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AVVERTENZE IMPORTANTI

LEGGERE QUESTE ISTRUZIONI PRIMA DELL’'USO.
Usando apparecchi elettrici &€ necessario prendere le opportune precauzioni, tra le quali:

1.

ok w

No

1.

12.

13.
14.
15.

16.
17.
18.
19.
20.
21.
22.

23.

Assicurarsi che il voltaggio elettrico dell'apparecchio corrisponda a quello della vostra rete
elettrica.

Non lasciare I'apparecchio incustodito quando collegato alla rete elettrica; disinserirlo dopo ogni uso.
Non mettere 'apparecchio sopra o vicino a fonti di calore.

Durante I'utilizzo posizionare I'apparecchio su di un piano orizzontale, stabile e ben illuminato.
Posare il forno su un piano di lavoro o un mobile da cucina che sopporti una temperatura di
almeno 90°C e lasciare un po’ di spazio libero sopra di esso. In nessun caso deve essere
incassato o inserito in un mobile.

Non lasciare I'apparecchio esposto ad agenti atmosferici (pioggia, sole, ecc...).

Fare attenzione che il cavo elettrico non venga a contatto co&erﬁci calde.

Questo apparecchio non & adatto all'utilizzo da parte di pe ycomprem i bambini) con capacita
fisiche, sensoriali 0 mentali ridotte. Gli utenti che man,(;bl sperienza e conoscenza dell'appa-
recchio oppure ai quali non siano state date istruzioni\kiaf/ve all'utilizzo dell'apparecchio dovranno
essere soggette alla supervisione da parte di ur-persona responsabile della loro sicurezza.

E’ necessario vigilare sui bambini per assic»*ﬁaigﬁe non giochino con I'apparecchio.

. NON IMMERGERE MAI IL CORPO DEL\RL‘/D TTO, LA SPINAED IL CAVO ELETTRICO IN

ACQUA O ALTRI LIQUIDI, USARE “RI‘NO UMIDO PER LA LORO PULIZIA.
ANCHE QUANDO L’APPARECC)ggP E’ IN FUNZIONE, STACCARE LA SPINA DALLA
PRESA DI CORRENTE ELETTRI RIMA DI INSERIRE O TOGLIERE LE SINGOLE PARTI
O PRIMA DI ESEGUIRE IA.
Assicurarsi di avere ser mani ben asciutte prima di utilizzare o di regolare gli interruttori
posti sull’ apparecch| >0 ma di toccare la spina e i collegamenti di alimentazione.
Togliere tutti gli a@,\; £| i interni, quindi lavarli ed asciugarli accuratamente.
Non trasportare I'apparécchio quando & in funzione.
Non ricoprire le parti interne del forno con fogli di alluminio per evitare di danneggiare grave-
mente il funzionamento del termostato.
Durante il funzionamento le parti metalliche ed il vetro sono caldi: operare sullapparec-
chio toccando solo la maniglia della porta.
Non posate niente sullo sportello quando & aperto.
Utilizzare il forno solamente per la cottura degli alimenti.
Non mettere canovacci né piatti sopra I'apparecchio.
Appoggiare I'apparecchio ad una parete durante I'uso.
Evitare di lasciare sulle superfici sostanze acide (succo di limone, aceto, ...).
Sostanze acide quali succo di limone, conserva di pomodoro, aceto e simili, se lasciate
a lungo, intaccano lo smalto rendendolo opaco.
Per staccare la spina, afferrarla direttamente e staccarla dalla presa a parete. Non staccarla
mai tirandola per il cavo.
Non usare I'apparecchio se il cavo elettrico o la spina risultano danneggiati, o se 'apparecchio
stesso risulta difettoso; in questo caso portatelo al pit vicino Centro di Assistenza Autorizzato.
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24. Se il cavo di alimentazione € danneggiato, esso deve essere sostituito dal Costruttore o dal
Suo servizio assistenza tecnica 0 comunque da una persona con qualifica similare, in modo da
prevenire ogni rischio.

25. L'apparecchio & concepito per il SOLO USO DOMESTICO e non deve essere adibito ad uso
commerciale o industriale.

26. Questo apparecchio & conforme alla direttiva 2006/95/EC e EMC 2004/108/EC.

27. Eventuali modifiche a questo prodotto, non espressamente autorizzate dal produttore, possono
comportare il decadimento della sicurezza e della garanzia del suo utilizzo da parte dell'utente.

28. Allorcheé si decida di smaltire come rifiuto questo apparecchio, si raccomanda di renderlo inope-
rante tagliandone il cavo di alimentazione. Si raccomanda inoltre di rendere innocue quelle parti
dell'apparecchio suscettibili di costituire un pericolo, specialmente per i bambini che potrebbero
servirsi dell'apparecchio per i propri giochi.

29. Gli elementi dellimballaggio non devono essere lasciati alla portata dei bambini in quanto
potenziali fonti di pericolo.

30. Il prodotto non va alimentato attraverso timer esterni o e@mnn separati comandati a
distanza. /\/ &j

CONSERVARE QUESTE ISTK‘ﬁZIONI

DESCRIZIONE DELL’APPARECCQ\\gg 1)

A Forchetta rimozione leccarda ( \>> Manopola termostato

B  Forchetta rimozione spiedo @ | Manopola selezione funzioni
C Griglia L Manopola accensione e timer
D Leccarda v M  Spia di funzionamento

E Spiedo per girarrosto @ N Resistenze

F  Livelli di cottura O Maniglia

G P

Vassoio raccogli briciole

Corpo dell apparec(\

AL PRIMO UTILIZZO

Effettuare un ciclo di cottura “a vuoto” in modo da togliere I'odore ed il fumo che le sostanze protettive

presenti sulle parti metalliche possono sviluppare:

- accendere il forno ruotando la manopola sul simbolo @ impostare la temperatura al massimo ed
il timer su 15 minuti;

- lasciare funzionare I'apparecchio con lo sportello aperto in ambiente areato.

Durante questa operazione € normale I'emissione di fumo dalle parti metalliche e dalle feritoie late-

rali. Dopo questa operazione, aerare il locale.

ISTRUZIONI PER L’USO

ATTENZIONE: ANCHE QUANDO L'APPARECCHIO NON E’ IN FUNZIONE, STACCARE LA SPINA
DALLA PRESA DI CORRENTE ELETTRICA PRIMA DI INSERIRE O TOGLIERE LE SINGOLE
PARTI O PRIMA DI ESEGUIRE LA PULIZIA.

- Preparare gli alimenti da cuocere posizionandoli o sulla griglia (C) o all'interno della leccarda (D).
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Inserire la spina nella presa di corrente e, tramite la manopola selezione funzioni (l), selezionare
il tipo di cottura desiderato:

& cottura con potenza piena (sopra e sotto contemporaneamente con ventilazione);

(#] cottura inferiore (con ventilazione);

(1) cottura inferiore;

cottura superiore (nel caso non sia stato inserito il girarrosto);

scongelamento.

Ruotare la manopola del termostato (H) ed impostare la temper~tura di cottura desiderata.
Posizionare la griglia (C) o la leccarda (D) con gli alimenti p Cieatemente preparati, allinterno
del forno al livello di cottura (F) desiderato. N

Nel caso gli alimenti siano stati preparati sulla grigli/ﬁ“; \m'f/‘]serire anche la leccarda (D) ad un
livello (F) inferiore rispetto alla griglia (C) in modo da‘\..cogliere i grassi. Si consiglia di versare
due bicchieri d’acqua nella leccarda (D) per evi « i, cattivi odori ed incrostazioni.

ATTENZIONE: Posizionare gli alimenti ad un é|~\<a a di minimo 2 cm. dalle resistenze superiori.

Tramite la manopola (L) impostare il ti N _idoii tempo di cottura desiderato. A questo punto
il forno inizia la cottura e la spia di fi n) ento (M) si illumina.

Nel caso, invece, si desiderasse ge il tempo di cottura secondo il proprio gusto, € sufficiente
impostare la manopola (L) sulkfunzione indicata dal simbolo “y'|"; in questo modo il forno inizia
il funzionamento e la spia %{%amento (M) si illumina.

Con I'entrata in funzion 6\ fu.no, a seconda del tipo di cottura scelto, si avvia automaticamente
anche la ventilazion. ..« calda ventilata assicura una ripartizione uniforme della temperatura
e, permette una co&%\“hogenea su pit livelli senza mescolare gli odori.

ATTENZIONE: Sorvegliare il preparato durante la cottura.

Il forno si ferma automaticamente o quando € terminato il tempo di cottura impostato oppure
quando la manopola (L) viene riportata in posizione “0”. In entrambi i casi, la spia (M) si spegne.
Staccare la spina dalla presa di corrente, aprire lo sportello e, per evitare di bruciarsi, togliere la
griglia (C) o la leccarda (D) utilizzando degli appositi guanti da cucina, nel primo caso, o 'apposita
forchetta (A) in dotazione nel secondo (Fig. 2).

COTTURA CON GIRARROSTO

Fare scivolare uno dei forchettoni sullo spiedo (E) (le due punte verso I'interno) e avvitare per bloc-
carlo. Legare con lo spago l'arrosto (carne, pollo, ecc.) e infilzarlo facendo attenzione a centrare
bene la carne, poi fare scivolare il secondo forchettone con la punta sempre verso l'interno.
Svitare se necessario il primo forchettone per centrare I'arrosto sullo spiedo e bloccare i due
forchettoni.

Togliere la griglia (C) del forno e posare la leccarda (D) su un livello (F) inferiore al posizionamento
dello spiedo (E).
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- Introdurre I'estremita appuntita dello spiedo (E) nella cavita situata nella parete destra fissandola
all'asse motore. Appoggiare I'estremita opposta sul supporto dello spiedo posizionato sulla parete
sinistra (Fig. 3).

- Inserire la spina nella presa di corrente e, tramite la manopola selezione funzioni (H), selezionare
il tipo di cottura desiderato:

cottura girarrosto con potenza piena (sopra e sotto contemporaneamente con ventilazione);
cottura girarrosto superiore (con ventilazione);

- Ruotare la manopola del termostato (H) ed impostare la temperatura di cottura desiderata.

- Tramite la manopola (L) impostare il timer secondo il tempo di cottura desiderato. A questo punto
il forno inizia la cottura e la spia di funzionamento (M) si illumina.
Nel caso, invece, si desiderasse gestire il tempo di cottura secoﬂq‘%'l proprio gusto, ¢ sufficiente
impostare la manopola (L) sulla funzione indicata dal smbolow questo modo il forno inizia
il funzionamento e la spia di funzionamento (M) si |IIum|na/

Con l'entrata in funzione del forno si avvia automatica’; anche la ventilazione. L'aria calda
ventilata assicura una ripartizione uniforme della tem M a e, permette una cottura omogenea
su piu livelli senza mescolare gli odori. \f

a

ATTENZIONE: Sorvegliare il preparato durante\
- |l forno si ferma automaticamente o qu “érminato il tempo di cottura impostato oppure
quando la manopola (L) viene riporta Q)zwne “0”. In entrambi i casi, la spia (M) si spegne.

- Staccare la spina dalla presa di corre. ‘e, aprire completamente lo sportello, e con l'aiuto della

forchetta (B) sollevare lo spie c@ato deI supporto sinistro e quindi estrarre l'altra estremita
dall'asse motore (Fig. 4).

LUCE INTERNA

Con l'entrata in funzio %rno che avviene agendo tramite la manopola di accensione/timer
(L), si accende contemporaneamente anche la luce interna che si spegnera o quando & terminato
automaticamente il tempo di cottura impostato o se manualmente la manopola (L) viene riportata in
posizione “0”.

PULIZIA

ATTENZIONE: NON IMMERGERE MAI IL CORPO DEL PRODOTTO, LA SPINA ED IL CAVO

ELETTRICO IN ACQUA O ALTRI LIQUIDI, USARE UN PANNO UMIDO PER LA LORO PULIZIA.

ATTENZIONE: ANCHE QUANDO L'APPARECCHIO NON E’ IN FUNZIONE, STACCARE LA SPINA

DALLA PRESA DI CORRENTE ELETTRICA PRIMA DI INSERIRE O TOGLIERE LE SINGOLE

PARTI O PRIMA DI ESEGUIRE LA PULIZIA.

- Una pulizia frequente evita formazione di fumi e cattivi odori durante la cottura.

- Utilizzando appositi guanti da cucina, estrarre il vassoio raccogli briciole (P) e procedere con la
sua pulizia. Reinserirlo quindi allinterno dell’apparecchio facendo attenzione a posizionarlo cor-
rettamente sotto le resistenze (N) (Fig. 5).

- Laleccarda (D), la griglia (C), il vassoio raccogli briciole (P) e lo spiedo (E) possono essere lavati
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in acqua tiepida e sapone, oppure in lavastoviglie, nel ripiano superiore.

- Per la pulizia della superficie esterna utilizzare sempre una spugna umida.
Evitare I'impiego di prodotti abrasivi che danneggerebbero la vernice.

- Per la pulizia delle superfici interne non utilizzare mai prodotti che corrodono I'alluminio (detergenti
in bombolette) € non grattare le pareti con oggetti appuntiti o taglienti. Pulire con una spugna
umida, al termine di ogni utilizzo, dopo che il forno si sara completamente raffreddato.

ATTENZIONE: Tutte le parti smaltate devono essere lavate con acqua saponata o altri prodotti che

non siano abrasivi.

- Quando ci sono macchie di grasso o esalazioni di fumo, vi consigliamo di togliere il grasso con
una spugna imbevuta di acqua calda insaponata.

ATTENZIONE: Asciugare preferibilmente con un panno morbido. Sostanze acide quali succo di

limone, conserva di pomodoro, aceto e simili, se lasciate a lungo, intaccano lo smalto rendendolo

opaco. %
@ W

Ricette/quantita Gr&{ /> Tempi Funz.
Arrosti di carne (1 Kg) /\ 1 o230° 60-80 min. (&) ; ;
Arrosto di pesce (1 Kg.) ((\>§\f/1’90°-210° 30-40 min.
Verdure al forno (500 gr.) v 7 190°-210° 30-40 min.
Spiedini, salsiccia, carne m\}\%oo ar.) 190°-210° 30-45 min. (=)
Carne, verdura, pesc@ rioccio (500 gr.) 190°-210° 30-45 min.
Carne, verdura, pesce gratin (500 gr.) 230° 20-30 min.
Pasta al forno (1 Kg) 200° 20-30 min. 5]
Pane, pizza e focacce (500 gr.) 230° 20-35 min.
Torte, crostate (500 gr.) 170°-180° 25-40 min.
Biscotti, piccola pasticceria (200 gr.) 170° 10-15 min. =



IMPORTANT SAFEGUARDS

READ THESE INSTRUCTIONS BEFORE USE.
The necessary precautions must be taken when using electrical appliances, and these include the
following:

1.
2.

3.
4.
5.

=~

1.
12.
13.
14.
15.
16.
17.
18.
19.
20.
21.
22.
23.

24.

Make sure that the voltage on the appliance rating plate corresponds to that of the mains electricity.
Never leave the appliance unattended when connected to the power supply; unplug it after
every use.

Never place the appliance on or close to sources of heat.

Always place the appliance on a flat, level surface during use.

Place the oven on a work top or kitchen cabinet capable of withstanding a temperature of at
least 90°C and leave some room above it. Under no circumstances should it be slotted in or
inserted into a unit.

Never leave the appliance exposed to the elements (rain, sun. %

Make sure that the power cord does not come into contac* ot surfaces.

This appliance is not intended for use by persons (includi %v ren) with reduced physical, senso-
ry or mental capabilities, or lack of experience and kno‘\(QdCe unless they have been given super-
vision or instruction concerning use of the appliar~ by-a person responsible for their safety.
Children should be supervised to ensure that th. <uo not play with the appliance.

. NEVER PLACE THE APPLIANCE BODY.QKL) 5 OR POWER CORD IN WATER OR OTHER

LIQUIDS; ALWAYS WIPE CLEAN WIT(@\) AMP CLOTH.
ALWAYS UNPLUG THE POWER C@t rROM THE ELECTRICITY MAINS BEFORE FITTING
OR REMOVING SINGLE ATTACHME\TS OR BEFORE CLEANING THE APPLIANCE.
Always make sure that your re thoroughly dry before using or adjusting the switches on
the appliance, or before t~ the power plug or power connections.
Remove all internal a \% ries, then wash and dry with care.
Do not transport th (ap I gnce while it is operating.
Do not cover the in eparts of the oven with aluminium foil as this could seriously damage
thermostat operation.
During operation, the metal parts and glass become hot: only touch the door handle at
this time.
Do not place anything on the door when it is open.
Do not place dish cloths or plates on the appliance.
Only use the appliance for cooking purposes.
The appliance shall be placed against a wall when use.
Do not allow acid substances (lemon juice, vinegar, etc.) to remain on the appliance.
Acidic as lemon juice, tomato sauce, vinegar or similar, if leaved for long time, may
harm the enamel, making it opaque.
To unplug the appliance, grip the plug and remove it directly from the power socket. Never pull
the power cord to unplug the appliance.
Never use the appliance if the power cord or plug are damaged or if the appliance itself is faulty;
in this case, take it to your nearest Authorised Assistance Centre.
To prevent any risks, if the power cord is damaged, it must be replaced by the manufacturer, its
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Technical Assistance Service or a similarly qualified person.

25. This appliance is designed for HOME USE ONLY and may not be used for commercial or
industrial purposes.

26. This appliance conforms to the 2006/95/EC and EMC 2004/108/EC directives.

27. Any changes to this product that have not been expressly authorised by the manufacturer may
lead to the user’s guarantee being rendered null and void.

28. In the event that you decide to dispose of the appliance, we advise you to make it inoperative
by cutting off the power cord. We also recommend that any parts that could be dangerous be
rendered harmless, especially for children, who may play with the appliance or its parts.

