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AT Cucina con forno multifunzione 5 programmi
Istruzioni per l'installazione e l'uso

Cooker with electric multifunction oven
5 programms
Instructions for installation and use
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Avvertenze

Per garantire I'efficienza e la sicurezza di questo elettrodomestico:
 rivolgetevi esclusivamente a centri di assistenza tecnica autorizzati
 richiedete sempre I'utilizzo di parti di ricambio originali

Questo apparecchio € stato concepito per un uso ditipo non
professionale all'interno di abitazione.

Queste istruzioni sono valide solo per i paesi di destinazione i cui
simboli figurano sul libretto e sulla targa matricola dellapparecchio.
Questo apparecchio riguarda un apparecchio di classe 1 (iso-

lato) o classe 2 - sottoclasse 1 (incassato tra 2 mobili).

Prima di utilizzare 'apparecchio leggere attentamente le avverten-
ze contenute nel presente libretto in quanto forniscono importanti
indicazioni riguardanti la sicurezza diinstallazione, d'uso e di manu-
tenzione. Conservare con cura questo libretto per ogni ulteriore con-
sultazione.

Dopo aver tolto limballaggio assicurarsi dell'integrita dell'apparec-
chio. In caso di dubbio non utilizzare 'apparecchio e rivolgersi a
personale professionalmente qualificato. Gli elementi dell'imballag-
gio (sacchettiin plastica, polistirolo espanso, chiodi, ecc.) non devo-
no essere lasciati alla portata dei bambini in quanto potenziali fonti
di pericolo.

Linstallazione deve essere effettuata secondo le istruzioni del
costruttore da personale professionalmente qualificato. Una errata
installazione pud causare danni a persone, animali o cose, nei con-
fronti dei quali il costruttore non pud essere considerato responsabi-
le.

La sicurezza elettrica di questo apparecchio & assicurata soltanto
quando lo stesso € correttamente collegato ad un efficiente impian-
to di messa a terra come previsto dalle vigenti norme di sicurezza
elettrica. E' necessario verificare questo fondamentale requisito di
sicurezza e, in caso di dubbio, richiedere un controllo accurato del-
limpianto da parte di personale professionalmente qualificato. Il
costruttore non pud essere considerato responsabile per eventuali
danni causati dalla mancanza di messa a terra dellimpianto.
Prima di collegare I'apparecchio accertarsi che i dati di targa (posti
sull'apparecchio e/o sullimballo) siano rispondenti a quelli della rete
di distribuzione elettrica e gas.

Verificare che la portata elettrica dellimpianto e delle prese di cor-
rente siano adeguate alla potenza massima dellapparecchio indi-
cata in targa. In caso di dubbio rivolgersi ad una persona professio-
nalmente qualificata.

Allinstallazione occorre prevedere un interruttore omnipolare con
distanza di apertura dei contatti uguale o superiore a 3 mm.

In caso diincompatibilita tra la presa e la spina dell'apparecchio fare
sostituire la presa con altra ditipo adatto da personale professional-
mente qualificato. Quest'ultimo, in particolare, dovra anche accerta-
re che la sezione dei cavi della presa sia idonea alla potenza assor-
bita dall'apparecchio. In generale & sconsigliabile l'uso di adattatori,
prese multiple e/o prolunghe. Qualora il loro uso si rendesse indi-
spensabile e necessario utilizzare solamente adattatori semplici o
multipli e prolunghe conformi alle vigenti norme di sicurezza, facen-
do pero attenzione a non superare il limite di portata in valore di
corrente, marcato sull'adattatore semplice e sulle prolunghe, e quello
di massima potenza marcato sull'adattatore multiplo.

Non lasciare I'apparecchio inutilmente inserito. Spegnere linterrut-
tore generale dellapparecchio quando lo stesso non € utilizzato, e
chiudere il rubinetto del gas.

Non ostruire le aperture o fessure di ventilazione o di smaltimento
calore.

Il cavo di alimentazione di questo apparecchio non deve essere
sostituito dall'utente. In caso di danneggiamento del cavo, o per la
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sua sostituzione, rivolgersi esclusivamente ad un centro di assi-

stenza tecnica autorizzato dal costruttore.

Questo apparecchio dovra essere destinato solo all'uso per il quale

e stato espressamente concepito. Ogni altro uso (ad esempio: fi-

scaldamento di ambienti) & da considerarsi improprio e quindi peri-

coloso. Il costruttore non puo essere considerato responsabile per

eventuali danni derivanti da usi impropri, erronei ed irragionevoli.

Luso di un qualsiasi apparecchio elettrico comportal'osservanza di

alcune regole fondamentali. In particolare:

* non toccare 'apparecchio con mani o piedi bagnati o umidi

* non usare I'apparecchio a piedi nudi

* nonusare, se non con particolare cautela, prolunghe

 nontirare il cavo di alimentazione, o 'apparecchio stesso, per
staccare la spina dalla presa di corrente.

 nonlasciare esposto 'apparecchio ad agenti atmosferici (piog-
gia, sole, ecc.)

* non permettere che l'apparecchio sia usato dai bambini o da
incapaci, senza sorveglianza

Prima di effettuare qualsiasi operazione di pulizia o di manutenzio-

ne, disinserire l'apparecchio dalla rete di alimentazione elettrica, o

staccando la spina, 0 spegnendo l'interruttore dell'impianto.

