 3'ABNAIOTLCH kpanni Boau.

MMapa, Lo BUHMKaE nig Yac NPUroTyBaHHA, MOXe KOHAEHCYBaTUCA Y Kpanni Boau Npy KOHTaKTi 3 XONOAHAMM

I'IOBeEXHFIMVI I'IEVICTEO!O. Lle He HecnpaBHICTb.

I1pucTpill He npauoe.

3anobixHuKk HecripaBHUiA abo Neperopis.

MepesipTe 3anobixHUKN. 3a HEOBXiAHOCTI 3aMiHITb
abo BUMKHITB iX.

MigcsivyBanhs [yxoBol wadu He npauioe.

HecnpasHa flamna JyXOBKM.

3aMiHiTb namny AYXOBKU.

EJ'IGKTpO)KI/IBJ'IeHHﬂ BUMKHEHE.

MepeBipTe HasBHICTL eNekTPOXUBNEHHS. MepesipTe
3anobixHWKkK y 6rowyi 3anobixHMKiB. 3a HeobXigHOCTI
3aMiHiTb aB0 BUMKHITb iX.

[lyxoBka He HarpiBacTbes.

®yHkuilo Ta/abo TeMnepaTypy He BCTAHOBIIEHO.

Hanawtyite dyHKuilo Ta TemnepaTypy 3a
J0romoroio pyyku/knasilli Bubopy dyHkuii Ta/abo
TEMNepartypu.

ENeKTpOXMBIIEHHS BUMKHEHE.

[NepeBipTe HasBHICTb ENEKTPOXMBIIEHHS. [lepeBipTe
3anobixHukK y 6rovi 3anobixHuKiB. 3a HeobXigHOCTI
3aMiHiTb ab0 BUMKHITB iX.

KLLO, HE3BaXal0uM Ha 3aCTOCYBAHHA
HCTPYKLLiA LibOro po3ainy, HecnpaBHICTb

CYHYTM He BAarnocs, 3BepHiTLCA A0
NpeACcTaBHUKA aBTOPU3OBAHOI CEpPBICHOI
cnyxbun un gunepa, B SKOro Bu1 npuabanm
npucTpin. He HamaraiiTecs
BiPEMOHTYBATI HECTIPaBHMIA NPUCTPIi
CaMOTYKKN.
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