29. Packaging must never be left within the reach of children since it is potentially dangerous.

30. The appliance is not intended to be operated by means of an external timer or separate remote-
control system.

DO NOT THROW AWAY THESE/“@STRUCTIONS

RS
DESCRIPTION OF THE APPLIANCE (Fig:].‘//@‘s

A Fork to remove drip pan H ~nennostat dial

B  Fork to remove the brochette I\ \hmbtion select dial
C  Grill € =~Wn dial and timer
D  Drip pan \\ On indicator light
E Rotisserie brochette (( \>§L’/N Heating elements
F Cooking levels o O Handle

G Appliance body @ P Crumb tray

USING FOR THE FII@ ME

Carry out an "empty” coo®\ yute so as to remove any smell and smoke from the protective coat-

ings applied to metal ;R\f—i”

- switch on the oven K;‘ig?ng the dial to the symbol &); set the temperature to the maximum and
the timer to 15 minutes;

- leave the appliance to operate with the door open in a well-aired environment.

During this operation, it is usual for smoke to come off metal parts and side openings. After this

operation, ventilate the room.

INSTRUCTIONS FOR USE

ATTENTION: ALWAYS UNPLUG THE POWER CORD FROM THE ELECTRICITY MAINS BEFORE
FITTING OR REMOVING SINGLE ATTACHMENTS OR BEFORE CLEANING THE APPLIANCE.

- Prepare the foods for cooking by placing them on the grill (C) or inside the drip pan (D).



- Plug the appliance into the mains power and use the function select dial (I) to select the type of
cooking required:

& cooking at full power (top and bottom at the same time, with fan);
bottom cooking (with fan);

(J bottom cooking;

top cooking (in case the rotisserie has not been inserted);
defrost.

- Turn the dial of the thermostat (H) and set the required cooking t-aperature.

- Place the grill (C) or the drip pan (D) with the previously prepsgg)ods inside the oven at the
cooking level (F) required.
When cooking foods on the grill (C), also insert the drif pa at a lower level (F) than the grill
(C) so as to collect any cooking fat. We recommend po %two glasses of water in the drip pan
(D) to prevent smoke, unpleasant odours and bv\%

IMPORTANT: Place foods at a minimum dlstan e N from the top heating element.

- Use the dial (L) to set the required COOKI?’ Q}At this point, the oven will start cooking and the

e

operating light (M) will switch on. To cooking time according to taste, it is sufficient to
move the dial (L) to the function marlgg;th the symbol @ the oven will start operating and the

operating light (M) will switch o
When the oven is switched o ing to the type of cooking selected, the fan will start up auto-

matically. Hot ventilated Q‘Q% tees even temperature distribution for even cooking on several
levels, without mixin =

IMPORTANT: Watch o?(\f{\ “recipe while it is cooking.

- The oven will stop automatically either when the set cooking time is up or when the dial (L) is
returned to “0”. In both cases, the indicator light (M) switches off.

- Unplug the appliance from the mains power, open the door and to avoid the risk of burning your-
self, remove the grill (C) or the drip pan (D) with special oven gloves for the grill or the special fork
(A), provided, for the pan (Fig. 2).

COOKING WITH ROTISSERIE

- Slip one of the forks onto the rotisserie (E) (two tines facing inwards) and screw it into place. Tie
the roast (meat, chicken, etc.) with string and slide it onto the fork take care to centre the meat
well, then slide in the second fork, also with the tip facing inwards.
If necessary, unscrew the first fork to centre the roast on the rotisserie and then lock the two forks
in position.

- Remove the grill (C) from the oven and place the drip pan (D) on a level (F) lower than the position
of the rotisserie (E).

- Insert the pointed end of the rotisserie (E) into the hole in the right-hand side, fixing it to the motor
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axle. Rest the opposite end of the rotisserie in the support on the left-hand side (Fig. 3).
- Plug the appliance into the power mains and use the function select dial (H), select the type of
cooking required:

full power rotisserie cooking (top and bottom at the same time, with fan);
top rotisserie cooking (with fan);

- Turn the thermostat dial (H) and set the required cooking temperature.

- Use the dial (L) to set the required cooking time. At this point, the oven will start cooking and the
operating light (M) will switch on. To manage the cooking time according to taste, it is sufficient to
move the dial (L) to the function marked with the symbol @I‘) the oven will start operating and the
operating light (M) will switch on.

When the oven is switched on, according to the type of cooking @gted, the fan will start up auto-
matically. Hot ventilated air guarantees even temperature dlsf% for even cooking on several
levels, without mixing odours. / D

IMPORTANT: Watch over the recipe while it is cookmg
- The oven will stop automatically either when the set\,ﬁmg time is up or when the dial (L) is
returned to “0”. In both cases, the indicator I|Wltches off.

- Unplug the appliance from the power mea he door all the way and use the fork (B) to lift

the rotisserie out of the support side o?/ \>> -/and then lift out the other end of the motor axle

(Fig. 4). @

INTERNAL LIGHT
When the oven is switched o iny the on/timer dial (L), the oven light will switch on at the same

time and this will switch one\H automatlcally when the set cooking time is up or manually, if the

dial (L) is set to “0". QX

CLEANING

ATTENTION: NEVER PLACE THE APPLIANCE BODY, PLUG OR POWER CORD IN WATER OR

OTHER LIQUIDS; ALWAYS WIPE CLEAN WITH A DAMP CLOTH.

ATTENTION: ALWAYS UNPLUG THE POWER CORD FROM THE ELECTRICITY MAINS BEFORE

FITTING OR REMOVING SINGLE ATTACHMENTS OR BEFORE CLEANING THE APPLIANCE.

- Frequent cleaning prevents the formation of smoke and unpleasant odours during cooking.

- Use the special oven gloves to remove the crumb tray (P) and proceed to clean. Return it to the
inside of the appliance, taking care to position it correctly under the heating elements (N) (Fig. 5).

- The drip tray (D), grill (C), crumb tray (P) and rotisserie (E) can be washed in warm, soapy water,
or in the top rack of the dishwasher.

- Always wipe the outside clean with a damp sponge.
Do not use abrasive products that can damage the paintwork.

- Never use products that might corrode aluminium (spray detergents) to clean the inside surfaces
and never scrape the sides with sharp or pointed objects. Wipe with a damp sponge at the end
of each use, when the oven has completely cooled.
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IMPORTANT: All enamelled parts need to be washed with soapy water or other non-abrasive products.

- When there are grease spots or smoke exhalations, we recommend removing grease with a
sponge soaked in hot soapy water.

IMPORTANT: Dry with a soft cloth. Acidic substances such as lemon juice, tomato purée, vinegar

or similar can damage the enamel, making it lose shine.

Recipes/quantities Degrees Times Funct.
Meat roasts (1 Kg) 200°-230° 60-80 min. &,
Roast fish (1 Kg) 190°-210° 30-40 min. =
Baked vegetables (500 g) 190°-210° %-40 min. =
Brochettes, sausage, chopped meats (500 g) 190°- { %7 30-45 min.
Wrapped meat, vegetables and fish (500 g) \w’gﬁ 0° 30-45 min. =
Meat, vegetable, fish gratin (500 g) ( \>> El 230° 20-30 min.
Oven-baked pasta (1 Kg) 200° 20-30 min.
Bread, pizza and focaccia 56\@ 230° 20-35 min. &
Cakes, pastries (500 g) QX 170°-180° 25-40 min. =
Biscuits, small pastries (200 g) 170° 10-15 min.
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INSTRUCTIONS IMPORTANTES

LIRE CES INSTRUCTIONS AVANT L’EMPLOL.
Lors de l'utilisation d’appareils électriques, il est nécessaire de prendre les précautions suivantes:

1.
2.

3.
4.
5.

~

1.

12.

13.
14.
15.

16.

17.
18.
19.
20.
21.

22.

Vérifiez que le voltage électrique de I'appareil corresponde a celui de votre réseau électrique.
Ne laissez jamais I'appareil sans surveillance lorsqu'il est branché au réseau électrique; débran-
chez-le aprés chaque utilisation.

Ne placez pas I'appareil au dessus ou prés de sources de chaleur.

Lors de son utilisation, placez I'appareil sur une surface horizontale et stable.

Poser le four sur un plan de travail ou sur un meuble de cuisine supportant une température
d’au moins 90°C et prévoir un espace libre au-dessus du four. Le four ne doit en aucun cas étre
encastré ou introduit dans un meuble.

N’exposez jamais I'appareil aux agents atmosphériques externes (pluie, soleil, etc.).

Veillez & ce que le cable électrique n’'entre jamais en contart c des surfaces chaudes.

Cet appareil n'est pas indiqué pour l'utilisation de la part- rsonnes (y compris les enfants)
ayant des capacités physiques, sensorielles ou mental. ' Q‘\r» uites. Les utilisateurs n’ayant pas
I'expérience, une connaissance suffisante de Iap}\‘{ef} ou n'ayant pas regu les instructions
relatives a I'appareil, devront faire 'objet d'un r”}tr(zg “de supervision de la part d'une personne
responsable de leur sécurité.

Il est nécessaire de surveiller les enfant \w empécher qu'ils ne jouent avec I'appareil.

. NE PAS PLONGER LE CORPS DU PF( } fA FICHE NI LE CABLE ELECTRIQUE DANS LEAU
Uu.

OU AUTRES LIQUIDES, ET UTILI OURS UN CHIFFON HUMIDE POUR LES NETTOYER.
MEME LORSQUE L'APPAREIL NEST PAS EN MARCHE, DEBRANCHER LA FICHE DE LA
PRISE DE COURANT E UE AVANT D’INSTALLER OU DE DEFAIRE LES SIMPLES
PARTIES OU AVANT D\e EDER AU NETTOYAGE.
Vérifier d'avoir toujo .. le ) mains séches avant d'utiliser ou de régler les interrupteurs placés
sur I'appareil ou <¢;h d>e mampuler la fiche et les connexions électriques.
Retirer tous les accessoires internes, puis les laver et les essuyer soigneusement.
L'appareil ne doit pas étre transporté quand il est en marche.
Ne jamais recouvrir les parties internes du four avec des feuilles d’aluminium afin d'éviter le
risque d'endommager gravement le fonctionnement du thermostat.
Durant le fonctionnement, les parties métalliques et la vitre sont chauds: manipuler
I'appareil en ne touchant que le manche de la porte.
Ne rien appuyer sur le portillon lorsqu’il est ouvert.
Utiliser le four uniquement pour cuire les aliments.
Ne pas poser de torchons ou d’assiettes sur le four.
Appuyer I'appareil contre une paroi durant son utilisation.
Eviter de laisser des substances acides sur les surfaces (jus de citron, vinaigre, etc.).
Les substances acides telles que le jus de citron, les tomates en conserve, le vinaigre
et similaires peuvent attaquer la surface et la rendre opaque en cas de contact prolongé
avec cette derniére.
Pour débrancher I'appareil, saisir directement la fiche en la débranchant de la prise murale. Ne
tirez jamais sur le cable d’alimentation.
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23. Nutilisez pas I'appareil si le cable électrique ou la fiche sont endommagés, ou si 'appareil résulte
défectueux; dans ce cas, contactez le Centre d’Assistance Aprés-vente Autorisé le plus proche.

24. Sile cable d'alimentation est endommagé, il doit &tre remplacé par le Constructeur ou par son service
aprés-vente ou, dans tous les cas, par un technicien qualifié, de fagon a éviter tout risque de danger.

25. L'appareil a été congu EXCLUSIVEMENT pour un USAGE DOMESTIQUE et il ne peut en aucun
cas étre destiné a un usage commercial ou industriel.

26. Cet appareil est conforme a la directive 2006/95/EC et EMC 2004/108/EC.

27. Toute modification du produit, non autorisé expressément par le producteur, peut comporter la
réduction de la sécurité et la déchéance de la garantie.

28. Sivous décidez de vous défaire de cet appareil, il est fortement recommandé de le rendre inuti-
lisable en éliminant le cable d’alimentation électrique. Nous conseillons en outre d’exclure toute
partie de I'appareil pouvant constituer une source de danger, en particulier pour les enfants qui
peuvent se servir de I'appareil pour jouer.

29. Ne laissez pas les parties de I'emballage a la portée des e@s car elles constituent une
source potentielle de danger. )

30. Le produit ne doit pas étre alimenté a travers des t|m/ nes ou avec des installations
séparées commandées a distance. \K /)

CONSERVEZ SOIGNEU ’-ENT CES

INSTRUCTIONS N

©)
DESCRIPTION DE L’APPA (Fig. 1)

Fourchette pour extraction léchefrite Poignée thermostat

Fourchette extraction broc @ Poignée de sélection des fonctions

Grille \\ Poignée de mise en marche et de minuterie
Léchefrite Voyant lumineux de fonctionnement

Niveaux de cuisson Poignée
Corps de I'appareil Plateau de récupération des miettes

OGTMMmoOOwW>

H
[
L
M
Broche pour tourn @ r} N Resistances
' 0
P

PREMIERE UTILISATION

Effectuer un cycle de cuisson “a vide” pour éliminer I'odeur et la fumée que les substances de pro-

tection présentes sur les parties en métal peuvent développer:

- allumer le four en tournant la poignée sur le symbole (&), programmer la température au maxi-
mum et la minuterie sur 15 minutes;

- faire fonctionner I'appareil avec le portillon ouvert dans un lieu aéré.

Pendant cette opération, I'émission de fumée depuis les parties métalliques et a travers les grilles

de ventilation latérales est un phénoméne tout a fait normal. Aérer correctement le local aprés cette

opération.
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INSTRUCTIONS POUR L'UTILISATION DU FOUR

ATTENTION: MEME LORSQUE L'APPAREIL N'EST PAS EN MARCHE, DEBRANCHER LA FICHE

DE LAPRISE DE COURANT ELECTRIQUE AVANT D'INSTALLER OU DE DEFAIRE LES SIMPLES

PARTIES OU AVANT DE PROCEDER AU NETTOYAGE.

- Prépare les aliments a cuire en les plagant sur la grille (C) ou dans le léchefrite (D).

- Brancher la fiche dans la prise de courant et, a I'aide de la poignée de sélection des fonctions (1),
sélectionner le type de cuisson désiré;

& cuisson 4 pleine puissance (supérieure et inférieure combinée avec ventilation);
(=] cuisson inférieure (avec ventilation);
(J cuisson inférieure;

& cuisson supérieure (si la rtissoire n'est pas enclenchée); x&s
/&j
N
L
- Tourner la poignée du thermostat (H) et progr@ température de cuisson désirée.
- Positionner la grille (C) ou le léchefrite (D ?\@ aliments a cuire a l'intérieur du four au niveau
de cuisson (F) désireé.
Si les aliments ont été disposés sur @> , introduire aussi le l&chefrite (D) a un niveau (F)

inférieur par rapport a la grille (C ona recue||||r les graisses. Il est conseillé de verser deux
verres d’eau dans le Ieche%@ our éviter la formation de fumée, de mauvaises odeurs et

décongélation.

d’incrustations.

ATTENTION: Positionner l@\\ ts a une distance d’au moins 2 cm. des résistances supérieures.
- Programmer, a l'aid ‘voignée (L) le temporisateur en fonction du temps de cuisson désiré.
Le four commence @ "2 cuisson et Ie témoin de fonctionnement (M) s’allume.
Si, par contre, vous désirez gérer le temps de cuisson selon vos godts, il suffit de programmer
la poignée (L) sur la fonction indiquée par le symbole @] de cette fagon, le four démarre et le
témoin de fonctionnement (M) s’allume.
Au moment de la mise en marche du four, selon le type de cuisson choisi, la ventilation démarre
aussi automatiquement. L'air chaud ventilé assure la répartition uniforme de la température et
permet une cuisson homogéne sur plusieurs niveaux sans mélanger les odeurs.

ATTENTION: Surveiller la préparation durant la cuisson.

- Le four s'arréte automatiquement lorsque le temps de cuisson programmé termine ou quand la
poignée (L) revient sur la position “0”. Dans les deux cas, le témoin lumineux (M) s’éteint.

- Débrancher la fiche de la prise de courant, ouvrir le portillon et, pour éviter de se briler, extraire la
grille (C) ou le lechefrite (D) en utilisant les gants de cuisine pour extraire la grille ou la fourchette
(A) fournie en dotation pour extraire le l&chefrite (Fig. 2).
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CUISSON AVEC TOURNBROCHE

Faire glisser I'une des fourchettes sur la broche (E) (avec les deux pointes vers l'intérieur) et visser
pour la bloquer. Lier le réti (viande, poulet, etc.) avec de la ficelle et I'enfiler en faisant attention a bien
centrer la viande, puis faire glisser la deuxiéme fourchette avec la pointe toujours vers l'intérieur.
Dévisser, si nécessaire, la premiére fourchette pour centrer le réti sur la broche puis bloquer les
deux fourchettes.

Retirer la grille (C) du four et poser le Iéchefrite (D) sur un niveau (F) inférieur & la broche (E).
Introduire I'extrémité pointue de la broche (E) dans la cavité située sur la paroi de droite du four
en la fixant & I'axe moteur. Appuyer I'extrémité opposée sur le support de la broche situé sur la
paroi de gauche (Fig. 3).

Brancher la fiche dans la prise de courant et, & I'aide de la poignée de sélection des fonctions (H),
sélectionner le type de cuisson désiré:

cuisson tournebroche a pleine puissance (inférieure et supérie@ombinée avec ventilation);

A
cuisson tournebroche supérieure (avec ventilation); { Qj%
NN

Tourner la poignée du thermostat (H) et programmer Ia\t@érature de cuisson désirée.
Programmer, & l'aide de la poignée (L) le tempo(\@;ﬁen fonction du temps de cuisson désiré.
Le four commence alors la cuisson et le témein ~vonctionnement (M) s'allume.

Si, par contre, vous désirez gérer le te - - .disson selon vos godts, il suffit de programmer
la poignée (L) sur la fonction indiqué @ ymbole @_“) de cette facon, le four démarre et le
témoin de fonctionnement (M) s’allum

Au moment de la mise en marct™ du.four, selon le type de cuisson choisi, la ventilation démarre
aussi automatiquement. L’aié%entilé assure la répartition uniforme de la température et
permet une cuisson hom }Ne r plusieurs niveaux sans mélanger les odeurs.

/

ATTENTION: Surveiller(i - afation durant la cuisson.