In caso di guasto efo di cattivo funzionamento dellapparecchio,

spegnerlo, chiudere il rubinetto del gas e non manometterlo. Per

I'eventuale riparazione rivolgersi solamente ad un centro di assi-

stenza tecnica autorizzato e richiedere I'utilizzo di ricambi originali. |l

mancato rispetto di quanto sopra pud compromettere la sicurezza

dellapparecchio.

Allorché si decida di non utilizzare piu 'apparecchio, siraccomanda

di renderlo inoperante tagliandone il cavo di alimentazione, dopo

aver staccato la spina dalla presa di corrente. Si raccomanda inoltre

direndere innocue quelle parti dellapparecchio suscettibili di costi-

tuire un pericolo, specialmente per i bambini che potrebbero servirsi

dellapparecchio fuori uso per i propri giochi.

Sui bruciatori non debbono essere poste pentole instabili o defor-

mate onde evitare incidenti per rovesciamento. Posizionatele sul

piano di cottura in modo che i manici siano rivolti verso linterno, per

evitare urti accidentali.

Alcune parti dell'apparecchio rimangono calde per lungo tempo dopo

l'uso. Fate attenzione a non toccarle.

Non utilizzate liquidi infiammabili (alcool, benzina...) in vicinanza

allapparecchio mentre questo & in uso.

Usando piccoli elettrodomestici nelle vicinanze del piano fate atten-

zione che il cavo di alimentazione non finisca su parti calde.

Controllare sempre che le manopole siano nella posizione “/'o”

quando I'apparecchio non & utilizzato.

Quando il grill o il forno sono in funzione, le parti accessibil

possono diventare molto calde. E opportuno tenere i bambini

adistanza.

Gli apparecchi gas necessitano, per un corretto funzionamen-

to, di un regolare ricambio d'aria. Accertarsi che nella loro in-

stallazione siano rispettati i requisiti richiesti nel paragrafo re-

lativo al “Posizionamento”.

Il coperchio vetro (presente solo su alcuni modelli) pud frantumarsi

nel caso si surriscaldi, quindi & necessario che tutti i bruciatori o le

eventuali piastre elettriche risultino spente prima di chiudere il co-

perchio.



Istruzioni per l'installazione

Le istruzioni che seguono sono rivolte all'installatore qua-
lificato affinché compia le operazioni di installazione
regolazione e manutenzione tecnica nel modo piu corret-
to e secondo le norme in vigore.

Importante: qualsiasi intervento di regolazione, ma-
nutenzione etc. deve essere eseguito con la cucina
elettricamente disinserita.

Posizionamento

Importante: questo apparecchio pud essere installato e

funzionare solo in locali permanentemente ventilati se-

condo le prescrizioni delle Norme UNI-CIG 7129 e 7131

in vigore. Debbono essere osservati i seguenti requisiti:

a) Illocale deve prevedere un sistema di scarico all'ester-
no dei fumi della combustione, realizzato tramite una
cappa o tramite un elettroventilatore che entri auto-
maticamente in funzione ogni volta che si accende I'ap-
parecchio.
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In camino o in canna fumaria ramificata Direttamente all’'esterno
(riservata agli apparecchi di cottura)

b) Il locale deve prevedere un sistema che consenta I'af-
flusso dell'aria necessaria alla regolare combustione. La
portata di aria necessaria alla combustione non deve
essere inferiore a 2 m%h per kW di potenza installata. Il
sistema puod essere realizzato prelevando direttamente
I'aria dall'esterno dell’edificio tramite un condotto di al-
meno 100 cm? di sezione utile e tale che non possa es-
sere accidentalmente ostruito. Per gli apparecchi privi sul
piano di lavoro, del dispositivo di sicurezza per assenza
di fiamma, le aperture di ventilazione debbono essere
maggiorate nella misura del 100%, con un minimo di
200cm? (Fig. A). Ovvero, in maniera indiretta da locali
adiacenti, dotati di un condotto di ventilazione con I'ester-
no come sopra descritto, e che non siano parti comuni
dell'immobile, o ambienti con pericolo di incendio, o ca-
mere da letto (Fig. B).

Particolare A Locale da

ventilare

iy
(3l

Maggiorazione della fessura fra
porta e pavimento

Fig. B

Locale
adiacente

Esempi di aperture di ventilazione
per I'aria comburente

Fig. A

aD

¢) Un utilizzo intensivo e prolungato dell’apparecchio puo
necessitare di una aerazione supplementare per esem-
pio I'apertura di una finestra o una aerazione piu effi-
cace aumentando la potenza di spirazione meccanica
Se essa esiste.

d) | gas di petrolio liquefatti, piu pesanti dell'aria, rista-
gnano verso il basso. Quindi i locali contenenti bidoni
di GPL debbono prevedere delle aperture verso I'ester-
no cosi da permettere I'evacuazione dal basso delle
eventuali fughe di gas. Pertanto i bidoni di GPL, siano
essi vuoti 0 parzialmente pieni, non debbono essere
installati o depositati in locali o vani a livello pit basso
del suolo (cantinati, ecc.). E opportuno tenere nel lo-
cale solo il bidone in utilizzo, collocato in modo da non
essere soggetto all'azione diretta di sorgenti di calore
(forni, camini, stufe, ecc.) capaci di portarlo a tempe-
rature superiori ai 50°C.