Le four s’arréte auton ~t* “2ment lorsque le temps de cuisson programmé termine ou quand la
poignée (L) revient sur la position “0”. Dans les deux cas, le témoin lumineux (M) s’éteint.
Débrancher la fiche de la prise de courant, ouvrir entierement le portillon et, a l'aide de la four-
chette (B), soulever la broche du cté du support de gauche puis extraire 'autre extrémité de I'axe
moteur (Fig. 4).

ECLAIRAGE INTERNE

Au moment de la mise en marche du four, qui se fait en agissant sur la poignée de marche/minuterie
(L), on allume simultanément la lumiére interne qui s'éteint quand le temps de cuisson programmé
termine automatiquement ou si on remet manuellement la poignée (L) en position “0”.
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NETTOYAGE

ATTENTION: NE PAS PLONGER LE CORPS DU PRODUIT, LAFICHE NI LE CABLE ELECTRIQUE

DANS L'EAU OU AUTRES LIQUIDES, ET UTILISER TOUJOURS UN CHIFFON HUMIDE POUR

LES NETTOYER.

ATTENTION: MEME LORSQUE L'APPAREIL N'EST PAS EN MARCHE, DEBRANCHER LA FICHE

DE LAPRISE DE COURANT ELECTRIQUE AVANT D’'INSTALLER OU DE DEFAIRE LES SIMPLES

PARTIES OU AVANT DE PROCEDER AU NETTOYAGE.

- Un nettoyage fréquent évite la formation de la fumée et des mauvaises odeurs durant la cuis-
son.

- En utilisant des gants de cuisine, extraire le plateau de récupération des miettes (P) et procéder a
son nettoyage. Le remettre a l'intérieur du four en le positionnant correctement sous les résistan-
ces (N) (Fig. 5).

- Le lechefrite (D), la grille (C), le plateau de récupération des miettes (P) et la broche (E) peuvent étre
lavés avec de I'eau tiede et du produit vaisselle ou au lave-vaisse™'«, sur la clayette supérieure.

- Pour le nettoyage de la surface externe, utiliser toujours une” - nye humide.

Eviter 'emploi de produits abrasifs pouvant endommager/ ! ure.

- Pour le nettoyage des surfaces internes, ne pas uti'’s er\m prodmts corrosifs pour I'aluminium
(détergents en spray) et ne pas gratter les parois du \r\, ~avec des objets pointus ou tranchants.
Nettoyer avec une éponge humide, a la fin de < +# ‘s utilisation, quand le four s'est entierement
refroidi.

ATTENTION: Toutes les parties émaillées( %»n»étre lavées avec de I'eau et du savon ou d’autres

produits non abrasifs. O

- En présence de taches ou d’exhalau. as de fumée, nous conseillons de retirer le gras avec une

éponge imbibée d’eau chaude "t de savon.
ATTENTION: Essuyer de pré avec un chiffon souple. Les substances acides comme le jus

de citron, les tomates en ¢ h\ , le vinaigre et similaires, abiment 'émail en le rendant opaque si
elles sont laissées tro@»mps sur la surface.
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Recettes/quantités Degrés Temps

Rétis de viande (1 Kg) 200°-230° 60-80 min.
Poissons rétis (1 Kg) 190°-210° 30-40 min.
Légumes au four (500 gr.) 190°-210° 30-40 min.
Brochettes, saucisses, viande en morceaux (500 gr.) 190°-210° 30-45 min.
Viande, légumes, poisson dans I'aluminium (500 gr.) 190°-210° 30-45 min.
Viande, légumes, poisson gratinés (500 gr.) 230° ~ &-30 min.
Pates au four (1 Kg) 200/°/§< Qj 20-30 min.
)

Pain, pizza et galettes (500 gr.)

308

Tartes (500 gr.)

®

Biscuits, petites patisseries (200 gr.) @ / 170° 10-15 min.
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WICHTIGE HINWEISE

VOR GEBRAUCH BITTE DIESE ANLEITUNG LESEN.
Beim Gebrauch von Elektrogeraten sind einige Vorsichtsmanahmen zu treffen:

1.
2.

3.
4.
5.

~

1.

12.

13.
14.
15.

16.

17.
18.
19.
20.
21.

22.

Vergewissern Sie sich, dass die Netzspannung mit der Geratespannung ibereinstimmt.
Das am Stromnetz angeschlossene Gerat niemals unbeaufsichtigt lassen; die Stromzufiihrung
des Gerats nach jedem Gebrauch unterbrechen.
Gerat nicht auf oder an Warmequellen abstellen.
Geréat beim Gebrauch auf eine waagerechte und solide Flache stellen.
Den Ofen auf eine Arbeitsflache oder ein Mobelstiick stellen, das einer Temperatur von mindestens
90°C standhalten kann, und oberhalb des Geréts einen ausreichenden Freiraum lassen. Das Gerét
darf auf keinen Fall eingebaut oder beim Betrieb ins Innere eines Mdbelstiicks gestellt werden.
Gerét keinen Witterungseinfliissen (Regen, Sonne, usw.) aussetzen.
Das Stromkabel darf nicht mit heifen Flachen in Beriihruno k, men.
Dieses Gerét ist nicht fiir den Gebrauch durch Person?;'/\ \%Jchlieﬂlich Kindern) geeignet, die
nicht im vollen Besitz ihrer kérperlichen, sensoriellepu‘.fm istigen Fahigkeiten sind. Benutzer,
denen es an Erfahrung und Kenntnis des Geréts\ﬁ@@blt oder die nicht in die Verwendung
des Geréts eingewiesen wurden, miissen dur-" eine Person tiberwacht werden, die fiir ihre
Sicherheit verantwortlich ist. /\&/
Kinder miissen (iberwacht werden, um S'\A\GD wu stellen, dass sie nicht mit dem Gerét spielen.
DAS GEHAUSE, DEN STECKER L{@ AS STROMKABEL DES GERATS KEINESFALLS
IN WASSER ODER SONSTI LuSSIGKEITEN TAUCHEN. VERWENDEN SIE ZUR
REINIGUNG EIN FEUCHTES TUCh.
AUCH WENN DAS GER/ T IN BETRIEB IST, ZIEHEN SIE DEN NETZSTECKER
AUS DER DOSE, BEVN |E EINZELNEN TEILE EINSETZEN ODER DIE REINIGUNG
VORNEHMEN. < )
Vergewissern Sie 6@ if’/mer, dass lhre Hande trocken sind, bevor Sie die Schalter am Gerét
benutzen oder einsweiien, oder bevor Sie den Stecker und die Versorgungsanschliisse berihren.
Alle Zubehorteile herausnehmen, waschen und sorgfaltig trocknen.
Das Gerat nicht transportieren, wahrend es in Betrieb ist.
Kleiden Sie die Innenflachen des Ofens nicht mit Aluminiumfolie aus, da diese die Funktion des
Thermostats schwer schadigen konnte.
Wahrend des Betriebs werden die Metallteile und das Glas heil: fassen Sie das Gerét
deshalb nur am Tiirgriff an.
Legen Sie keine Gegenstande aus die Tiir, wenn sie offen ist.
Verwenden Sie den Ofen nur zum Backen von Nahrungsmitteln.
Legen Sie keine Tlcher auf das Geréat und stellen Sie keine Teller darauf ab.
Das Gerat wahrend des Betriebs an eine Wand lehnen.
Vermeiden Sie es, saurehaltige Stoffe auf der Oberflache zu belassen (Zitronensaft,
Essig usw.). Sauren wie Zitronensaft, Tomatenkonserven, Essig und Ahnliches greifen
die Oberflache an, wenn sie nicht entfernt werden, und machen sie matt.
Direkt am Stecker ziehen, um diesen aus der Wandsteckdose zu fiihren. Niemals am Kabel
ziehen.
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23. Das Gerat nicht benutzen, falls das Stromkabel oder der Stecker beschadigt sein sollten oder
das Gerat selbst defekt ist. Es zur nachsten Vertrags-Kundendienststelle bringen.

24. Zur Gefahrenvorbeugung darf das eventuell beschadigte Stromkabel nur vom Hersteller oder sei-
ner Kundendienststelle, d.h. nur von einer ahnlich qualifizierten Person ausgewechselt werden.

25. Das Gerat ist AUSSCHLIERLICH FUR DEN HAUSGEBRAUCH und nicht fiir Handels- oder
Industriezwecke bestimmt.

26. Dieses Gerat ist konform mit den Richtlinien 2006/95/EC und EMC 2004/108/EC.

27. Eventuelle Abanderungen an diesem Produkt, die nicht ausdriicklich vom Hersteller genehmigt
wurden, kénnen die Sicherheit und Garantie seines Einsatzes durch den Bediener aufheben.

28. Falls dieses Gerat entsorgt werden soll, ist sein Stromkabel abzuschneiden, so dass es nicht
mehr funktionstlichtig ist. Dariiber hinaus sind all die Gerateteile unschadlich zu machen, die vor
allem fir Kinder, die das Gerat als Spielzeug verwenden konnten, eine Gefahr darstellen.

29. Die Verpackungsteile nicht in Reichweite von Kindern Iassen Sie stellen eine potentielle
Gefahr dar.

30. Das Gerat darf nicht (iber externe Timer oder separate, ferng%g) e Anlagen gespeist werden.

ANLEITUNG AUFBEWAHRE{"

BESCHREIBUNG DES GERATS (AbZ < =

A Gabel zur Entnahme der Fettpfanne \ N Drehknopf Thermostat

B  Gabel zum Herausnehmen des Spieﬂae((\)) ¢ Programmwahler

C  Grillrost Einschalt- Drehknopf und Timer
D Fettpfanne N Widerstande

E Drehspielt v M Einschalt-Kontrolllampe

F  Garstufen 0 Griff

G Gehause des Gerdts %\ ) P Kriimelfangblech

Q)

S

BEI ERSTMALIGER VERWENDUNG

Fuhren Sie einen Backvorgang ,leer* durch, um den Geruch und den Rauch zu beseitigen, die durch

die Substanzen entstehen, mit denen die Metallteile geschiitzt wurden:

- schalten Sie den Ofen ein, drehen Sie den Funktionswahler auf das Symbol (= und stellen Sie
die Temperatur auf Hochststufe und den Timer auf 15 Minuten ein;

- lassen Sie das Geréat mit offener Tlr in einem gut belifteten Raum laufen.

Wahrend dieses Vorgangs ist es ganz normal, dass sich an den Metallteilen und den seitlichen

Schlitzen Rauch bildet. Liiften Sie danach den Raum.

BETRIEBSANLEITUNG

ACHTUNG: AUCH WENN DAS GERAT NICHT IN BETRIEB IST, ZIEHEN SIE DEN NETZSTECKER

AUS DER DOSE, BEVOR SIE DIE EINZELNEN TEILE EINSETZEN ODER DIE REINIGUNG

VORNEHMEN.

- Bereiten Sie die zu garenden Nahrungsmittel vor und legen Sie diese auf den Girillrost (C) oder in
die Fettpfanne (D).
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- Stecken Sie den Stecker in die Dose und stellen Sie das Gerat anhand des Programmwahlers (1)

auf die gewtnschte Funktion ein:

(&) Backen bei voller Leistung (Ober- und Unterhitze gleichzeitig mit Umluft);

(&) Unterhitze (mit Umluft);

() Unterhitze;

Oberhitze (sofern der DrehspieR nicht eingesetzt ist);

Auftauen.

Den Drehknopf des Thermostaten (H) auf die gewlinschte Back™~mperatur einstellen.

Den Girillrost (C) oder Fettpfanne (D) mit den vorbere|teten K%smnteln auf der gewuinschten
Schiene (F) in den Ofen schieben.

Sofern die Speisen auf dem Grillrost (C) vorbereitet 7 u %m. muss auch die Fettpfanne (D) auf
einer tiefer liegenden Schiene (F) als der Grillrost (C) schoben werden, so dass sie das Fett
auffangt. Es empfiehlt sich, zwei Glas Wasser @ttpfanne( D) zu gieRRen, um Rauchbildung,

lble Geriiche und Verkrustungen zu verm e

ACHTUNG: Die Speisen mussen mmdef‘ },ém Abstand von den oberen Heizwiderstanden
haben. (D

Anhand des Drehknopfs (L) den Timer uf die gewiinschte Backzeit einstellen. Der Ofen beginnt nun
zu backen und die entsprechen'«n Kontrolllampe (M) leuchtet auf.

Soll die Backzeit nach eig@chmack eingestellt werden, muss lediglich der Drehknopf (L)
auf die mit dem Symbol v, je«ennzeichnete Funktion einstellen. Dadurch wird der Ofen in Betrieb
gesetzt und die entz@ .de Kontrolllampe (M) leuchtet auf.

Beim Einschalten f #ins wird je nach gewahlter Backfunktion automatisch auch die Umluft
eingeschaltet. Durch die Umwalzung heiRer Luft wird eine gleichmaRige Verteilung der Temperatur

erzielt, was ein gleichmaRiges Garen auf mehreren Ebenen erméglicht, ohne dass sich der Geruch
der verschiedenen Speisen vermischt.

ACHTUNG: Das Gericht muss wahrend des Backens Uberwacht werden.
- Der Ofen wird automatisch abgeschaltet wenn die eingestellte Backzeit abgelaufen ist, oder wenn

der Drehknopf (L) auf ,0“ gedreht wird. In beiden Fallen erlischt die Kontrolllampe (M).

- Den Stecker aus der Steckdose ziehen, die Tiir 6ffnen und den Grillrost (C ) bzw. die Fettpfanne

(D) im ersten Fall mithilfe der Kiichenhandschuhe, im Fall der Fettpfanne mithilfe der mitgelieferten
Gabel (A) herausnehmen (Abb. 2).

BACKEN MIT DREHSPIESS
- Eine der Gabeln auf den SpieR (E) schieben (Spitzen nach innen gerichtet) und festschrauben.

Den Braten (Fleisch, Gefliigel usw. ) mit Kiichengarn zusammenbinden und mit dem Spie® mdog-
lichst zentral durchstechen. Die zweite Gabel ebenfalls mit nach innen gerichteten Spitzen auf den
Spiel’ schieben.
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Fall notwendig, die erste Gabel noch einmal lésen, um den Braten auf dem SpieR zu zentrieren
und dann die beiden Gabeln festziehen.

- Den Grillrost (C) aus dem Ofen nehmen und die Fettpfanne (D) in eine der Schienen (F) unterhalb
des Drehspiefes (E) einschieben.

- Die Spitze des SpieRes (E) in die Offnung an der rechten Seitenwand einsetzen, so dass er an
der Antriebsachse befestigt ist. Das andere Ende des Spielies auf die entsprechende Halterung
an der linken Seitenwand auflegen (Abb. 3).

- Den Stecker in die Steckdose stecken und mit dem Funktionswahler (H) die gewiinschte
Backfunktion wahlen:

Backen am SpieR bei voller Leistung (Ober- und Unterhitze gleichzeitig mit Umluft);
Backen am Spief bei Oberhitze (mit Umluft);

- Den Thermostat (H) auf die gewiinschte Backtemperatur einst.

- Anhand des Drehknopfs (L) den Timer auf die gewunschte B/ mstellen Der Ofen beginnt nun
zu backen und die entsprechenden Kontrolllampe (M) ler nt - f
Soll die Backzeit nach eigenem Geschmack elngestellt\ en, muss lediglich der Drehknopf (L)
auf die mit dem Symbol * @ gekennzeichnete Fur_ t stellen. Dadurch wird der Ofen in Betrieb
gesetzt und die entsprechende Kontrolllampe tet auf.
Beim Einschalten des Ofens wird je na \Ater Backfunktion automatisch auch die Umluft
eingeschaltet. Durch die Umwalzung \b ft wird eine gleichméaRige Verteilung der Temperatur
erzielt, was ein gleichmaRiges Garen ehreren Ebenen ermdglicht, ohne dass sich der Geruch

der verschiedenen Speisen verm:~cht
ACHTUNG: Das Gericht muss des Backens (iberwacht werden.

- Der Ofen wird automatlsck@\ chaltet wenn die eingestellte Backzeit abgelaufen ist, oder wenn
der Drehknopf (L) auf, _areht wird. In beiden Fallen erlischt die Kontrolllampe (M).

- Den Stecker aus der. St *dose ziehen, die Tir des Ofens vollstandig 6ffnen und mithilfe der
Gabel (B) den SpieR aus der linken Auflage heben und das andere Ende aus der Aufnahme der
Antriebsachse ziehen (Abb. 4).

INNENBELEUCHTUNG

Beim Einschalten des Ofens mithilfe des Drehknopfs fiir Einschalten/Timer (L) wird gleichzeitig auch
die Innenbeleuchtung eingeschaltet, die entweder nach Ablauf der eingestellten Backzeit automa-
tisch abgeschaltet wird, oder wenn der Drehknopf (L) von Hand wieder auf “0” gestellt wird.

REINIGUNG

ACHTUNG: DAS GEHAUSE, DEN STECKER UND DAS STROMKABEL DES GERATS
KEINESFALLS IN WASSER ODER SONSTIGE FLUSSIGKEITEN TAUCHEN. VERWENDEN SIE
ZUR REINIGUNG EIN FEUCHTES TUCH.

ACHTUNG: AUCH WENN DAS GERAT NICHT IN BETRIEB IST, ZIEHEN SIE DEN NETZSTECKER
AUS DER DOSE, BEVOR SIE DIE EINZELNEN TEILE EINSETZEN ODER DIE REINIGUNG
VORNEHMEN.
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- Haufige Reinigung verhindert die Entstehung von Rauch und iblen Geriichen wéhrend des
Backens.

- Unter Verwendung geeigneter Kiichenhandschuhe das Kriimelfangblech (P) herausziehen und
reinigen. Das Blech wieder in das Geréat einsetzen, wobei darauf geachtet werden muss, dass es
richtig unter den Heizwiderstanden (N) positioniert wird (Abb. 5).

- Die Fettpfanne (D), der Rost (C), das Kriimelfangblech (P) und der SpieB (E) kénnen mit warmem
Wasser und Spulmittel oder im oberen Fach der Splilmaschine gewaschen werden.