Livellamento (presente solo su alcuni modelli)

Nella parte inferiore dell'apparecchio si trovano 4 piedini
di sostegno regolabili con viti che permettono di migliora-
re il livellamento dell'apparecchio, se necessario. E’ indi-
spensabile che I'apparecchio sia posizionato in modo uni-
forme.

Montaggio gambe (presente solo su alcuni modelli)
Vengono fornite delle gambe da montare ad incastro sot-
to la base della cucina.

\\WIIUH]IIIIH\

1

WIHIII!IHHWW

Installazione della cucina
E' possibile l'installazione a fianco di mobili la cui altezza
non superi quella del piano di lavoro. La parete a contatto
con la parete posteriore della cucina deve essere in mate-
riale ininflammabile. Durante il funzionamento la parete po-
steriore della cucina pud raggiungere una temperatura di
50°C superiore a quella ambiente. Per una corretta installa-
zione della cucina vanno osservate le seguenti precauzioni:
a) | mobili situati a fianco, la cui altezza superi quella del
piano di lavoro, debbono essere situati ad almeno 600
mm dal bordo del piano stesso.
b) Le cappe debbono essere installate secondo i requisiti
richiesti nei libretti istruzioni delle cappe stesse e comun-
que ad una distanza minima di 650 mm.



¢) Allorché la cucina venga installata sotto un pensile, que-
st'ultimo dovra mantenere una distanza minima dal pia-
no di 700 mm (millimetri). | mobili adiacenti alla cappa
dovranno mantenere una distanza minima dal piano di
420 mm. come da Fig. C e D.
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Fig.C

Collegamento gas

Il collegamento dell’apparecchio alla tubazione o alla bombola
del gas dovra essere effettuato come prescritto dalle Norme
UNI-CIG 7129 e 7131, solo dopo essersi accertati che esso €
regolato per il tipo di gas con cui sara alimentato. In caso con-
trario eseguire le operazioni indicate al paragrafo “Adattamento
ai diversi tipi di gas”. Su alcuni modelli I'alimentazione del gas
puo avvenire indifferentemente da destra o da sinistra a secon-
da dei casi; per cambiare il collegamento é necessario invertire
il portagomma con il tappo di chiusura e sostituire la guarnizio-
ne di tenuta (in dotazione con I'apparecchio). Nel caso di ali-
mentazione con gas liquido, da bombola, utilizzare regolatori di
pressione conformi alle Norme UNI-CIG 7432.

Importante: per un sicuro funzionamento, per un adeguato uso
dell’energia e maggiore durata dell’apparecchiatura, assicurar-
si che la pressione di alimentazione rispetti i valori indicati nella
tabella 1 “Caratteristiche dei bruciatori ed ugelli”.

Fig.D

Allaccio con tubo flessibile

Eseguire il collegamento per mezzo di un tubo flessibile

per gas rispondente alle caratteristiche indicate nelle nor-

me UNI-CIG 7140. Il diametro interno del tubo da utilizza-
re deve essere:

- 8mm per alimentazione con gas liquido;

- 13mm per alimentazione con gas metano.

In particolare, per la messa in opera di tali tubi flessibili,

debbono essere rispettate le seguenti prescrizioni:

« Non deve essere in nessun punto del suo percorso a
contatto con parti che siano a temperature maggiori di
50°C;

* Abbia una lunghezza inferiore a 1500 mm;

* Non sia soggetto ad alcun sforzo di trazione e di tor-
sione, inoltre non deve presentare curve eccessiva-
mente strette o strozzature;

* Non venga a contatto con corpi taglienti, spigoli vivi e
con parti mobili o schiacciato;

« Deve essere facilmente ispezionabile lungo tutto il per-
corso allo scopo di poter controllare il suo stato di con-
servazione;

Assicurarsi che il tubo sia ben calzato alle sue due estre-

mita e fissarlo per mezzo di fascette di serraggio confor-

mi alla UNI-CIG 7141. Qualora una o piu di queste condi-

zioni non possa essere rispettata, bisognera ricorrere ai

tubi metallici flessibili, conformi alla norma UNI-CIG 9891.

Allorché la cucina venga installata secondo le condizioni
della classe 2 sottoclasse 1 e opportuno collegarsi alla
rete gas solamente tramite tubo metallico flessibile con-
forme alla UNI-CIG 9891.

Allaccio con tubo flessibile in acciaio inossidabile a
parete continua con attacchi filettati

Eliminare il portagomma gia presente sull'apparecchio. Il
raccordo di entrata del gas all'apparecchio é filettato 1/2
gas maschio cilindrico. Utilizzare esclusivamente tubi con-
formi alla Norma UNI-CIG 9891 e guarnizioni di tenuta
conformi alla UNI-CIG 9264. La messa in opera di tali tubi
deve essere effettuata in modo che la loro lunghezza, in
condizioni di massima estensione, non sia maggiore di
2000 mm.

Controllo tenuta

Importante: ad installazione ultimata controllare la perfetta te-
nuta di tutti i raccordi utilizzando una soluzione saponosa e mai
una fiamma.