- Verwenden Sie zur Reinigung der Auenflachen immer einen feuchten Schwamm. Vermeiden Sie
die Verwendung scheuernder Reinigungsmittel, da diese den Lack schadigen wiirden.

- Verwenden Sie zur Reinigung der Innenflachen keinesfalls Produkte, die  Aluminium angreifen
(Spray-Reiniger), und schaben Sie die Wande nicht mit spitzen oder scharfkantigen Gegenstanden
ab. Reinigen Sie sie nur nach jedem Gebrauch mit einem feuchten Schwamm, nachdem der Ofen
vollstandig abgekhlt ist.

ACHTUNG: Alle lackierten Teile dirfen nur mit Wasser und Spu@l oder anderen, nicht scheu-
ernden Produkten gereinigt werden.

- Bei Fettflecken oder Rauchbildung empfiehlt es sich, da( @)\%t einem Schwamm und heiflem
Wasser mit Spulmittel zu entfernen.

ACHTUNG: Vorzugsweise mit einem weichen Tuch\ .Jgknen. Séaurehaltige Substanzen wie
Zitronensaft, Tomatensofe, Essig und dergl. greifc « **xfer Zeit den Lack an und machen ihn matt.

Rezepte/Mengen ((\D . Grad Backzeit Funktion
Braten (1 Kg) v 200°-230° 60-80 min. ; ;
Fisch (1 Kg) %\J 190°-210° 30-40 min.
Gemiise (500 gr.) ®\9 190°-210° 30-40 min.
Schaschlik, Bratwurst, in Stiicke

geteiltes Fleisch (500 gr.) 190°-210° 30-45 min.
Fleisch, Gemuse, Fisch in Alufolie (500 gr.) 190°-210° 30-45 min.
Fleisch, Gemise, Fisch tberbacken (500 gr.) 230° 20-30 min.
Rohrnudeln (1 Kg) 200° 20-30 min.
Brot, Pizza, Fladenbrot (500 gr.) 230° 20-35 min.
Torten, Kuchen (500 gr.) 170°-180° 25-40 min.
Kekse, Kleingeback (200 gr.) 170° 10-15 min.
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ADVERTENCIAS IMPORTANTES

LEER ESTAS INSTRUCCIONES ANTES DEL EMPLEO.
Cuando se usan aparatos eléctricos es necesario tomar algunas precauciones, entre las cuales:

1.
2.

3.
4.
5.

=~

1.

12.

13.
14.
15.

16.

17.
18.
19.
20.
21.

22.

Cerciorarse que el voltaje eléctrico del aparato corresponda al de vuestra red eléctrica.

No dejar el aparato sin vigilar cuando esté conectado a la red eléctrica; desconectarlo después
de cada empleo.

No colocar el aparato sobre o en proximidad de fuentes de calor.

Durante el uso situar el aparato sobre una superficie horizontal estable.

Situar el horno sobre un plano de trabajo 0 un mueble de cocina que soporte una temperatura
de por lo menos 90°C y dejar un poco de espacio libre sobre €l. En ningln caso se tiene que
empotrar o introducir en un mueble.

No dejar el aparato expuesto a agentes atmosféricos (lluvia, sol, etc.).

Controlar que el cable eléctrico no toque superficies cahente;s

Este aparato no es adecuado para ser empleado por per ﬁs (includos los nifios) con capa-
cidades fisicas, sensoriales 0 mentales reducidas. LQC\ 7 jos que no tengan la experiencia
y conocimiento del aparato o bien a aquellos a los (&\Ier)) se les haya dado las instrucciones
referentes al empleo del aparato tendran que ec*j semetidos a la supervision por parte de una
persona responsable de su seguridad. /\

Es necesario vigilar a los nifios para aseq \rs 'de que no jueguen con el aparato.

. NO SUMERGIR NUNCA EL CUER(Q))E( PRODUCTO, EL ENCHUFE Y EL CABLE

ELECTRICO EN EL AGUA O E nuS LIQUIDOS, USAR UN PANO HUMEDO PARA
LIMPIARLOS.
INCLUSO CUANDO EL A NO ESTE EN MARCHA, HAY QUE DESCONECTAR EL
ENCHUFE DE LA TOM RIENTE ELECTRICAANTES DE ACOPLAR O QUITAR LAS
PARTES INDIVIDUAL ANTES DE EFECTUAR LA LIMPIEZA.
Asegurarse de tenﬂ)21 pre las manos bien secas antes de utilizar o de regular los interrupto-
res situados en el aparad 0 antes de tocar el enchufe y las conexiones de alimentacion.
Sacar todos los accesorios internos, lavarlos y secarlos bien.
No transportar el aparato cuando esté en funcionamiento.
No recubrir las partes internas del horno con folios de aluminio para evitar perjudicar gravemen-
te el funcionamiento del termostato.
Durante el funcionamiento las partes metalicas y el vidrio estan calientes: manejar el
aparato tocando soélo el tirador de la puerta.
No dejar nada en la puerta cuando esté abierta.
Utilizar el horno solamente para cocer los alimentos.
No colocar pafios ni platos sobre el aparato.
Apoyar el aparato en una pared durante el empleo.
Evitar dejar sobre las superficies sustancias acidas (zumo de limén, vinagre...).
Sustancias acidas como el zumo de lemon, salsa de tomate, vinagre y similares, si
dejadas para largo tiempo, afectan el esmalte dejandolo desgastado.
Para desenchufar, coger directamente el enchufe y desconectarlo de la toma de la pared. No
desenchufar estirando del cable.
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23. No usar el aparato si el cable eléctrico o el enchufe estuvieran dafiados, o si el mismo aparato
fuera defectuoso; en este caso llevarlo al Centro de Asistencia Autorizado mas cercano.

24. Siel cable de alimentacion esta dafiado tiene que ser sustituido por el Fabricante o por su servicio asis-
tencia técnica o en todo caso por una persona con calificacion similar, para prevenir cualquier riesgo.

25. El aparato ha sido proyectado SOLO PARA EMPLEO DOMESTICO y no tiene que ser destina-
do a uso comercial o industrial.

26. Este aparato cumple la directiva 2006/95/EC y EMC 2004/108/EC.

27. Eventuales modificaciones a este producto, no autorizadas expresamente por el fabricante pueden
comportar el vencimiento de la seguridad y de la garantia de su empleo por parte del usuario.

28. Cuando decida deshacerse de este aparato, aconsejamos inhabilitarlo cortando el cable de ali-
mentacion. Se recomienda ademas hacer inocuas aquellas partes del aparato que pudieran cons-
ituir un peligro, especialmente para los nifios que podrian utilizar el aparato para sus juegos.

29. Los elementos del embalaje no se tienen que dejar al alcance de los nifios ya que constituyen
fuentes potenciales de peligro. %

30. El producto no debe alimentarse a través de temponzador nos o mediante instalaciones
separadas controladas a distancia. \/ &

GUARDAR ESTAS INSTRU&WONES

DESCRIPCION DEL APARATO (Qg,\\g

A Tenedor para sacar la grasera (\D H Pomo termostato

B  Tenedor para sacar pincho @ | Pomo seleccion funciones

C Rejilla v L Pomo encendido y temporizador
D Grasera @ M Luz indicadora de funcionamiento
E  Pincho para asador \\ N Resistencias

F Niveles de coccid O Manilla

G Cuerpo del aparaL P Bandeja recogedora de migas

CON EL PRIMER EMPLEO

Efectuar un ciclo de coccion “a vacio” para quitar el olor y el humo que las sustancias protectivas

presentes en las partes metalicas puedan desarrollar:

- encender el horno girando el pomo hacia el simbolo . ajustarla temperatura al méaximo y el
temporizador en 15 minutos;

- dejar funcionar el aparato con la puerta abierta en ambiente ventilado.

Durante esta operacion es normal la emisién de humo de las partes metalicas y de las hendiduras

laterales. Después de esta operacion, ventilar el local.

INSTRUCCIONES PARA EL USO

ATENCION: INCLUSO CUANDO EL APARATO NO ESTE EN MARCHA, HAY QUE DESCONECTAR
EL ENCHUFE DE LA TOMA DE CORRIENTE ELECTRICA ANTES DE ACOPLAR O QUITAR LAS
PARTES INDIVIDUALES O ANTES DE EFECTUAR LA LIMPIEZA.

- Preparar los alimentos por cocinar colocandolos o sobre la rejilla (C) o dentro de la grasera (D).
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- Conectar el enchufe a la toma de corriente y mediante el pomo seleccidn funciones (1), seleccionar

el tipo de coccion deseado:

(=) coccion con potencia méxima (arriba y abajo contemporaneamente con ventilacion);

coccion inferior (con ventilacion);

(0 coccion inferior;

coccion superior (en el caso en que no se haya aplicado el asador);

descongelacion.

ATENCION: Colocar los alimentos a una distanc

Girar el pomo del termostato (H) y ajustar la temperatura de coc¢*an deseada.

Colocar la rejilla (C) o la grasera (D) con los alimentos prece . heente preparados, dentro del
horno al nivel de coccién (F) deseado.

En el caso de que los alimentos hayan sido preparados’
grasera (D) a un nivel (F) inferior respecto a la rejilla (C)
echar dos vasos de agua en la grasera (D) para @

&}g plancha ), introducir también la
poder recoger Ia grasa. Se aconseja
umos, malos olores e incrustaciones.

a de 2 cm desde las resistencia superiores.

Mediante el pomo (L) ajustar el tempori ,gun el tiempo de coccidn deseado. entonces el
horno empieza la coccién y la luz indi Q]e funcionamiento (M) se ilumina.

En el caso, sin embargo, que se desex_<ontrolar el tiempo de coccion segun el proprio gusto, es
suficiente ajustar el pomo (L) en funcion indicada por el simbolo “V']"; de esta manera el horno
empieza el funcionamiento y@icadora de funcionamiento (M) se ilumina.

Con la entrada en funcio h\ del horno, segun el tipo de coccion elegida, se pone en marcha
automaticamente ta M«entllamon El aire caliente ventilado asegura un reparto uniforme de
la temperatura y pem coccidn homogénea en varios niveles sin mezclar olores.

ATENCION: Controlar el preparado durante la coccion.
- El'horno se detiene automaticamente o cuando se ha terminado el tiempo de coccién establecido

0 bien cuando el pomo (L) se lleva a la posicion “0”. En ambos casos, la luz indicadora (M) se
apaga.

- Desconectar el enchufe de la toma de corriente, abrir la puerta y para evitar quemarse, quitar la

rejilla (A) o la grasera (D) utilizando los guantes de cocina, en el primer caso, o el tenedor (M)
suministrado en el segundo (Fig. 2).

COCCION CON ASADOR

Deslizar una de las horquillas en el pincho (E) (las dos puntas hacia dentro) y enroscar para blo-
quearlo. Atar con el cordel el asado (carne, pollo, etc.) y pincharlo poniendo atencién en centrar bien
la carne, después deslizar la segunda horquilla con la punta de nuevo hacia dentro. Desenroscar, si
es necesario, la primera horquilla para centrar el asado en el pincho y bloquear las dos horquillas.
Quitar la rejilla (C) del horno y dejar la grasera (D) en un nivel (F) inferior a la colocacion del
pincho (E).
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- Introducir la extremidad a punta del pincho (E) en la cavidad situada en la pared derecha fijan-
dola al eje motor. Apoyar la extremidad opuesta en el soporte del pincho colocado en la pared
izquierda (Fig. 3).

- Conectar el enchufe a la toma de corriente y mediante el pomo de seleccién funciones (H), selec-
cionar el tipo de coccién deseado:

coccion asado con potencia maxima (arriba y abajo contemporaneamente con ventilacion);
coccion asado superior (con ventilacion);

Girar el pomo del termostato (H) y ajustar la temperatura de coccion deseada.

Mediante el pomo (L) ajustar el temporizador segun el tiempo de coccidn deseado. entonces el

horno empieza la coccién y la luz indicadora de funcionamiento (M) se ilumina.

En el caso, sin embargo, que se desee controlar el tiempo de cién segun el proprio gusto, es

suficiente ajustar el pomo (L) en la funcién indicada por el SI . de esta manera el horno

empieza el funcionamiento y la luz indicadora de funmon/ ) se ilumina.

Con la entrada en funcionamiento del horno, segun el po&.w ocmon eleglda se pone en marcha

automaticamente también la ventilacion. El aire cahen ilado asegura un reparto uniforme de

la temperatura y permite una coccion homoger: @ ‘= varios niveles sin mezclar olores.

ATENCION: Controlar el preparado durante | cc,

- El'horno se detiene automaticamente o ée ha terminado el tiempo de coccion establecido

0 bien cuando el pomo (L) se lleva Q}mon “0”. En ambos casos, la luz indicadora (M) se

apaga.

- Desconectar el enchufe de la f¢™a de corriente, abrir completamente la puerta y con la ayuda del
tenedor (B) levantar el pinr@;l lado del soporte izquierdo y extraer la otra extremidad del

eje motor (Fig. 4). \\

LUZ INTERNA @ >

Con la puesta en funcionamiento del horno, que tiene lugar mediante el pomo de encendido /tempo-
rizador (L), se enciende contemporaneamente también la luz interna que se apagara cuando haya
acabado automaticamente el tiempo de coccién ajustado o si manualmente el pomo (L) se lleva a
la posicion “0”.

LIMPIEZA

ATENCION: NO SUMERGIR NUNCA EL CUERPO DEL PRODUCTO, EL ENCHUFE Y EL
CABLE ELECTRICO EN EL AGUA O EN OTROS LIQUIDOS, USAR UN PANO HUMEDO PARA
LIMPIARLOS.

ATENCION: INCLUSO CUANDO EL APARATO NO ESTE EN MARCHA, HAY QUE DESCONECTAR
EL ENCHUFE DE LA TOMA DE CORRIENTE ELECTRICA ANTES DE ACOPLAR O QUITAR LAS
PARTES INDIVIDUALES O ANTES DE EFECTUAR LA LIMPIEZA.

- Una limpieza frecuente evita la formacion de humos y malos olores durante la coccion.

- Utilizando guantes adecuados de cocina, extraer la bandeja recogedora de migas (P) y realizar la
limpieza. Después volver a colocarla dentro del aparato poniendo atencidn en colocarla correcta-
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mente debajo de las resistencias (N) (Fig. 5).

- Lagrasera (D), la rejilla (C), la bandeja recogedora de migas (P) y el asador (E) se pueden lavar
con agua tibia y jabon, o bien en el lavavajillas, en el piso superior.

- Para la limpieza de la superficie externa utilizar siempre una esponja humeda.

Evitar el empleo de productos abrasivos que puedan dafiar la pintura.

- Para la limpieza de las superficies internas no utilizar nunca productos que corroan el aluminio
(detergentes en pulverizador) y no rascar las paredes con objetos puntiagudos o cortantes.
Limpiar con una esponja himeda, después de cada empleo, después que el horno se haya
enfriado completamente.

ATENCION: Todas las partes esmaltadas se tienen que lavar con agua y jabon o con otros productos

que no sean abrasivos.

- Cuando haya manchas de grasa o exhalaciones de humo, aconsejamos quitar la grasa con una
esponja embebida con agua caliente enjabonada.

ATENCION: Secar preferiblemente con un pafio suave. Sustancias *cidas como el zumo de limén,

conserva de tomate, vinagre y parecidos, si no se quitan rapidar "mrjudican el esmalte hacién-

dolo opaco. { O

SN

\)
Recetas/cantidades @s Tiempos Func.

Q)
Asados de carne (1 Kg) ((\>§\400°-230° 60-80 min. (¥).& .
Asados de pescado (1 Kg) @ 190°-210° 30-40 min.
Verduras al horno (500 gr.) @ 190°-210° 30-40 min.
QL)

Pinchos, longanizas, ca@,tjozos (500 gr.) 190°-210° 30-45 min. (=)
Carne, verdura, pescado al cartoccio (500 gr.) 190°-210° 30-45 min.
Carne, verdura, pescado gratinado (500 gr.) 230° 20-30 min.
Lasarias (1 Kg) 200° 20-30 min. =
Pan, pizza y focacce (hogazas) (500 gr.) 230° 20-35 min.
Tartas, crostatas (500 gr.) 170°-180° 25-40 min.
Galletas, pequefia pasteleria (200 gr.) 170° 10-15 min. =
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ADVERTENCIAS IMPORTANTES

LEIA ESTAS INSTRUGOES ANTES DE USAR O APARELHO.
Ao utilizar aparelhos eléctricos, € necessario tomar as devidas precaugdes, entre as quais:

1.

ok w

No

1.

12.

13.
14.
15.

16.

17.
18.
19.
20.
21.

22.
23.

24.

Certifique-se de que a voltagem eléctrica do aparelho corresponde a voltagem da sua rede
eléctrica.

Né&o deixe o aparelho sem vigilancia quando ligado & rede eléctrica; desligue-o sempre ap6s o uso.
Né&o colocar o aparelho sobre ou perto de fontes de calor.

Durante a utilizagao, posicionar o aparelho sobre uma superficie horizontal e estavel.

Apoie o forno numa superficie de trabalho ou numa bancada de cozinha que possa suportar
uma temperatura de pelo menos 90°C, deixando um espago livre em cima do forno. O forno
nao pode ser encastrado ou colocado dentro de um mével.

Nao deixe o0 aparelho exposto aos agentes atmosféricos (chuya, sol, etc.).

Preste atencéo para que o cabo eléctrico ndo entre em oont com superficies quentes.
Este aparelho néo esta indicado para ser utilizado por /‘ (inclusive criangas) com redu-
zidas capacidades fisicas, sensoriais ou mentais. O°\ i adores que ndo tenham adequada
experiéncia e conhecimento do aparelho ou que \@{o/)eoeberam as instrugbes sobre a sua
utilizagéo devem ser vigiados por uma pessoa —“spansavel pela sua seguranga.

E necessario vigiar as criangas para asseg)\&/ nao brinquem com o aparelho.

. NUNCA PASSE O CORPO DO APAREL K., ¢ FICHA E O CABO ELECTRICO POR AGUA OU

OUTROS LIQUIDOS, USE UM PAN [60 PARA A LIMPEZA DESTAS PARTES.
MESMO COM O APARELHO DE% , RETIRE AFICHADATOMADA ELECTRICAANTES
DE MONTAR OU DESMONTAR O OMPONENTES PARA EFECTUAR A LIMPEZA.
Assegure-se de estar se as maos bem secas antes de utilizar o aparelho, regular os
interruptores e antes d& icha na tomada e efectuar as ligagdes de alimentagao.
Retire todos os aces A\(l | lave-o0s e enxugue-os bem.
N&o transporte o Q_é) [ 0 se estiver em funcionamento.
Né&o cubra as partes internas do forno com folha de aluminio, caso contrario podera danificar
gravemente o funcionamento do termdstato.
Durante o funcionamento, as partes metalicas e as de vidro aquecem: use sempre 0
puxador da porta.
Né&o apoie nada na porta do forno quando estiver aberta.
Use o forno somente para alimentos.
N&o coloque panos de cozinha nem pratos em cima do aparelho.
Encoste o aparelho numa parede durante o uso.
Evite que a superficie do forno entre em contacto com substancias acidas (limao, vina-
gre,...). Acidos, como sumo de lim&o, molho de tomate, vinagre ou similar, se néo forem
limpos rapidamente, podem danificar o interior, tornando-o opaco.
Para retirar a ficha da tomada, segure directamente na ficha e nunca a puxe pelo cabo.
Né&o use o aparelho se o cabo eléctrico ou a ficha estiverem danificados ou se o proprio aparelho
estiver defeituoso; neste caso, leve-o até o Centro de Assisténcia Autorizado mais proximo.
Se o cabo de alimentagdo estiver danificado, devera ser substituido pelo Fabricante, pelo
servico de assisténcia técnica ou, de qualquer forma, por uma pessoa com qualificagao similar,
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para evitar qualquer risco.

25. 0 aparelho foi concebido SOMENTE PARA USO DOMESTICO e ndo deve ser utilizado para
fins comerciais ou industriais.

26. Este aparelho esta em conformidade com a directiva 2006/95/EC e EMC 2004/108/EC.

27. Eventuais modificagdes deste produto ndo expressamente autorizadas pelo fabricante podem
comportar a perda da seguranca e da garantia do seu uso pelo utilizador.

28. Caso decida descartar o aparelho como lixo, recomendamos que o deixe inoperante cortando
0 cabo de alimentagdo. Recomendamos também que torne indcuas as partes do aparelho que
possam representar perigo, especialmente para as criangas que podem utilizar o aparelho
como um brinquedo.

29. Os elementos da embalagem ndo devem ser deixados ao alcance de criangas pois sdo poten-
ciais fontes de perigo.

30. O produto nao deve ser alimentado através de temporizadores externos ou com sistemas
separados controlados a distancia. %

)

GUARDE ESTAS INSTRUGOES,

J

DESCRICAO DO APARELHO (Fig.1) )

A Puxador de extracgéo do tabuleiro /\Q tdo do termdstato

B Puxador de extraccao do espeto .~ Botao de selecgéo das fungdes
C Grelha ? P (( §{ Botéo de Iigagégo e temporiiador
D Tabuleiro de gordura ,.~7 M Luz avisadora de funcionamento
E Espeto rotativo N Resisténcias

F  Niveis de cozedura O Puxador

G Corpo do aparelho @v P Tabuleiro de migalhas

Q)
(ﬂ -

NA PRIMEIRA @,\ZA(}AO

Efectue um ciclo de cozedura “em vazio” de maneira a remover o cheiro € o0 fumo que as substancias

de protecgdo, presentes nas partes metalicas, tendem a provocar:

- ligue o forno rodando o bot&o de ligagdo para a posicéo () seleccione a temperatura maxima e
programe o temporizador para 15 minutos; ’

- deixe o forno funcionar com a porta aberta em local arejado.

Durante esta operacédo é normal que saia algum fumo das partes metalicas e das fendas laterais.

Depois de terminar, areje o local.
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MODO DE USO )
ATENGAO: MESMO COM O APARELHO DESLIGADO, RETIRE AFICHADATOMADA ELECTRICA
ANTES DE MONTAR OU DESMONTAR OS COMPONENTES PARA EFECTUAR A LIMPEZA.

- Prepare o0 alimento a ir ao forno, colocando-o sobre a grelha (C) ou no tabuleiro (D).

- Insira a ficha na tomada e, pelo selector de fungdes (1), seleccione o tipo de cozedura desejado:
& cozedura na poténcia maxima (em cima e embaixo simultaneamente com ventilag&o);

(=] cozedura inferior (com ventilagdo);

(1 cozedura inferior;

cozedura superior (no caso de usar o espeto rotativo);

descongelagéo. @

o
- Rode o botéo do terméstato (H) e seleccione a temp @ e cozedura desejada.
- Coloque a grelha (C) ou tabuleiro (D), com o ahmento e rno no nivel de cozedura (F) desejado.

Se o alimento for colocado sobre a grelha (Ck «© por baixo o tabuleiro de gordura (D) num
nivel (F) inferior respeito ao da grelha (C) on foquea gordura caia no tabuleiro. Aconselha-se

deitar dois copos de agua para dentro mlro D) de maneira a evitar fumo, mau cheiro e

incrustagoes. (}(D

ATENGAO: Deixe um espaco de pelo 0s 2 cm entre o alimento e as resisténcias superiores.

- Pelo botéo (L), programe o ter ~orizador segundo o tempo de cozedura desejado. Agora o forno
comega a aquecer e a luz ¢ é&}%ra de funcionamento (M) acende-se.

No caso de gestéo do t cozedura de acordo com a sua preferéncia, basta rodar o botdo
(L) na fungdo indica ~simbolo @ deste modo, o forno comega a aquecer € a luz avisadora
de funcionamento iiﬂ de-se.

Quando o forno comega a aquecer, de acordo com o tipo de cozedura seleccionado, arranca
automaticamente a ventilagdo. O ar quente ventilado assegura uma distribuigdo uniforme do calor
e permite cozer de modo homogéneo mesmo em varios niveis sem misturar os odores.

ATENGAO: Vigie o preparado durante a cozedura.

- O forno desliga-se automaticamente assim que tiver terminado o tempo de cozedura programado
ou quando o botéo (L) for reposto na posigao “0”. Em ambos os casos, a luz avisadora de funcio-
namento (M) apaga-se.

- Retire a ficha da tomada, abra a porta do forno e, para evitar queimaduras, retire a grelha (C) ou
o tabuleiro (D) usando luvas ou pegas de cozinha, no primeiro caso, ou o puxador (A) fornecido,
no segundo (Fig. 2).

COZEDURA COM ESPETO

- Deslize um dos garfos no espeto (E) (com as duas pontas para dentro) e aparafuse para bloquea-
lo. Ate o alimento (carne, frango, peixe) com um fio e enfie-0 no espeto centrando bem; depois
deslize o segundo garfo sempre com a ponta para dentro.
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- Desaparafuse se necessario 0 primeiro garfo para centrar o alimento no espeto e blogueie os dois garfos.

- Retire a grelha (C) do forno e coloque o tabuleiro (D) num nivel (F) inferior ao do espeto (E).

- Introduza a extremidade pontiaguda do espeto (E) na cavidade situada na parede direita, fixando-
a no eixo do motor. Apoie a extremidade oposta no suporte do espeto posicionado na parede
esquerda (Fig. 3).

- Insira a ficha na tomada e, rodando o botdo de selecgdo das fungdes (H), seleccione o tipo de
cozedura desejado:

cozedura com espeto na poténcia maxima (em cima e embaixo simultaneamente com ventilagéo);
cozedura com espeto em cima (com ventilagédo);

- Rode o botéo do terméstato (H) e seleccione a temperatura desejada.

- Pelo bot&o (L), programe o temporizador segundo o tempo de c&ra desejado. Agora o forno
comega a aquecer e a luz avisadora de funcionamento (M) ac< <>
No caso de gestao do tempo de cozedura de acordo com /(su. preferéncia, basta rodar o botéo
(L) na fung@o indicada pelo simbolo @ deste modo, o\/@rg\}w mega a aquecer e a luz avisadora
de funcionamento (M) acende-se. =
Quando o forno comeca a aquecer, de acordo< & <>tipo de cozedura seleccionado, arranca
automaticamente a ventilag&o. O ar quente vaqt. assegura uma distribui¢ao uniforme do calor
e permite cozer de modo homogéneo me(f iw/vanos niveis sem misturar os odores.

ATENGAO: Vigie o preparado durante VD
- O forno desliga-se automaticamente que tiver terminado o tempo de cozedura programado
ou quando o botéo (L) for rep osigao “0”. Em ambos os casos, a luz avisadora de funcio-
namento (M) apaga- se %@;

- Retire afichada tomada pletamente a porta do forno €, usando o puxador (B) fornecido,
levante o espeto do h\ /suporte esquerdo e depois extraia a outra extremidade do eixo do
motor (Fig. 4).

LUZ INTERNA

Quando o forno entra em funcionamento, agindo no botéo de ligagéo (L), acende-se a luz interna
que se apagara automaticamente decorrido o tempo de cozedura programado ou se o botéo (L) for
rodado manualmente para a posi¢do “0”.

LIMPEZA

ATENGAO: NUNCA PASSE O CORPO DO APARELHO, A FICHA E O CABO ELECTRICO POR

AGUA OU OUTROS LIQUIDOS, USE UM PANO HUMIDO PARA A LIMPEZA DESTAS PARTES.

ATENGAO: MESMO COM O APARELHO DESLIGADO, RETIRE A FICHA DA TOMADA ELECTRICA

ANTES DE MONTAR OU DESMONTAR OS COMPONENTES PARA EFECTUAR A LIMPEZA.

- Una limpeza frequente evita formagao de fumos e maus odores durante a cozedura.

- Usando pegas ou luvas de cozinha, retire o tabuleiro de migalhas (P) e limpe-0. Reponha-o no
forno correctamente debaixo das resisténcias (N) (Fig. 5).

- O tabuleiro de gordura (D), a grelha C), o tabuleiro de migalhas (P) e o espeto rotativo (E) podem
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ser lavados @ mao ou na maquina, no cesto superior.

- Para a limpeza da superficie externa, use sempre uma esponja himida.

Evite usar produtos abrasivos que podem danificar a superficie e remover a tinta.

- Para a limpeza das superficies internas, ndo use produtos que podem corroer o aluminio (deter-
gentes em spray) e néo raspe as paredes com objectos pontiagudos ou cortantes. Limpe o interior
do forno com uma esponja no fim de cada utilizagdo e com o forno ja completamente frio.

ATENGAO: Todas as partes esmaltadas devem ser lavadas com agua e detergente neutro ou pro-

dutos n&o abrasivos.

- No caso de manchas de gordura ou exalagdes de fumos, aconselhamos remover a gordura com
uma esponja embebida em agua quente e detergente.

ATENGAO: Enxugue a superficie preferivelmente com um pano limpo e macio. Substancias acidas,

como sumo de limao, de laranja, vinagre, polpa de tomate, etc, se permanecerem por muito tempo

em contacto com a superficie do forno podem danificar o esmalte e deixa-lo opaco.

Receitas/quantidade Grq/q;(\ Qj Tempo Func.

S | _
Carne assada (1 Kg) 2@0 > 60-80min. & .&E .E

\\f
Peixe assado (1 Kg) ( Q 190°-210° 30-40 min.
( \))

Legumes no forno (500 gr.) @ 190°-210° 30-40 min.
Espetos, salsichas frescas, @v
carne em pedacos (500 gt{\ 190°-210° 30-45 min.
Carne, legumes, pem@”ﬁdo
em papel de aluminio (500 gr.) 190°-210° 30-45 min.
Carne, legumes, peixe gratinado (500 gr.) 230° 20-30 min. =
Massa no forno (1 Kg) 200° 20-30 min.
Pao, pizza, focaccia e tortas salgadas (500 gr.) 230° 20-35 min.
Bolos e tortas doces (500 gr.) 170°-180° 25-40 min. =
Biscoitos e bolinhos (200 gr.) 170° 10-15 min.
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BELANGRIJKE AANWIJZINGEN

VOOR HET GEBRUIK DEZE AANWIJZINGEN LEZEN.
Bij het gebruik van elektrische apparaten moeten altijd de juiste voorzorgsmaatregelen worden
genomen, waaronder:

1.

2.

3.

Ea

=~

1.

12.

13.
14.
15.

16.

17.
18.
19.
20.
21.

Controleer of het elektrische voltage van het apparaat overeenkomt aan het voltage van uw
elektriciteitsnet.

Laat het apparaat niet onbeheerd achter als het aan het elektriciteitsnet is verbonden; na
gebruik de stekker uit het stopcontact halen.

Zet het apparaat niet op of in de buurt van warmtebronnen.

Zet het apparaat tijdens het gebruik op een horizontaal en stabiel viak.

Zet de oven op een werktafel of een keukenmeubel dat een temperatuur van tenminste 90°C
kan verdragen en laat een beetje ruimte vrij boven de oven. De oven mag in geen enkel geval
ingebouwd of in een meubel geplaatst worden.

Stel het apparaat niet bloot aan weersomstandigheden {Mﬁgon enz.)

Pas op dat de elektriciteitskabel niet in contact komt rp'a arme oppervlaktes

Dit apparaat is niet geschikt om gebruikt te worden Q\Qr@ersonen en kinderen) met beperkte
fysieke, sensorische en mentale capaciteiten. D~ gebuikers van het apparaat die niet over de
nodige ervaring of kennis beschikken over he S at of die de gebruikshandleiding niet heb-
ben gelezen moeten altijd gecontroleerd dee s door een persoon die verantwoordelijk is voor

“
hun veiligheid. ((\)P
U moet oppassen dat kinderen nie et apparaat gaan spelen.

. DE BASIS VAN HET APPARAAT,“JE STEKKER HET ELEKTRICITEITSSNOER NOOIT

ONDER WATER OF AND EISTOFFEN ZETTEN, GEBRUIK EEN VOCHTIGE DOEK
OM ZE TE REINIGEN.
OOK ALS HET APP/‘% T NIET IN WERKING STAAT MOET DE STEKKER UIT HET
STOPCONTACT @ EN GETROKKEN VOORDAT DE ONDERDELEN WORDEN
VERWIJDERD OF GumiONTEERD OF VOORDAT HET APPARAAT WORDT GEREINIGD.
Droog altijd goed de handen af voordat de schakelaars op het apparaat worden gebruikt of
geregeld en voordat de stekker of de elektrische verbindingen worden aangeraakt.
Verwijder alle accessoires uit de oven, reinig ze en droog ze goed af. .
Het apparaat niet verplaatsen als het in werking staat.
De binnenkanten van de oven niet bedekken met aluminium folie om te voorkomen dat de
functie van de thermostaat ernstig wordt beschadigd.
Tijdens de werking zijn de metalen onderdelen en het glas warm: bij het gebruik van het
apparaat alleen het handvat van het deurtje openen.
Zet niets op het deurtje als het open staat.
Gebruik de oven alleen voor het bakken van etenswaren.
Geen vaatdoeken of borden bovenop het apparaat zetten.
Het apparaat tegen een wand aanzetten tijdens het gebruik.
Voorkom dat de opperviaktes in aanraking komen met zuren (citroensap, azijn, ...).
Zure stoffen zoals citroensap, tomatenpuree, azijn en dergelijke lang achterlaten omdat
ze het opperlakte en de glans kunnen aantasten kunnen aantasten.
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22. Om de stekker uit het stopcontact te halen, pak de stekker vast en trek hem uit het stopcontact.
Nooit de stekker eruit trekken door aan het snoer te trekken.

23. Gebruik het apparaat niet als de stekker of de elektriciteitskabel beschadigd zijn, of als het apparaat
zelf defect is; breng het in dit geval naar een in de buurt liggend Geautoriseerd Assistentie Centrum.

24. Als de voedingskabel beschadigd is moet ze worden vervangen door de Constructeur of door
zijn technische assistentieservice of in ieder geval door een persoon die over dezelfde kwalifi-
caties beschikt zodat ieder risico wordt voorkomen.

25. Het apparaat is alleen bedoeld voor HUISHOUDELIJK GEBRUIK en is dus niet geschikt voor
commercieel of industrieel gebruik.

26. Dit apparaat is in overeenkomst met de normen 2006/95/EC e EMC 2004/108/EC.

27. Eventuele veranderingen van dit product, die niet nadrukkelijk door de producent zijn goedgekeurd,
kunnen de veiligheid van de gebruiker in gevaar brengen, tevens vervalt de gebruiksgarantie.

28. Wanneer men het apparaat als afval wil verwerken moet het onbruikbaar gemaakt worden door de
voedingskabel er af te knippen. Bovendien wordt het aanbevolen or~alle gevaarlijke onderdelen van het
apparaat te verwijderen, vooral voor kinderen die het apparaat k - E\%aan gebruiken als speelgoed.

29. Houdt de verpakkingselementen buiten bereik van kl\r/ @jﬂ mdat ze een gevarenbron kun-
nen zijn. N

30. Het product mag niet aangezet worden met een extk&? timer of door een afzonderlijk systeem

~

met afstandbediening. ) WO
X
DEZE AANWIJZING%.‘QSJEWAREN

BESCHRIJVING VAN HET PARAAT (Fig. 1)

Vork verwijderen lekbak v Thermostaatknop

Vork spies verwijderen Knop functiekeuze
Rooster \Y knop aanzetten timer
Lekbak ;:%:i/’ Functieverkliker

Pin voor draaispig\\{;? Verwarmingselementen
Bakniveau Handvat

Basis van het apparaat Kruimelopvangbakje

OMMmMmOoOO W >
To=Z=Zrr — T

EERSTE GEBRUIK

Voer een bakcyclus “leeg” uit zodat de geur en de rook die wordt veroorzaakt door de beschermende

stoffen die op de metalen wanden aanwezig zijn worden verwijderd:

- zet de oven aan door de knop op het symbool (Z] te zetten, zet de temperatuur op maximum en
de timer op 15 minuten;

- laat het apparaat werken met het deurtje open en in een goed geluchte ruimte.