Ad allacciamento avvenuto assicurarsi che il tubo metallico fles-
sibile non venga a contatto con parti mobili o schiacciato.

Allacciamento del cavo di alimentazione alla rete
Montare sul cavo una spina normalizzata per il carico in-
dicato sulla targhetta caratteristiche, nel caso di collega-
mento diretto alla rete &€ necessario interporre tra I'appa-
recchio e la rete un interruttore omnipolare con apertura
minima fra i contatti di 3 mm. dimensionato al carico e
rispondente alle norme in vigore (il filo di terra non deve
essere interrotto dall'interruttore). Il cavo di alimentazio-
ne deve essere posizionato in modo che non raggiunga
in nessun punto una temperatura superiore di 50°C a
guella ambiente. Prima di effettuare I'allacciamento ac-
certarsi che:

¢ la valvola limitatrice e I'impianto domestico possano
sopportare il carico dell'apparecchiatura (vedi targhetta
caratteristiche);

* limpianto di alimentazone sia munito di efficace colle-
gamento a terra secondo le norme e le disposizioni di
legge;

* la presa o linterruttore omnipolare siano facilmente
raggiungibili con il piano installato.

N.B: non utilizzare riduzioni, adattatori o derivatori in quan-

to essi potrebbero provocare riscaldamenti o bruciature.

Adattamento del piano ai diversi tipi di gas

Per adattare la cucina ad un tipo di gas diverso da quello

per il quale essa & predisposta (indicato sulla etichetta

fissata al coperchio), occorre effettuare le seguenti ope-

razioni:

a) Sostituire il portagomma gia montato con quello con-
tenuto nella confezione “accessori della cucina”.

Attenzione: Il portagomma per gas liquido porta

stampigliato il numero 8, quello per gas metano il numero

13. Avvalersi comungue di una guarnizione di tenuta nuo-

va.

b) Sostituzione degli ugelli dei bruciatori del piano:

» togliere le griglie e sfilare i bruciatori dalle loro sedi;

» svitare gli ugelli, servendosi di una chiave a tubo da 7
mm, e sostituirli con quelli adatti al nuovo tipo di gas
(vedi tabella 1 “Caratteristiche dei bruciatori ed ugelli”).
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» verificare poi che ruotando rapidamente il rubinetto
dalla posizione di massimo a quella di minimo, non si
abbiano spegnimenti del bruciatore.

d) Regolazione aria primaria dei bruciatori del piano:

| bruciatori non necessitano di alcuna regolazione del-

I'aria primaria.

Attenzione

Al termine dell’'operazione sostituire la vecchia etichetta

di taratura con quella corrispondente al nuovo gas di uti-

lizzo, reperibile presso i nostri Centri Assistenza Tecnica.

Nota

Qualora la pressione del gas utilizzato sia diversa (o va-

riabile) da quella prevista, & necessario installare, sulla

tubazione d’'ingresso un appropriato regolatore di pres-
sione (secondo UNI-CIG 7430 “regolatori per gas
canalizzati”).

e rimettere in posizione tutti i componenti seguendo le
operazioni inverse rispetto alla sequenza di cui sopra.

¢) Regolazione minimi dei bruciatori del piano:

+ portare il rubinetto sulla posizione di minimo;

« togliere la manopola ed agire sulla vite di regolazione
posta all'interno o di fianco all'astina del rubinetto fino
ad ottenere una piccola fiamma regolare.
N.B.: nel caso dei gas liquidi, la vite di regolazione
dovra essere avvitata a fondo.

Caratteristiche dei bruciatori ed ugelli

Tabella 1 Gas Liquido Gas Naturale

Bruciatore Diametro| Potenza termica By-Pass ugello portata* ugello portata*
(mm) kW (p.c.s.*) 1/100 1/100 g/h 1/100 I/h

Nomin. Ridot. (mm) (mm) bl ** (mm)

Rapido

(Grande)(R) 100 3.00 0.7 41 86 218 214 116 286

Semi Rapido

(Medio)(S) 75 1.90 0.4 30 70 138 136 106 181

Ausiliario

(Piccolo)(A) 55 1.00 0.4 30 50 73 71 79 95

Pressioni di Nominale (mbar) 28-30 37 20

alimentazione Minima (mbar) 20 25 17

Massima (mbar) 35 45 25

* At 15°C and 1013 mbar- dry gas

o Propano P.C.S.=50,37 MJ/Kg

**  Butano P.C.S.=49,47 MJ/Kg
Naturale P.C.S.=37,78 MJ/m?

K6 G52S/R



Caratteristiche tecniche

Dimensioni utili del forno:
larghezza cm. 43.5
profondita cm. 40
altezza cm. 32

Volume utile del forno:
litri 56

Dimensioni utili del cassetto scaldavivande:
larghezza cm. 46
profondita cm. 42
altezza cm. 8,5

ENERGY LABEL

Direttiva 2002/40/CE sull’etichetta dei forni elettrici
Norma EN 50304

Consumo energia convezione Forzata

funzione di riscaldamento: % Ventilato
Consumo energia dichiarazione Classe convezione Naturale

funzione di riscaldamento: ___ Statico

Tensioni e frequenza di alimentazione:
vedi targhetta caratteristiche

Bruciatori:

adattabili a tutti i tipi di gas indicati nella terghetta
caratteristiche

Questa apparecchiatura € conforme alle seguenti

Direttive Comunitarie:

- 73/23/CEE del 19/02/73 (Bassa Tensione) e successi-
ve modificazioni;

- 89/336/CEE del 03/05/89 (Compatibilita Elettromagne-
tica) e successive modificazioni;

- 90/396/CEE del 29/06/90 (Gas) e successive
modificazioni;

- 93/68/CEE del 22/07/93 e successive modificazioni.