Tijdens deze handeling is normaal dat er rook uit van de metalen onderdelen afkomt en uit de ope-

ningen aan de zijkant. Na deze handeling de ruimte goed luchten.
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GEBRUIKSAANWIJZINGEN

PAS OP: OOK ALS HET APPARAAT NIET IN WERKING STAAT MOET DE STEKKER UIT HET

STOPCONTACT WORDEN GETROKKEN VOORDAT DE ONDERDELEN WORDEN VERWIJDERD

OF GEMONTEERD OF VOORDAT HET APPARAAT WORDT GEREINIGD.

- Bereid de etenswaren die gebakken moeten worden voor door ze op het rooster (C) te leggen of
in de lekbak (D).

- Steek de stekker in een stopcontact en kies met de knop voor de functiekeuze (1) het gewenste
baktype:

(=) bakken op vol vermogen (gelijktijdig onder en boven met ventilatie);

bakken onder (met ventilatie);

(1] bakken onder; %
9

bakken boven (als de draaispies niet is ingevoerd); { &j
0

ontdooien. \K

- Draai aan de thermostaatknop (H) en stel d e\o te baktemperatuur in.

- Plaat het rooster (C) of de lekbak (D) met df eSrwéren vooraf voorbereid in de oven op het gewenste
bakniveau (F). \>
Als de etenswaren op rooster (C gebakken, zet de lekbak (D) op een niveau (F) onder
het rooster (C) zodat het vet w gevangen Het wordt aangeraden om twee bekertjes water
in de lekbak (D) te gieten orr@ ank en vastbakken te voorkomen.

PAS OP: Plaats de etenswagé\ een afstand van minimaal 2 cm van de bovenste verwarmings-

elementen \’Q

- Met de knop (L) de tn‘(\ ellen op de gewenste kooktijd. Op dit moment begint de oven met het
bakken en de verkllkker voor de werking (M) verlicht verlicht.
In het geval u de kooktijd zelf naar eigen smaak wilt regelen hoeft u slechts de knop (L) in te stellen
op de gewenste functie die wordt aangegeven door het symbool @ op deze manier begint de
oven te werken en de verklikker van de werking (M) wordt verlicht.
Als de oven in werking treed, naar gelang het gekozen baktype, gaat automatisch ook de venti-
latie aan. De warme geventileerde lucht zorgt voor een evenredige verdeling van de temperatuur
waardoor evenredig wordt gebakken op alle bakniveau’s zonder de geuren te vermengen.

PAS OP: Controleer de etenswaren tijdens het bakken.

- De oven stopt automatisch als de ingestelde baktijd is verlopen of als de knop (L) weer in de
positie “0” wordt gezet. In beide gevallen gaat de verklikker (M) uit.

- Trek de stekker uit het stopcontact, open het deurtje en, ter voorkoming van brandwonden, verwij-
der het rooster (C) of de lekbak (D) met speciale ovenhandschoenen, in het eerste geval, of met
de speciale vork (A) in het tweede geval (Fig. 2).
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BAKKEN MET DE DRAAISPIES
- Draai één van de vorken op de spies (E) (de twee punten naar de binnenkant gericht) en draai de
vork vast. Bindt met een draad het vlees (vlees, kip, enz) en steek het op de spies, pas op dat het
vlees goed in het midden wordt geplaatst en schuif het vervolgens op de vork met de punt altijd
naar de binnenkant gericht. Indien noodzakelijk, draai de eerste vork los om de roulade precies in
het midden van de spies te zetten en draai vervolgens beide vorken goed vast.

- Verwijder het rooster (C) uit de oven en plaats de lekbak (D) op een niveau (F) onder de spies (E).

- Zet het uiteinde van de spies (E) in de opening van de rechter wand en bevestig hem aan de
motoras. Leg het andere uiteinde op de spiessteun aan de rechter wand (Fig. 3).

- Steek de stekker in het stopcontact en kies met de knop voor de functiekeuze (H), het gewenste
baktype:

bakken met draaispies op vol vermogen (gelijktijdig boven en onder met ventilatie);
& bakken met draaispies boven (met ventilatie);

- Draai aan de thermostaatknop (H) en stel de gewens*/ te .}ratuur in.

- Met de knop (L) de timer instellen op de gewenste ko . Op dit moment begint de oven met het
bakken en de verklikker voor de werking (M vx@&@rhcht
In het geval u de kooktijd zelf naar eigen smAal N egelen hoeft u slechts de knop (L) in te stellen
op de gewenste functie die wordt aangg/ \)e. . door het symbool @ op deze manier begint de
oven te werken en de verklikker van “D ing (M) wordt verlicht.
Als de oven in werking treed, naar g. ‘ang het gekozen baktype, gaat automatisch ook de venti-
latie aan. De warme geventilee e lucht zorgt voor een evenredige verdeling van de temperatuur
waardoor evenredig wordt @ op alle bakniveau’s zonder de geuren te vermengen.

PAS OP: Controleer de et m\ n tijdens het bakken.
- De oven stopt auto *als de ingestelde baktijd is verlopen of als de knop (L) weer in de
positie “0” wordt ge(i{,\ “oeide gevallen gaat de verklikker (M) uit.

- Trek de stekker uit het stopcontact, open het deurtje helemaal en hef de spies op aan de linker
kant met behulp van de vork (B) en trek vervolgens het andere uiteinde uit de motoras (Fig. 4).

BINNEVERLICHTING

Als de oven in werking treed, met de knop aanzetten/ timer (L), gaat gelijktijdig het lampje aan de bin-
nenkant branden en het gaat uit als automatisch de ingestelde baktijd is verstreken of als handmatig
de knop (L) wordt teruggezet in de positie “0”.

REINIGEN

PAS OP: DE BASIS VAN HET APPARAAT, DE STEKKER HET ELEKTRICITEITSSNOER NOOIT
ONDER WATER OF ANDERE VLOEISTOFFEN ZETTEN, GEBRUIK EEN VOCHTIGE DOEK OM
ZE TE REINIGEN.

PAS OP: OOK ALS HET APPARAAT NIET IN WERKING STAAT MOET DE STEKKER UIT HET
STOPCONTACT WORDEN GETROKKEN VOORDAT DE ONDERDELEN WORDEN VERWIJDERD
OF GEMONTEERD OF VOORDAT HET APPARAAT WORDT GEREINIGD.
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- Het regelmatig reinigen van de oven voorkomt rook en narige geuren tilde het bakken.

- Gebruik speciale ovenhandschoenen, trek het kruimelopvangbakije (P) en begin met het reinigen.
Voer het kruimelopvangbakje weer in het apparaat, let op dat het goed wordt geplaatst onder de
verwarmingselementen (N) (Fig. 5).

- De lekbak (D), het rooster (C), het kruimelopvangbakije (P) en de spies (E) kunnen met lauw water
en zeep gereinigd worden of in de vaatwasser in de bovenste mand.

- Voor het reinigen van de buitenkant gebruik altijd een vochtige spons.

Geen schuurmidddelen gebruiken die de lak kunnen beschadigen.

- Gebruik voor het reinigen van de binnenkanten nooit producten die het aluminium kunnen ver-
roesten (reinigingsmiddelen in spuitbussen) en de wanden niet bekrassen met scherp of puntige
voorwerpen. Reinig de binnenkant met een vochtige spons, na het gebruik en nadat de oven
helemaal is afgekoeld.

PAS OP: Alle gelakte onderdelen mogen alleen gereinigd worden met water en zeep of andere

production die niet schuren.

- Als er vetviekken aanwezig zijn kan er rook ontstaan, wij ran om het vet te verwijderen
met een met warm water en zeep bedrenkt spons. >

PAS OP; Het liefst met een zachte doek afdrogen. Zure st Ien\ Is citroensap, tomatenpuree, azijn

en dergelijke kunnen de lak aantasten en deze mat make

‘<>

Recept/hoeveelheid (( \>§?}/&’3raden Tijden Werk.
Vleesroulade (1 Kg) @ 200°-230° 60-80 min. (&) ; ;
Visroulade (1 Kg) \@ 190°-210° 30-40 min.
Groente uit de oven ( 5(&\ 190°-210° 30-40 min.
Vleesspiesen, worstjs, stukjes vlees (500 gr.) 190°-210° 30-45 min.
Vlees, groente, vis gestoofd (500 gr.) 190°-210° 30-45 min.
Vlees, groente, vis gratin (500 gr.) 230° 20-30 min.
Pasta uit de oven (1 Kg) 200° 20-30 min.
Brood, pizza, brrodjes (500 gr.) 230° 20-35 min.
Taarten (500 gr.) 170°-180° 25-40 min.
Koekjes, kleine zoetigheden (200 gr.) 170° 10-15 min.
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2ZHMANTIKEZ NMPOEIAONOIHZEIZ

AIABAXTE AYTEZ TIZ OAHTIEZ MPIN TH XPHZH.
Orav xpnaoiyoTIolEiTe NAEKTPIKEG TUOKEUES €ival avaykaio va AauBavete Tig kataAANAEG TTPOQUAG-
EeIg, UeTagy Twv oTroiwv:

1.
2.

3.
4.
5.

~

1.

12.

13.
14.
15.

16.

17.
18.
19.
20.
21.

22.

ZIYOUPEUTEITE OTI N NAEKTPIKA TACT TNG GUOKEURAS QVTIOTOIXE! O€ EKEIVN TOU NAEKTPIKOU GG BIKTUOU.
Mnv a@rAveTe aQUAAKTN TNV OUCKEUR OTav ival auvdedeévn 0T NAEKTPIKG BikTUO. ATTOGUVEDTE
TNV UETA a6 KABe Xpnon.
Mnv TOTTOBETEITE TNV GUCKEUN KOVTA A} EMAvVW O€ TIYEG BEPUOTNTAG.
Mnv pixvete vepd oTIg OTTEC 0EPITUOU TG GUTKEUNG.
TotoBeTrAaTE TO POUPVO € pia eMQAveIa Epyaaiag I o€ va EmTAO koudivag TTou avTéxel Jia
Beppokpaaia TouAdyiaTov 90°C kar agraTe Aiyo xwpo eAelBepo ammd Travw Tou. Aev TTETIEI O€
KOMUIG TTEPITITWON Va EVTOIXIOTEI i va evowuaTwoei o€ KaTolo £miTTAo.
Mnv a@AveTe TNV GUCKEUN KTEBEIUEVN O€ ATHOTQAIPIKOU ,nwoweg (Bpoxn, HAI0 KATT).
Mpoaoétre waTe 10 KAAWDIO va pnv €ABEI O€ eTTaQN e 9%5@%1@@&&9
Auth n ouokeur| dev TIPETTEN VO XPNOIPOTIOIEITAI OTFA “af swTTa (CUNTIEPIAABAVOPEVWY TwV
TIaIBIWY) PE PEIWPEVES QUOTIKES, QIOBNTAPIES N von\kédjkdvémng. O1 xprioTeg TroU BV Ex0UV
EUTTEIPial KQIl YVWOOT TG GUOKEUNG 1y TTou Bev 175 £¥9UV 50Bei 00nyieg OXETIKA HE T Xpron TG
ouokeung, Ba pémel va emBAETovTal amé "\&/ OOWTTo UTTEUBUVO YIa TNV aoPAAEId TOuG.
Eival avaykaia n emripnon Twv ﬂa|6|w§§q0/a BeBaiwbeite OTi Sev TGOV e T CUCKEUN.
MH BYOIZETE MOTE TO QM (@)(TIPOIONTOZ, TO PEYMATOAHMTH KAl TO
HAEKTPIKO KAAQAIO ZE NEP?Z 47 wn\AA YTPA, XPHZIMOIOIEITE ENA YTPO TANI T1A
TON KAGAPIZMO TOYZ.
AKOMA KAl AN H %Y AEN BPIZKETAI ZE AEITOYPTIA, AMOZYNAEXTE TO
PEYMATOAHMTH All [ZA TOY HAEKTPIKOY PEYMATOZ MNPIN TOMOGETHZETE
H" AQAIPEZETE TA\QU:\ OPA MEPH H' MNPIN MPOXQPHZETE XTON KAOAPIZMO THZ.
BeBaiwbeite o1l Ta@gdg gival TavTa KaAG oTeyVa TIPIV XpNOIHOTTOINTETE ) PUBICETE TOUG BIaKO-
TITEG TTOU BPITKOVTAruTr| GUOKEUR 1 TIPIV AYYIEETE TO PEUMATOARTITN Kal TIG GUVOETEIS TPOPODOTTaG.
AgaipéaTe 6ha Ta eowTEPIKA £aPTANATA, TTAUVETE TA KAI OTEYVWATE TO KOAG.
Mn ueTagépeTe TN gUaKeur 6Tav BpiokeTal o€ AeiToupyia.
Mnv KOAUTITETE TO ECWTEPIKA PEPN TOU GOUPVOU e AAOUMIVOXOPTO TTPOG aTToQuUyrV ooBapwv
BAaBwv ot Aerroupyia Tou puBpioTh Beppokpaaiag.
Katd  xpnon, ta petahAiké pépn Kai 1o yuaAi givar Beppd. XelpiCeaTe T OUCKEUN
XPNOILOTIOIVTAG HOVOV Tn XeIpoAapr) Tng TopTag.
Mnv akouuTTaTE TiTTOTE OTO TTOPTAKI &TAV Eival AVOIXTO.
Xpnolpotroigite T0 oUPVO HOVOV yId TO YATIKO TPOPWV.
Mnv TotroBerteite avid kal MATA ETAVW OTN GUGKEUN).
AKOUUTTACTE TN GUCKEUR G€E £va TOiX0 KaATd TN XpAoN.
ATIOQEUYETE VO AQAVETE OTIG EMQPAVEIEG OIVEG 0UTIES (XUMO Aepoviou, E0dl,...).
Ofveg ouaieg 6TIWG XUHOS Aepoviou, TraaTa viopdrag, 001 Kal TTapopold, av ageBoly
€T Hakpov, TpooRaAouv Ty em@aveia KAvovTag TNy BoAn.
I'é v amooUvdeaT Tou PEUPATOAATITN, KPATAOTE TOV KOAG Kal ammooTTdoTe Tov amé Tnv mpila
T0i)0U. Mnv TOV OTTOOTIATE TTOTE TPABWVTAG TOV OTTO TO KAAWSIO.
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23. Mnv XpnoIUOTIOIEITE TNV OUGKEUR Qv TO NAEKTPIKO KAAWDIO 1} 0 PEULATOARTITNG £XOUV UTTOOTEI
{nuid, 1 n idla n ouaKeur €ival EAATTWUATIKA. 2’ QUTH TN TIEPITITWAN TINYAIVETE TNV 0TO IO
kovTivé E¢ouaiodotnuévo Texviko Kévrpo.

24, Edv 10 kaAwdio Tpogodoaiag Exel utroaTel {nuid, TPETTEl va avTikataoTabei amd Tov Kato-
OKEUAQTH A aTmd TV UTINPETia TEXVIKAG EEUTINEETNONG 1) eV TEAEI aTTd €CEIBIKEUPEVO ATONO KaTA
TPOTIOV WOTE Va amro@euyBei kGbe Kivouvog.

25. H auaokeur éxel emivonBei ATTIOKAEIZTIKA I'A OIKIAKH XPHZH kai dev rpéel va mpoopiabei
YIG EPTIOPIKI A PIOUNXAVIKY XpProN.

26. Auth n ouokeun eival aOpewvn e Tnv 0dnyia 2006/95/EC kai EMC 2004/108/EC.

27. TliBavég PETATPOTIEG OTO TTAPGV TTPOIGV TTOU OV £XOUV KATNYOPNUATIKA e€ouaiodotnBei amé Tov
KOTQOKEUAQTH), uTTopEi va TTpoKaAEaouv dpan Tng ac@dAeiag kai g eyyinang Tng Xprong g
aTo TOV XPACTN.

28. Orav amogaagiceTe va amoouUpeTe w¢ amoppIda TV Tapoloa GUOKEUN, GUVICTATAI va TNV
KaTaoTAoETE adpavh, KOBoviag 1o KaAwdio TpoPodoaiag. ZU@TGI ETTONG VA KATOOTAOETE
apAapn ekeiva Ta péPn NG GUOKEUNG TTOU Eivall ETTIBEKTIKA Vi . TL{EAETOUV KivBUVO, EIBIKA YIA
10 TTaId1é TTou Ba uTTopooav va XpnGIYoTIoIaouV Tr]v/ 10 f oTa Talyvidia Toug.

29. Ta gToixeia NG ouakeuaaiag dev TEETTEN va Ta acpr]v %p pn TpoaITa ota Taidid Adyw Tou
ot eivar mBaveg TyES Kivoivou.

30. To mpoidv dev Trpémel va Tpo@odorTeiTal pé@@;ﬁepmwv XPOVOJIOKOTITWY ] HE XWPIOTA
ouaTApaTa ThAexEIpIapoU. \\

OYAA=TE AYTEZ T 0)AHI’IEZ

MEPIFPA®H THZ ZYZK~YHZ (Eix.. 1)

A Tnpouva amdomacng 6|0@/ H  Koupi puBuioTr Bepuokpaciag

B MMnpolvi omoonacng Q I Kouytri emAoyAg¢ Asiroupyiwv

C Zxapa ﬂ L Koupti avéiuuarog Kal XpovodiakoTTng
D Aiokog ouloyAg A ‘/ D M EvdeikTikf Auyvia Aeiroupyiag

E ZoUBAa N Avriotdoeig

F  BaBpideg wnoiparog O Xeipohaph

G  Zwya g OUCKEUNG P Aiokog ouloyAg wixouhwv

KATA THN NPQTH XPHZH

MpayuatomoInaTe Evav KUKAO Wnaipatog “ev Keviw' Katd TPOTIOV (ATE VA aTmopakpuvBolv n oopn

KaI 0 KaTTVOG TTOU PTTOPET va avarTUEouV 01 TIPOCTATEUTIKEG oUaieg TTou BpigkovTal aTa PETAAAIKA

Hépn:

- avayrte 10 PoUpPVo GTPEPOVTAG TO KOUWTTI 0T GUUBOAO &, pubuiaTe T Beppokpaaia aTo PeyIoTo
kai 10 Xpovodiakdtm aTa 15 Aetrra.

- QQAOTE T OUCKEUN VO AEITOUPYNAOEI HE TO TIOPTAKI AVOIXTO O€ OEPICOUEVO XWPO.

Katd T didpkeia autig g diadikaaiag ival UAIOAOYIKA N EKTTOUTIA KATTVoU amrd Ta PETAAAIKA

pépn Kai Ti¢ TTAaivEG axIopég. Metd ammd autr| T Giadikagia, agpioTe TO XWpo.
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OAHrFIEZ XPHZHZ

NPOZOXH: AKOMA KAI AN H XYZKEYH AEN BPIZKETAI ZE AEITOYPTIA, ANOZYNAEXTE TO

PEYMATOAHMNTH AMNO THN MPIZA TOY HAEKTPIKOY PEYMATOZ MPIN TONOOETHZETE H’

AQAIPEZETE TA AIAQOPA MEPH H’" MPIN NMPOXQPHZETE XTON KAGAPIZMO THz.

- Eroiydore ta tpé@iua mou Ba whoete TomoBETWVTAG Ta A EMAvVW aTn oXapa (C) 1 aTo ETWTEPIKO
Tou digkou auhoyng Aimmwy (D).

- ZUVOEQTE TO PEUNATOAATITN OTNV TTPICa TOU PEUNATOC KOl JECW TOU KOUMTTIOU €TMIAOYAS AEIToup-
yiwv (1), emAEETe 1O €mMOBUUNTO €idog YnaipaTog:

= WhoIpo ot PéyiaTn 10X (ETavw Kal KaTw TauToxpova Ue agpdBepuo);

& kamw who1po (pe acpdbeppo);

O «aw WhOIHo; %

ETTAVW WAOIUO (OTNV TIEPITTWaT TToU Jev EXEl TOTIOBET e, oUpBAa)
Pl

Eemhywya. \k /7 |

- TomoBethaTe T axdpa (C) r) diokou ou ,(inwv D) e Ta TpOQIUA TTOU EXETE TIPONYOUMEVWG
ETOINATEI, OTO ECWTEPIKO TOU cpoupv meupnm Baawéq ynaipatog (F).
ZTnV TIEPITITWON TTOU Ta TPOPILA L|J vial ot oxapa (C), TomoBetAaTe Kai 10 dioko GUAAoyAS

Aimwv (D) og éva eTiTredo '%oympo o¢ oxéan We ™ oxapa (C) wate va gulhéyel Ta Aitm.

- ZTpEWaTe TO KOUWTTI TOU pueplom 9&ppor<poxcn§X sm)\eﬁrs TNV emBuunT Bepokpaaia ynaiuaroc.
€

ZuvigTaral va pixvete dUo vepo a1o dioko (D) yia va amo@UyeTe Toug Karmvoug, dugoai-
£¢ KAl TO TIETOIAOPATA \

MPOZOXH: TomoBeth \\? PO0Ipa o€ Yia ammdoTaoT TOUAAYIOTOV 2 EKOTOOTWY OTTO TIG ETTAVW

avTIOTATEG. r{

- Méow ToU KoupuTIoU (L) TpOypapuaTioTE TO XPOVOBIAKOTITN CUUQWVA PE TV EMIBUPNTO XPpOVO

Wnaoiyarog. e auté 1o anueio, 0 poUpvos apxilel To Yraluo Kai n evoeIkTIkA Auyvia (M) ewrileTal.
ZTnV TIEPITITWON, avTiBera, Tou emibueite va pubuiaeTe 10 XpOVO YNnaiuaTog avaoya pe TIG TTPo-
TIMACEIS 0ag, apkei va pubyioete 1o koupTri (L) aTn Aeimoupyia TTou avagépeTal aTo aUBoAO @)
Kar' autdv Tov TpOTIo 0 Qoupvog apxilel va Aeitoupyei kai n evdeikTikr Auxvia (M) ewridetar.
Me v évapgn TnG Aeimoupyiag Tou goupvou, avahoya LE TO €i00C YPNaiuaTog TTou EXETE EMIAEEEI,
TiBeTal autdpata oe Aciroupyia kar o agpiopos. O Bepuog aépag Tou KukAogopei e6ao@alilel
opoi6uopon katavoury TG Beppokpaaiac Kal dIEUKOAUVEl TO opoloyevéG WhAaIUo e didgopa
emmimeda Xwpig va avaelyviovTal ol 0OEG.

MPOZOXH: MpooéxeTe TO TAPACKEUACUA KATA TO WHTIHO.

- 0 golpvog apnoel autdpara fi 6tav TeAeiwael o EmAeXBei¢ xpdvog wnaiparog, f av 1o koupi (L)
aTpagei otn B¢an “0”. Kai aTig dUo mepImTwaelg, evoelkTikA Auyvia (M) aprvel.

- ATTooUVOEDTE TO PEUPATOARTITN ATTd TNV TIPIa ToU PeUPATOG, AVOIETE TNV TIOETA KAll, TIPOG ATTOQUYAY
eykaupdarwy, agaipéate T axapa (C) rj 1o diako (D) xpnaiyotoiwvTag €101KA yavTia koudivag, aTnv
TIPWTN TIEPITITWAN, A TV €I8IKA TIEOUVA (A) TTou Xopnyeital atn 8elTepn TepiTwon (Eik. 2).
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WYHZIMO ZTH ZOYBAA
- BaAre pia amo Tig 600 Tnpouveg atn goupAa (E) (01 dU0 aixuég TPog 1o ECWTEPIKO) Kal BIdWaTE
yla va v aTepewaete. AfaTe e omayyo 10 Wntd (kpEag, kotdmouho, KATT) kai gouPAiaTe 1o
TTPOCEXOVTAG WATE TO KPEAG VA £ival aTO KEVTPO, OTTOTE BAATE TV 8E0TEPN TINPOUVA WE TIG AIKMES
TTAVTA TTPOG TO ECWTEPIKO.

ZeB1dwaTe eVOEXOPEVWG TNV TTPWTN TTNPOUVA YIa VA KEVIPAPETE TO YNTO GTN GOUBAA Kal UTTAOKG-
PETE TIG OUO TIMPOUVEC.

- BydAte ™ oxapa Tou @otpvou (C) kai TomroBetiaTe To dioko auAoyng Aimrwv (D) g€ pia xaunAo6-
Tepn B€an (F) amd exeivn g aolpAag (E).

- Eiodyare myv aixunpen akpn g coUBAag (E) aTo koiwua mrou BpiokeTal aTo de€id Toixwia aTepe-
WVOVTAG TNV aTov Ggova Tou KIvnTAPa. AKOUUTTIGTE TO avTiBeTo AKPO GTO aTAPIYMA Yia Th goUBAa
TT0U BpiokeTal TO APIOTEPS Toixwa (Eik. 3).

- ZUvOEQTE TO PEUPATOAATITN oTNV TTPIa TOU PEUMATOC Kall, UETW TOU KOUUTTIOU €TIAOYAS AciToup-

yiwv (H), emAEETe 10 €mMBUUNTO €id0g Ynaiparog: %
U

wiAoIKo oTn coUBAa oTN PéYIoTN 10X0 (ETTAVW Kal deu/ 7) POVl PE 0EPOBEPO)
)
B

emévw Ynoiyo ot colPAa (ue agpoBeppo)

- ZTpéYarte TO KOUWTTI Tou pubuIoTh GeppOKpaQ\\me emAEgTe v emBupnTA Bepuokpaaia
ynaoiparog. ( N\

- Méow Tou koupTioU (L) Tpoypaua Q}(povoémmmn oUpQwva pe Tov emBuuntd xpdvo

Ynoiyarog. £ auté 1o anueio, 0 cpoup<%apx|(£| T0 WAaIMO kail n eveIKTIKA Auxvia (M) ewrieta.
21NV TEpITITWon, avriBera, oy £ TByueite va pubyiceTe T0 XpOVO YnailaTog avaAoya pe TIG TTPo-
TIUACEIC 0ag, apKei va puepinni (L) ot Aermoupyia ou avagépetar ato aUuPoAo V'
Kar' autdv Tov TpoTIo 0 (DO\D}\ apxiel va Aerroupyei kai n evoelkTIkA Auxvia (M) ewrileTal.
Me v évapgn e Ae 4g TOU QOUPVOU, avaAoya e TO €i00C YNaiuaTog TTOU EXETE ETIAEEEI,
TiBeTal autépata o€ ?Jwa kal o agpiopog. O Beppodg aépag TTou KUKAoQopei e¢aa@alilel
OpOIGUOPYN KaTaVOUN Tng Bepuokpaaiag kar dIEUKOAUVEI TO OpoIoyeEVEG WhOINo e diapopa
emimeda xwpig va avapelyviovTal o 0TEG.

MPOXOXH: MpoagéxeTe T0 TAPACKEUATHA KATA TO YHTILO.

- O @oupvog apnael autouara i 6Tav TeAEIWaE! 0 ETIAEXBEIS XxpOvog wnaiuarog, f av 1o koupTi (L)
oTpagei atn Béan “0”. Kai aTig duo TepImTwaelg, evoelkTIKA Auyvia (M) aprvel.

- AmoouvdéaTe TO peupaToAqTTTn amé TV TIpida Tou peduarog, avoitte eviehwg Ty Bupida kai pe
T BorBeia Tou TMpouviou (B) ankwate T goUBAa amd v mAeupd ToU apICTEPOU GTNPIYUATOS
kai By@Ate atn guvéxeia 1o Ao dkpo amd Tov dEova tou KivtApa (EIK. 4).

EZQTEPIKO ®QX

Me v évapén g AciToupyiag Tou @oUpvou, TToU ETTITUYXAVETAI DPWVTAS OTO KOUWTT AciToupyiag/
xpovodiakdTn (L), avéBel Tautdyxpova Kai 10 eawTepikd Qwe Tou Ba offael i POAIG TEAEITE! O
emAexBei¢ xpovog wnaipatog autouara, i av xelpokivnta 1o koupTi (L) oTpagei atn 6éan “0”.
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KAOGAPIZMOZ

MPOZOXH: MH BYOIZETE MOTE TO XQMA TOY MPOIONTOZ, TO PEYMATOAHMTH KAl TO

HAEKTPIKO KAAQAIO XZE NEPO H” AAAA YTPA, XPHZIMOMOIEITE ENA YTPO TMANI TIA TON

KAGAPIZMO TOYZ.

MPOZOXH: AKOMA KAI AN H 2YZKEYH AEN BPIZKETAI £E AEITOYPTIA, ATIOZYNAEXTE TO

PEYMATOAHMTH AMO THN MPIZA TOY HAEKTPIKOY PEYMATOZ MNPIN TOMOGETHZETE H’

AQAIPEZETE TA AIAQOPA MEPH H' MPIN NMPOXQPHZETE XTON KAGAPIZMO THz.

- 'Evag auyvog kabapiopog Bonba atnv amopuyr axnuaTiauol KAaTvwy Kal GoXNHwy 00wy KaTé
10 YOO

- XpnoiyotrolwvTag €18ika yavria koulivag, Byaite 1o diaoko auAoyns wixouhwv (P) Kal Trpoxwpr-
oTe aTov kaBapiaud Tou. BaATe Tov Kai TAI GTO ECWTEPIKG TNG GUOKEUNG TIPOTEXOVTAG VA TOV
ToTroBETATETE OWOTA KATW a0 TIC avTiaTdoelg (N) (Eik. 5).

- 0 diokog auloyng Aimwv (D), n axapa (C), o diakog auAhoyn¢ wixouhwv (P) kai n gouBAa (E)
ptTopoUv va ThuBouv ae xAiapd vepd kai oamolvi, i aTo AUV Q10 TIATWY, GT0 ETavVW KaAGB!.

- Ta Tov KaBapIoS TWV EEWTEPIKWV ETTIQAVEIWV, xpnmponqr’“%m éva uypd opouyyapl.
ATTOQEUYETE TN XPACN ATTOSETTIKWY TTPOIGVTWY TTOU png( @ TTPOKAAETOUV {nuIG GTNV ETTEV-
6UOT]. AN

- Ta Tov KaBaPIoNS TWV ECWTEPIKWY ETTIQAVEIWV UNV E%mmﬂmnmﬁmdmmnwémmw
vouv To aAouivio (aTToppUTIaVTIKG G PIOAIdKK © Kal unv EUVETE T TOIXWHATA JE QIXUnpd
Kai KogTepd avTikeipeva. KaBapiaTe pe Eve-uy, 9 w@ouyydpl, aTo TEAog KaBe Xprang, agou xel
KPUWaEl EVIEAWS 0 QoUPVOC. (( \>>A

MPOZOXH: OAa 1a epayié pépn D7 .\ " Aévovial pe vepd Kai gamolvi i GAAa pn AciavTiKG

TTPOIGVTA.

- Av uttapyouv KnAideg AiToug 1y wafupIdoei§ KaTvou, Gag GUVIGTOULE va aaipéoeTe Ta AT Je
éva gouyyap! Bournypév@%é vEPO KAl GATIOUVI.

MPOZOXH: ZteyvwoTe KGTé\'ﬁ}\’J on Me va parako Travi. Ofves ouaieg 6Trwg XUUOS Agpoviou, TrdoTa

vioudrag, ud1 kal guv . aEBOUV £TTT OKPOV, TIPOGRANOUV TO epayIé KAVOVTAG TO BOAG.

D
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Zuvrayég/moooTnTa BabBpoi Xpovol

Kpéag ynté (1000 yp.) 200°-230° 60-80 Ac.
Wapi ynto (1000 yp.) 190°-210° 30-40 Aetr.
Xoptapika aTo eoupvo (500 yp.) 190°-210° 30-40 Aetr.
ZouBAdkia, Aoukavika, kpéag ot koppdmia (500 yp.) 190°-210° 30-45 Aer.
Kpéag, Aaxavikd, wapr ak kaptétalo (500 yp.) 190°-210° 30-45 Aemr.
Kpéag, Aaxavikd, wapr ak yparév (500 yp.) 230° ~ @-30 Aet.
Aagavia ato goupvo (1000 yp.) 200/°/§< Qj 20-30 Aetr.
)

Ywyi, Titoa kai @okaraia (500 yp.)

308

Toupreg, maoTagAdpeg (500 yp.)

®

MmakoTa, pikpn {axapoTTAAGTIKN (200@ / 170° 10-15 Aem.
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NMPABUIJIA NOJIb3OBAHMA

NEPEQ HAYAINIOM PABOTbI HEOBXOAUMO NMPOYUTATb UHCTPYKLIMIO.
Wcnonbaya anektpudeckve npubopbl HEOBXOAMMO BbINOMHATL CReayoLLe Mepbl NPeaocTopoX-
HoCTv:

1.

2.

>

~

1.

12.

13.
14.
15.

16.

17.
18.
19.
20.
21.

22.

Ybeautech B TOM, YTO HanpsikeHue nNpubopa coBnadaeT ¢ HanpshkeHnem Baleit anektpude-
CKOW CETM.

He ocraBnsiite 63 npucMoTpa BKIHOYEHHBIA B 3NIEKTPUYECKYHO CETb NpubOop; OTKIoYalTe ero
rnocre Kax/aoro 1cnomnb3oBaHus.

He cTaBbTe Npubop BONM3M UCTOYHUKOB OTOMEHUS UM HA UX MOBEPXHOCTM.

Mpw akcnnyaTayum cTaBuTb NMPUMOOP TOMBKO HA FOPU3OHTABHLIE W YCTOMYMBbLIE MOBEPXHOCTH.
YcTaHoBUTE Meyb Ha paboyyro MMOCKOCTb MM KyXOHHYH0 TyMOOUKY, BbIAEPXKMBAIOLLYIO TeMne-
patypy He meHee 90°C, ocTaBnss csobogHoe I'IpOCTpaHCTBO Haa Hel. 3anpeLlaeTcs BCTpan-
BaTb UMW YCTAHABNMBATbL NEYb BHYTPU TyMBOUKN.

He octaBnsiite npubop noa BO3AENCTBUEM aTMOCd)epP *%?%ewm LOXASA, COMHLA U T.4.).
ONEKTPUYECKMIA NPOBOJ HE OMKEH KacaTbCs ropﬂqw( XHOCTEM.

OTOT NpMBOP He AOIKEH WCMOMNb30BATLCS nmuamw\kﬁpqaﬂ JETeN), UMELLMMM (ranyeckme
WIn YMCTBEHHbIE HepocTaTku. Monb3osaTenu, ¥-5oprIe He UMeIoT onbiTa paboTb! ¢ aTM npubo-
POM ¥ KOTOpPbIM He 6bInu AaHbl MHCTPYKLMN € . A1ENbHO €ro WCMONb30BaHMS, MOTYT BbINOMHATH
AECTBMS TOMbKO MO CTPOTUM KOHTponerJAL/a OTBETCTBEHHOIO 3a WX 6e30MacHOCTb.
Heobxoaumo cneanTb 3a JeTbMU U (\3 peLuatb UM urpaTb ¢ 3TUM nNpubopom.

. HAKOI A HE MOTPYXATb K OTOPA, JNEKTPUYECKYIO BUIKY M MPOBO[

BITAXXHYHO TKAHb.

OAXE ECIX NPUBO EH, HEOBXOAMMO OTCOELMHNTL BWUIIKY MPOBOLA

oT SJ'IEKTPI/I‘-IECKN{ JO3ETKW, MPEXOE YEM COBWPATH MU PASBUPATL EIO

LETANN W MPW ¢ T)\ ATb K YACTKE.

Heobxoaumo Tia G 15HO BbICYLUMTb PYKU, NIPEXAE YEM HAXUMATb 1 PEryNIMPOBaTh KHOMKM Npi-

Bopa 1 AoTparvBaTbCs A0 BUIKM NPOBOMA W ANEKTPUYECKUX AeTanen.

BblHyTb BCE BHYTPEHHME aKCECCYyapbl, MPOMbITb W BbICYLUNTD.

He nepemelLaTb YCTPOICTBO BO BPEMS MCTONb30BAHNS.