La cucina con forno multifunzione

Piano di contenimento eventuali trabocchi
Bruciatore a gas

Dispositivo di accensione istantanea elettronica
Griglia del piano di lavoro

Cruscotto

Piedini o gambe regolabili

Leccarda o piatto di cottura

Dispositivo di sicurezza dei bruciatori del piano

IOTTMoOO®@>

. 0 <0

- —p MA
o
= o

Griglia ripiano del forno

Manopola di selezione

Manopola del termostato

Manopole di comando dei bruciatori a gas del piano
di cottura

La spia termostato

La manopola del contaminuti di fine cottura
Accensione elettronica dei bruciatori del piano

aD
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Istruzioni per l'uso

La selezione delle varie funzioni presenti nella cucina av-
viene agendo sui dispositivi ed organi di comando posti
sul cruscotto della stessa.

Le manopole di comando dei bruciatori a gas del
piano di cottura (N)
In corrispondenza di ciascuna delle manopole & indicata,

con un cerchietto pieno ®, la posizione del bruciatore a

gas da essa comandato. Per accendere uno dei bruciato-
ri, avvicinare allo stesso una fiamma o un accenditore,
premere a fondo e ruotare la manopola corrispondente in

senso antiorario fino alla posizione di massimo 6.cia-
scun bruciatore puo funzionare al massimo della sua po-
tenza, al minimo, o con potenze intermedie. In relazione a
queste diverse prestazioni, sulla manopola, oltre alla po-

sizione di spento, individuata dal simbolo ® quando que-
sto € posto in corrispondenza della tacca di riferimento,

sono indicate le posizioni di massimo 6 e di minimo 6.
Esse si ottengono facendo ruotare la manopola im senso
antiorario dalla posizione di spento. Per spegnere il bru-
ciatore occorre invece ruotare la manopola in senso ora-

rio fino all’arresto (corrispondente di nuovo al simbolo ®).

Accensione elettronica dei bruciatori del piano

Alcuni modelli sono dotati di accensione istantanea elet-
tronica dei bruciatori a gas del piano di cottura: essi sono
riconoscibili per la presenza del dispositivo di accensione
(vedi dettaglio C). Questo dispositivo entra in funzione
esercitando una leggera pressione sul pulsante “T” iden-

tificato dal simbolo * Per accendere il bruciatore
prescelto e percio sufficiente premere il pulsante “T” e
contemporaneamente premere a fondo e ruotare in sen-
so antiorario la manopola corrispondente fino all’avvenu-
ta accensione. Per un’accensione immediata e
consigliabile prima premere il pulsante poi ruotare la
manopola .

Avvertenza: nel caso di una estinzione accidentale del-

le fiamme del bruciatore, chiudere la manopola di co-
mando e non ritentare I'accensione se non dopo al-
meno 1 minuto.

Modelli con dispositivo di sicurezza contro fughe di

gas per i bruciatori del piano

Potete identificare questi modelli per la presenza del di-
spositivo (Vedi dettaglio H).

Importante: dato che i bruciatori del piano sono dotati di
dispositivo di sicurezza, dopo I'accensione del bruciatore,é
necessario mantenere premuta la manopola per cir-

ca 3 secondi in modo da consentire il passaggio del gas
finché non si scalda la termocoppia di sicurezza.

Attenzione: Alla prima accensione consigliamo di far fun-
zionare il forno a vuoto per circa mezz'ora con il termo-
stato al massimo e a porta chiusa. Quindi trascorso tale
tempo spegnerlo, aprite la porta ed areare il locale. Lodo-
re che talvolta si avverte durante questa operazione e
dovuto all’evaporazione delle sostanze usate per proteg-
gere il forno durante l'intervallo di tempo che intercorre
tra la produzione e I'installazione del prodotto.
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Attenzione: Utilizzare il primo ripiano dal basso, posizio-
nandoci la leccarda in dotazione per raccogliere sughi e/
0 grassi, solamente nel caso di cotture al grill o con girar-
rosto (presente solo su alcuni modelli). Per le altre cotture
non utilizzate mai il primo ripiano dal basso e non appog-
giate mai oggetti sul fondo del forno mentre state cuocen-
do perché potreste causare danni allo smalto. Ponete sem-
pre i Vostri recipienti di cottura (pirofile, pellicole di allumi-
nio, ecc. ecc.) sulla griglia in dotazione con I'apparecchio,
appositamente inserita nelle guide del forno.