He nokpbiBaThb BHYTPEHHIOK NOBEPXHOCTL Neyy antoMuHNEBON OMbroil BO M3bexaHine cepbes-

HbIX HapyLLEHMIA (yHKLMOHMPOBaHUS TepMocTaTa.
Bo Bpems paGoTbl YacTy M3 CTekNa 1 MeTanna CUbHO HarpesatoTcs: pabotarb, npu-
Kacasich TOJbKO K [IBEPHOM pyuke.

Huuero He cTaBbTe Ha OTKPbITYO ABEPLY.

Vcnonb3yitte neyb TOMbKO NS NPUrOTOBAEHNUS MULLM.

He knaguTe nonoTeHLa unu Tapenku Ha yCTPOMHCTBO.

Mpu MCMONb30BaHIM NOMECTUTL NPUGOP Ha CTEHY.
CrapailTecb He OCTaBNnsiTb Ha MOBEPXHOCTSX KUCTble BeLlecTBa (MMMOHHBIA COK,
YKCYC, ....). KNCNOTHbIE BELecTBa, Takue kak NMMOHHbII COK, TOMaTHas nacTa, YKCyc 1
T. M., IPU ANKUTENBHOM KOHTaKTe pasbefaloT NOBEPXHOCTb, AeNas ee TYCKION.

Mpy OTCOEAMHEHWM OT IMEKTPUYECKON PO3ETKM BpaTbCs pykamu HEMOCPEeACTBEHHO 3a LUTen-
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cenb. Hukorda He TaHyTb 3@ MPOBOA L4115 TOr0, YTObbI BbITALLUTb €ro.

23. He ucnonb3yiiTe npnubop B Cryyae, eCnm 3NEKTPUYECKUIA MPOBOZ, UM BUIKA NOBPEXAEHDI, MK
e cam npubop ucnopyeH. B aTom cnyyae obpatutech B Gnmkaiiwmin CneymanmanpoBaHHbIN
CepaucHbii LieHTp.

24. Ecnun anekTpuyeckuin NPOBOA MOBPEXOEH, OH AOMKEH ObiTb 3ameHEH [poussoauTenem mnm
ero CepBuCHbIM LIeHTpOM, Wnmn xe ApyruM NULIOM, MMEIOW/M JOIDKHYK KBanndukaumio, BO
n3bexanue ntoboro TMna pucka.

25. TMpubop npegHasHaveH TONBKO ANA BbITOBOrO UCMOJIb3OBAHUA 1 He gormkeH uenonb-
30BaTbCs B MPOU3BOACTBEHHbIX MIM KOMMEPYECKUX LIENsX.

26. Otot npnbop cootsetcTByeT anpekTae 2006/95/EC n EMC 2004/108/EC.

27. BHocMMble M3MeHeHust B pubop, ecrin OHW YETKO He yKalaHbl MPOM3BOAUTENEM, MOTYT Npu-
BECTM k noTepe 6€30MacHOCTH U rapaHTWmM ero aKcryaTaLum co CTOPOHbI NoTpebuTens.

28. B cnyyae ecnv Bol pewwnn BoIGpocuTb 3TOT Npubop, pekoMeHayeTcs nepepesatb 3NeKTpu-
YecKM MpoBOL, ANS HEBO3MOXHOCTM €ro AanbHEMLero ue™Qnb3oBaHus. PekomeHayetcs
Takke 006e3BpeanTb Te YacTu npubopa, KoTopble MOryT npe&é&w OMacHOCTb, B CIyyae ux
MCMOMb30BaHNS AETbMM [151 CBOUX UTP. (™

29. CocTaBHble 4acTy yNakoBKM HE JOIMKHbI ocrasnamcf@%q X, BOCTYMHbIX 47151 AETEN, TaK KaK
OHW MOTYT NPeaCTaBNATb UCTOYHUK ONACHOCTM!. \ —

30. Mpubop Henb3as MopkmioyaT Yepes TaitMep K 4 “+Sfemy, MEloLLY AMCTaHLMOHHOE ynpaB-
neHve. N

N\
COXPAHUTb MHCTP."%.LIMIO
OMUCAHME NPUBOP - 1)
A Bunka gns u3BneyeHus HUKa H Pyuka Tepmoctata
B Bunka gns cHaTus Befi@.> , | Pyuka Bbibopa yHKLMNA
C Tpunb (ﬂ L Pyuyka BknoYeHUs 1 Tanmep
D TpotvBeHb &{,\9 M MHaukaTop yHKLMOHUPOBAHNS
E Bepten ans xapku N Pesucropsl
F  YpoBHM xapku O Pyuka
G Kopnyc npubopa P TlognoH ans kpoluek

rnP NEPBOM UCMNOJIb3OBAHUU

BbINOMHNTL «XOMOCTOM» LyKNa Xapku, YTobbl yaanuTb 3anaxu v ObIM, IPOU3BOAMMBIE 3aLLUTHBIMA

BELLECTBAMM, HAXOJALLMMICS Ha METANMMYECKUX AeTansx:

- BKMKYMTE Neyb, MOBEPHYB PyuKy Ha cumeon (), ycTaHoBMTE MakCManbHYlo TeMnepaTypy v
Tanmep Ha 15 MUHYT;

- 0CTaBbTE YCTPONCTBO paboTaTh C OTKPbITOI ABEPLIEN B MPOBETPUBAEMOM MOMELLEHUN.

Bo Bpems aTol onepauymm BbIGPOCHI AbIMa OT METaNNMYECKNX YacTein n GOKOBbIX OTBEPCTUI SIBNS-

I0TCA HOpPMarbHbIM SiBMieHueM. [locre 3Tol onepaLuy NPOBETPUTE NMOMELLEHE.
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MUHCTPYKLUMUU K NPUMEHEHMIO

BHUMAHME: JAXE ECNW NPUBOP BbIKMOYEH, HEOBXOOMMO OTCOEQWHNTL BWUIIKY
MPOBOJA OT JMEKTPUYECKOW POSETKM, MPEXIE YEM COBUPATbL N PASBUPATL EFO
OETANM N NPUCTYNATb K YACTKE.

- [oTOBWTb NULLY roToBUTL Ha rpune (C) mnm Ha npotuehe (D).

- BcraBbTe Buniky B po3eTky 1 ¢ NOMOLLBHO pyyku Bbibopa yHKumiA (1) BbIGEPUTE HYXHBIA TMN Npu-

TOTOBNEHNS:
& apKa Ha MOMHON MOLLHOCTU (OBHOBPEMEHHO CBEPXY W CHU3Y C BEHTUMNALMEN);
(=) apka CHW3y (C BeHTUnsLmeN);
(N apka CHu3y;
&%) BepxHsAs xapka (ECTM He MOAKMIOYEH rpurnb); &s

©

pasmopo3ka. \k /;
- [oBepHuTe perynsTop TepMocTata (H) " yCTa ] <3<enaelwy+o TEMNEepaTypy NPUroTOBIEHNS.
- YcraHosute rpunb (C) unm npoTueHe (D ﬂ\p MOLrOTOBMEHHBIMU NPOAYKTaMU B Nevb Ans

MPUTOTOBMNEHNS NULLN Ha JKeNaeMblit Y7 . \D /)
Ecrm nuwa rotosutcs Ha rpune (C e kannecbopHuk (D) Ha ypoeHe (F) nog rpunem (C)
ans cbopa xupa. PekomeHayeTcs Haw “Tb B kannecbopHuk (D) 2 cTakaHa BoAbl, YTOObI n3bexaTb

06pasoBaHus AbiMa, HENpUSTH X 3ANax0B U HAapOCTOB.
BHUMAHUE: PasmemaTb n Ha pacCcTOSHUM He MeHee 2 CM OT BEPXHWX HarpeBaTesbHbIX

9IEMEHTOB

roToerneHus. Tene ka HAaUMHAET Xapky, 3aropaetcst cBeToamoa yHKUMOHMpoBaHms (M).
Ecnmn e Bbl x0TUTE BBECTW BPEMS MPUrOTOBMEHNS MO CBOEMY BKYCY, AOCTATOYHO YCTaHOBUTH
perynsaTop (L) Ha yHKUMI0, 0603HAYEHHYHO CUMBOIOM @ neyb HayHeT paboTaTb, 3aropuTcs
UHAVKATOP (hyHKUMOHMpOoBaHus (M).

Mpwn BKITKOYEHUM Meyw, B 3aBMCMMOCTW OT Tuna BbIOPaHHOM Bapku, aBTOMaTUYECKM BKIHOYAETCS
BEHTUNALMS. BeHTUNMPOBaHHbIN ropsuni Bo3gyx obecrneynBaeT paBHOMEPHOE pacnpeseneHue
TENna v rapaHTUPYeT XapKy Ha HECKOMbKNX YPOBHsIX Be3 CMeLLNBaHNS 3anaxosB.

- C nomolwbto perynL Y_) YCTAHOBUTbL TaliMep B 3aBUCMMOCTM OT Xeraemoro BpeMeHM npu-

BHUMAHME: Crneoutb 3a nuLLen B MPoLecce NpUroToBEHMS.
- [yxoBka OTKMKOYaETCH aBTOMATUYECKN, UMM KOTAA 3aKkaHYMBAETCS 3adaHHOe BPeMS NpUroToBre-

Hus, mmbo koraa perynsTop (L) yctaHaBnmBaeTcs B nonoxeHun «0x». B oBonx cnyyasx, cBetoan-
oa (M) noracHer.

- BblHbTe BUNKY M3 pO3ETKW, OTKPOMTE ABEpLY U, 4YTobbl HE 0BXeybCs, BbiHbTe rpunb (C) unm

kannecbopHuk (D), NCMonb3ys KyXOHHbIE MepyaTky, B MEPBOM Cryyae, uiv BUNKY (A) B KOMMeK-
T€, BO BTOPOM (puc. 2).
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OBXXAPUBAHME HA BEPTEINE

- Onyctutb BUNKY Ha BepTene (E) (06a ocTpust BOBHYTPb) M 3aBMHTUTL. CBSA3aTh LINAraToM xapKoe
(msico, kypuua 1 T.4.) U HacaguTb Ha BepTer, nponyckas ero no LeTpy Msca, 3aTem OnyCTUTb
BTOPYIO BUIKY OCTPUEM Takxke BOBHYTPb. OTBUHTUTD, B Cryyae HEOBX0AMMOCTY, NEPBYHO BUIKY
LS LLEHTPOBKM XapKoro Ha BepTene u 3abnokuposath 00e BUNKM.

- BbiHyTb rpunb (C) 13 gyxoBku 1 ycTaHoBUTb kannecbopHuk (D) Ha yposHe (F) nog (E).

- BcraButb octphiit koHe BepTena (E) B na3 Ha npaBoi CTEHKe, 3aKpennss ero Ha ock AuraTens.
[MonoXuTb NPOTUBOMOMNOXHbINA KOHEL, HA CYNMOPT BEpTENa Ha NeBo CTeHKe (puc. 3).

- BcraBbTe BUIKY B pO3eTKY, C MOMOLLbIO pyyku Bbibopa dhyHKumi (H) BbIDEpUTE Hy)XHbI TN Npu-
rOTOBMEHUS:

Xapka Ha NOrHoON MOLLHOCTY (OAHOBPEMEHHO CBEPXY W CHU3Y C BEHTUNALMEN);
Xapka CHW3Y (C BeHTUNALMEN);

- [MoBepHyTb perynsatop TepmocTata (H) u yctaHoBUTb mene/ ? emnepaTypy NpuroToBREHUs.

- C nomolbto perynsatopa (L) yctaHoBUTL TailMep B 3 TU OT Xenaemoro BpeMeHu npu-
roToBneHus. Tenepb JyXOBKa HAUMHAET XKapky, 3arop CBeTop,MOp, (yHKLMOHUpoBaHUS (M).
Ecnv xe Bbl X0TUTe BBECTU BPEMS! MPUrOTOBN a caoelvly BKYCY, JOCTATO4YHO YCTAHOBUTb
perynsTop (L) Ha dyHKUM0, 0603HAYEHHYIO M 20,10M @ neyb HayHeT paboTaTthb, 3aropuTcs
UHAMKaTop yHKUMoHUpoBaHus (M). ( Y
[Mpu BKNKOYEHMM NeYw, B 3aBUCUMOCT) *D)a BbIOpaHHON BapKM, aBTOMaTUYECKM BKIHOYAETCS
BEHTUNALMSA. BeHTUNMPOBaHHbINA ropsi @ Bo3gyx 0becrnevnBaeT paBHOMEPHOE pacnpeneneHue
TENna v rapaHTUpyeT XapKy Ha : “CKObKIUX YPOBHSX Oe3 CMELUMBAHNS 3anaxos.

BHUMAHWE: Cneauts 3a nmu@ecce MPUrOTOBIEHNS.

- [lyxoBka oTKntoyaeTcs a eCKU, N Koraa 3akaHYMBaeTCs 3afjaHHOe Bpems NpuroToBne-
Husl, nbo Koraa pery ) yctaHaBnuBaetcs B nonoxeruun «0». B obomx cnyyasx, ceeTogu-
of (M) noracHer.

- BbiHbTe BUNKy U3 poaeTKM OTKpoFﬁe MOMHOCTbLIO [BepLly, C NOMOLLbK BUNKK (B) npunogHATh
BEpTEN COC TOPOHbI NEBOTO CYNNoOpTa 1 3aTeM CHsATb APYron KOHeL, ¢ 0cu MoTopa (puc. 4).

BHYTPEHHSAA JIAMIMOYKA

MMpy BKMKOYEHMM NEYM C MOMOLLBIO PYYKM BKIOYEHWS | Tamepa (Tammepos) (L) OQHOBPEMEHHO
BKITIOYAETCS BHYTPEHHSASA NamMnoyka, KoTopas BblIKIoyaeTcs ibo npy aBTOMaTUYECKOM OKOHYaHNUM
3a[aHHOrO BPeMeH Xapki, Mubo BpyyHyt0, yCTaHOBKOM perynsatopa (L) B nonoxeHue “0”.

yxon

BHUMAHME: HUKOTA HE MOrPYXATb KOPIYC MOTOPA, 3NEKTPUYECKYIO BAJIKY U
NnPOBOA B BOAY UniA APYTUE XKWUOKOCTW. ANnA UX OYNCTKN NCNONb30OBATL TOJIbKO
BINAXHYIO TKAHb.

BHUMAHME: JAXE ECNW MNPUBOP BLIKMIOYEH, HEOBXOAMMO OTCOEAWHNTL BUIKY
MPOBOA OT 3NEKTPUYECKOW PO3ETKM, MPEXAE YEM COBMPATb UNN PASBUPATB ETO
OETAM N NPUCTYNATL K YACTKE.
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- YacTas ouncTka npegoTBpaLLaeT NosiBeHNe AbiMa 1 3amaxoB Npy NPUrOTOBIIEHUN MULLW.

- Wcnonb3oBaTth CneumanbHbIX KyXOHHbIE MepyaTky, yaanuTb NogaoH Ans kpowek (P) u npucty-
MNTb K YnCTKe. YCTaHOBUTL MOAAOH Ha MeCTo, TOCcHO Ha conpoTuenenust (N) (Puc. 5).

- MMpotueeHb (D), pewweTka (C), noaaoH ans kpowek (P) u Bepten (P) MOXHO MbiTb B TENION Mbifb-
HOI1 BOAE UK B NOCYAOMOEYHOM MaLLMHE Ha BEPXHEN NOnKe.

- [lns 0uMCTKM BHELLHE NOBEPXHOCTW BCETAa NOMb3YNTECH BMaXHOM ryOKOM.

W3berariTe ncnonb3oBaHns abpasuBHble MaTepuarbl, KOTOPbIE MOTYT MOBPEAUTL KPacky.

- [ns 04MCTKM BHYTPEHHMX MOBEPXHOCTEN HWKOTAA HE WCMOMb3yiTe CpencTea, paspyluaolme
arnioMUHUIA (MOKOLLME CPeacTBa- aspo3onu), He CKpebuTe CTEHKM OCTPbIMU WM 3a0CTPEHHBIMM
npeametamu. OunwaTtb BraxHOA rybKOA MOCMe Kaxdoro MCMoNb30BaHWs, MpeaBapUTensHO
MOMHOCTBIO OXMaauB NeYb.

BHWUMAHME: Bce amannpoBaHHbIe YacTi NPOMbIBaTh MbIfIbHOM BOAOW 1 ApYriMW HeabpasuBHbLIMM

cpencTBamu.

- [pn Hanuuum XMPOBbIX MATEH WNW CMNEAOB AblMa yAanuTh W&(om MPONUTaHHON Tenmnow
MbINbHO BOAOW.

BHUMAHMUE: MpoTtepeTb xenaTernbHO MATKOW TKaHbIO. Kv/ >« e BelecTsa, Takue Kak JIMMOH,

TOMaTHasA nacta, YKCyc v T.Mi., eciiu UX Haponro ocra&{ry> MOBEPXHOCTY, pa3besalT amarb,

[ernas ee Henpo3payHom.

~

o
Peuentbi/konuyectso Q\\ﬁiqycm Bpems ®yHku,
(

»apeHoe msco (1000 rp.) @(\D 200°-230° 60-80 MuH. 3.
YapeHas pbi6a (1000 rp.) v 190°-210° 30-40 MuH. ®
3aneyeHHble 0BOLLM &"{\\\}\f 190°-210° 30-40 mMuH. =

A
Msico Ha wamnype, konbacku,
kycouku msca (500 rp.) 190°-210° 30-45 MuH. (=
Msico, oBoLyw, puiba B donbre (500 rp.) 190°-210° 30-45 MuH. ®
Msico, ooy, puiba rpatud (500 rp.) 230° 20-30 MuH.
Macta B gyxoBke (1000 rp.) 200° 20-30 MuH.
Xneb, nusisa n dokavum (500 rp.) 230° 20-35 MuH. ®
TopTbl 1 kpocTathl (500 rp.) 170°-180° 25-40 MuH.
lMeyeHbe, Menkue koHauTepckue uagenusa (200 rp.)  170° 10-15 MUH.
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