Attenzione : per utilizzare il forno in funzionamento ma-
nuale, escludendo cioé il programmatore di fine cottura,
occorre far coincidere con il riferimento fisso del frontalino

il simbolo Q“)

Le manopole del forno

Il forno multifunzione riunisce in un unico apparecchio i
pregi dei tradizionali forni a convezione naturale: “statici”
a quelli dei moderni forni a convezione forzata: “ventilati”.
E’ un apparecchio estremamente versatile che permette
di scegliere in modo facile e sicuro fra 5 diversi metodi di
cottura. La selezione delle diverse funzioni offerte si ottie-
ne agendo sulle manopole di selezione “L” e del termo-
stato “M” presenti sul cruscotto.

Forno “Scongelamento” &%
Posizione manopola termostato “M": qualunque

La ventola posta sul fondo del forno fa circolare I'aria a
temperatura ambiente attorno al cibo. E’ indicato per lo
scongelamento di qualsiasi tipo di cibo, ma in particolare
per cibi delicati che non vogliono calore come ad esem-
pio: torte gelato, dolci alla crema o con panna, dolci di
frutta. Il tempo di scongelamento viene all’incirca dimez-
zato. Nel caso di carni pesci o pane & possibile accelera-
re utilizzando la funzione “multicottura” impostando una
temperatura di 80° - 100°C.

Forno Statico —

Posizione manopola termostato “M”: Tra 60°C e Max.

In questa posizione si accendono i due elementi riscaldanti
inferiore e superiore. E' il classico forno della nonna che é
stato pero portato ad un eccezionale livello di distribuzione
della temperatura e di contenimento dei consumi. Il forno
statico resta insuperato nei casi in cui si debbano cucinare
piatti i cui ingredienti risultano composti da due o piu
elementi che concorrono a formare un piatto unico come
ad esempio: cavoli con costine di maiale, baccala alla
spagnola, stoccafisso all'anconetana, teneroni di vitello
con riso etc... Ottimi risultati si ottengono nella
preparazione di piatti a base di carni di manzo o vitello
quali: brasati, spezzatini, gulasch, carni di selvaggina,
cosciotto e lombo di maiale etc... che necessitano di
cottura lenta con costante aggiunta di liquidi. Resta
comunque il miglior sistema di cottura per i dolci, per la
frutta e per le cotture con recipienti coperti specifici per le
cotture al forno. Nella cottura al forno statico utilizzate un
solo ripiano, in quanto su piu ripiani si avrebbe una cattiva
distribuzione della temperatura. Usando i diversi ripiani a
disposizione potrete bilanciare la quantita di calore tra la
parte superiore ed inferiore. Se la cottura necessita di
maggior calore dal basso o dall’alto, utilizzate
rispettivamente i ripiani inferiori o superiori.



Forno Ventilato %

Posizione manopola termostato “M”: Tra 60°C e Max.

Si attivano gli elementi riscaldanti ed entra in funzione la
ventola. Poiche il calore & costante ed uniforme in tutto il
forno, I'aria cuoce e rosola il cibo in modo uniforme in tutti
i punti. Potete cuocere contemporaneamente anche pie-
tanze diverse tra loro, purche le temperature di cottura
siano simili. E’ possibile utilizzare fino ad un massimo di 2
ripiani contemporaneamente seguendo le avvertenze ri-
portate nel paragrafo “Cottura contemporanea su piu ri-
piani”.

Questa funzione é particolarmente indicata per piatti che
necessitano di gratinatura o per piatti che necessitano di
cottura abbastanza lunga ad esempio: lasagne,
maccheroni pasticciati, pollo e patate arrosto etc... Notevoli
vantaggi si ottengono nella cottura degli arrosti di carne
in quanto la migliore distribuzione della temperatura
consente di utilizzare temperature piu basse che riducono
la dispersione degli umori mantenendo la carne piu
morbida con minor calo di peso. Il ventilato é
particolarmente apprezzato per la cottura dei pesci che
possono essere cucinati con pochissima aggiunta di
condimenti mantenendo cosi inalterato I'aspetto e il
sapore.

Dessert: risultati sicuri si ottengono cuocendo torte
lievitate.

La funzione “ventilato” pud anche essere usata per uno
scongelamento rapido carne bianca o rossa, pane, impo-
stando una temperatura di 80 °C. Per scongelare cibi piu
delicati potete impostare 60°C o usare la sola circolazio-
ne di aria fredda impostando la manopola termostato a
0°C.

Forno “sopra” |~ |

Posizione manopola termostato “M”: Tra 60°C e Max.

Si accende I'elemento riscaldante superiore.

Questa funzione puo essere utilizzata per ritocchi di cot-
tura.

Grill |

Posizione manopola termostato “M”: Max.

Si accende I'elemento riscaldante superiore centrale e si
mette in funzione il girarrosto.

La temperatura assai elevata e diretta del grill consente la
immediata rosolatura superficiale dei cibi che, ostacolando
la fuoriuscita dei liquidi, li mantiene pit teneri internamente.
La cottura al grill & particolarmente consigliata per quei piatti
che necessitano di elevata temperatura superficiale:
bistecche di vitello e manzo, entrec6te, filetto, hamburger
etc...

Alcuni esempi di utilizzo sono riportati al paragrafo “Consigli
pratici per la cottura”.

Grill Ventilato ¥

Posizione manopola termostato “M”: Tra 60°C e 200°C.
Si accende I'elemento riscaldante superiore centrale e si
mette in funzione la ventola.

Unisce all'irradiazione termica unidirezionale la circolazione
forzata dell'aria all'interno del forno. Cio impedisce la brucia-
tura superficiale degli alimenti aumentando il potere di
penetrazione del calore. Risultati eccellenti si ottengono uti-
lizzando il grill ventilato per spiedini misti di carne e verdura,

salsicce, costine di maiale, costolette di agnello, pollo alla
diavola, quaglie alla salvia, filetto di maiale etc...

Effettuare le cotture al“gratin” con porta del forno chiu-

sa.

Il “gratin” & insuperabile nella cottura di tranci di cernia, di
tonno, di pesce spada, seppioline ripiene etc...

Il girarrosto

Per azionare il girarrosto procedere nel modo seguente:

a) posizionare la leccarda al 1° ripiano;

b) inserire 'apposito sostegno del girarrosto al 3° ripiano e
posizionare lo spiedo inserendolo, attraverso I'apposito
foro, nel girarrosto posizionato nel retro del forno;

¢) azionare il girarrosto selezionando con la manopola “L”

la posizione 7%,

e — | — e — b

[ N

La luce forno

Si accende ruotando la manopola “L” sul simbolo £. lllu-
mina il forno e resta accesa quando sia messo in funzio-
ne un qualsivoglia elemento elettrico riscaldante del for-
no.

Spia termostato (O)

Indica la fase di riscaldamento dello stesso, il suo spegni-
mento segnala il raggiungimento all’interno del forno del-
la temperatura impostata con la manopola. A questo pun-
to I'alternativo accendersi e spegnersi di questa spia indi-
ca che il termostato sta lavorando correttamente per man-
tenere costante la temperatura del forno.

La manopola del contaminuti di fine cottura

Alcuni modelli sono dotati di programmatore di fine cottu-
ra. Per utilizzarlo occorre caricare la suoneria ruotando la
manopola "S" di un giro quasi completo in senso antiorario
O quindi, tornando indietro G, impostare il tempo desi-
derato facendo coincidere con il riferimento fisso del
frontalino il numero corrispondente ai minuti prefissati, al
termine del tempo impostato oltre all'intervento della suo-
neria si ha lo spegnimento automatico del forno.
Attenzione : per utilizzare il forno in funzionamento ma-
nuale, escludendo cioé il programmatore di fine cottura,
occorre far coincidere con il riferimento fisso del frontalino

il simbolo ).
Quando il forno & spento il programmatore di fine cottura
puo essere usato come un normale contaminuti.

Consigli pratici per l'uso dei bruciatori
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Al fine di ottenere il massimo rendimento € utile ricordare

qguanto segue:

¢ utilizzare recipienti adeguati a ciascun bruciatore (ve-
dere tabella) alfine di evitare che le famme fuoriescano
dal fondo dei recipienti.

e utilizzare solamente recipienti a fondo piatto.

e al momento dell'ebollizione ruotare la manopola fino
alla posizione di minimo.

e utilizzare sempre recipienti con coperchio.

Bruciatore g Diametro recipienti (cm)
Rapido (R) 24 — 26
Semi Rapido (S) 16 — 20
Ausiliario (A) 10-14

Consigli pratici per la cottura

Il forno mette a vostra disposizione una vasta gamma di
possibilith che consentono di cuocere ogni cibo nella ma-
niera migliore. Con il tempo potrete sfruttare al meglio
questo versatile apparecchio di cottura, pertanto le note
riportate di seguito sono solamente delle indicazioni di
massima che potrete ampliare con la vostra esperienza
personale.

Preriscaldamento

Nel caso in cui sia necessario preriscaldare il forno, in
linea di massima tutte le volte in cui si cuocciano cibi lie-
vitati, & possibile utilizzare la funzione £ “ventilato " che
consente di raggiungere la temperatura desiderata in breve
tempo e con consumi ridotti.

Una volta infornato si puo passare alla funzione di cottura
pit indicata.

Cottura contemporanea su piu ripiani

Se dovete cuocere su due ripiani utilizzate solamente la

funzione % “ventilato” che & I'unica che consente tale

possibilita.

e Il forno é dotato di 5 ripiani. Nella cottura ventilata uti-
lizzate due dei tre ripiani centrali, il primo in basso e
I'ultimo in alto sono investiti direttamente dall’aria cal-
da che potrebbe provocare delle bruciature sui cibi de-
licati;

* Normalmente utilizzate il 2° ed il 4° ripiano dal basso,
inserendo nel 2° ripiano i cibi che richiedono maggior
calore. Ad esempio nel caso della cottura di arrosti di
carne contemporaneamente ad altri cibi, inserite I'ar-
rosto al 2° ripiano, lasciando il 4° a cibi piu delicati;

* Nella cottura contemporanea di cibi che hanno tempi
e temperature di cottura diversi impostate una tempe-
ratura intermedia tra le due, infornate il cibo piu delica-
to al 4° ripiano ed estraete dal forno prima I'alimento
con tempo di cottura piu breve;

e Utilizzate la leccarda al ripiano inferiore e la griglia a
quello superiore;

Utilizzo del grill

Il forno multifunzione mette a vostra disposizione 2 diver-
se possibilita di grigliare.

Utilizzate la funzione =%/ “grill ”, a porta chiusa, posizio-
nando il cibo al centro della griglia posta al 3° 0 4° ripiano
partendo dal basso.

Per raccogliere sughi e/o grassi, posizionare la leccarda
in dotazione al 1°ripiano.
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Quando si utilizza tale funzione, si raccomanda di impostare
il livello di energia al massimo anche se si possono
impostare livelli inferiori semplicemente regolando la
manopola del termostato su quello desiderato.

Nei modelli provvisti di girarrosto [T, nella funzione “grill ”
e possibile utilizzare il kit spiedo in dotazione. In questo
caso, effettuare la cottura con la porta del forno chiusa,
posizionando il kit spiedo al 3° ripiano (partendo dal basso)
e la leccarda al 1° per raccogliere sughi e/o grassi.

La funzione w7 “Grill ventilato ", esclusivamente con
porta forno chiusa, € utilissima per grigliature veloci, si
distribuisce il calore emesso dal grill consentendo con-
temporaneamente alla doratura superficiale anche una
cottura nella parte inferiore.

Potete anche usarla nella parte finale della cottura dei
cibi che abbiano bisogno di doratura superficiale, ad esem-
pio é I'ideale per dorare la pasta al forno a fine cottura.
Nell'utilizzo di tale funzione disponete la griglia sul 2° 0 3°
ripiano partendo dal basso (vedi tabella cottura)
dopodiché, per raccogliere i grassi ed evitare la formazione
di fumo, disponete una leccarda nel 1° ripiano dal basso.
Importante: effettuare la cotturaal  “Gratin ” con porta
del forno chiusa , cio per ottenere migliori risultati ed un
sensibile risparmio di energia (10% circa).

Quando si utilizza tale funzione, si raccomanda di
impostare il termostato a 200 °C, perche questa é la
condizione di rendimento ottimale, che si basa
sull'irraggiamento ai raggi infrarossi. Questo, pero, non
significa che non si possano utilizzare temperature
inferiori, semplicemente regolando la manopola del
termostato sulla temperatura desiderata.

Pertanto i migliori risultati nell’utilizzo delle funzioni

grill si ottengono disponendo la griglia sugli ultimi
ripiani partendo dal basso (vedi tabella cottura)
dopodiché, per raccogliere i grassi ed evitare la for-
mazione di fumo, disponete la leccarda in dotazione

nel primo ripiano dal basso.



Cottura dei dolci

Nella cottura dei dolci infornate sempre a forno caldo, at-
tendete la fine di preriscaldamento, indicata dallo spegni-
mento della spia rossa “O”. Non aprite la porta durante la
cottura, per evitare un abbassamento del dolce. In gene-
rale:

Dolce troppo secco

La prossima volta impostate una temperatura di10°C
superiore e riducete il tempo di cottura.

Dolce si abbassa

Usate meno liquido o abbassate la temperatura di
10°C.

Dolce scuro superiormente

Inseritelo ad altezza inferiore, impostate una
temperatura piu bassa e prolungate la cottura.

Buona cottura esterna, ma interno colloso

Usate meno liquido, riducete la temperatura,
aumentate il tempo di cottura.

Dolce non si stacca dallo stampo

Ungete bene lo stampo e cospargetelo anche con un
po di farina oppure utilizzate carta forno.

Ho cotto su piu ripiani (nella funzione "ventilato”)
e non tutti sono allo stesso avanzamento di
cottura

Impostate una temperatura inferiore.
Non necessariamente ripiani inseriti
contemporaneamente debbono essere tolti insieme.
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Cottura della pizza

Per una buona cottura della pizza utilizzate la funzione £

“ventilato "

* Preriscaldare il forno per almeno 10 minuti

e Utilizzare una teglia in alluminio leggero appoggian-
dola sulla griglia in dotazione. Utilizzando la leccarda
si allungano i tempi di cottura e difficilmente si ottiene
una pizza croccante

* Non aprite frequentemente il forno durante la cottura

* Nel caso di pizze molto farcite (capricciosa, quattro
stagioni) € consigliabile inserire la mozzarella a meta
cottura.

* Nella cottura della pizza su due ripiani utilizzate il 2°
ed il 4° con temperatura di 220°C ed infornate dopo
aver preriscaldato per almeno 10 minuti.

Cottura del pesce e della carne

Per le carni bianche, i volatili ed il pesce utilizzate tempe-
rature da 180 °C a 200 °C.

Per le carni rosse che si vuole siano ben cotte all'esterno
conservando all'interno il sugo, & bene utilizzare una tem-
peratura iniziale alta (200°C-220°C) per breve tempo, per
poi diminuirla successivamente.

In generale, pit grosso é I'arrosto, piu bassa dovra esse-
re la temperatura e pit lungo il tempo di cottura. Ponete la
carne da cuocere al centro della griglia ed inserite sotto
la griglia la leccarda per raccogliere i grassi.

Inserite la griglia in modo che il cibo si trovi al centro del
forno. Se volete piu calore da sotto, utilizzate i ripiani piu
bassi. Per ottenere arrosti saporiti (in particolare anatra e
selvaggina) bardate la carne con lardo o pancetta e posi-
zionatela in modo che sia nella parte superiore.



Consigli pratici per la cottura

Posizione Cibo da cucinare Peso Posizione di Tempo di pre- Posizione | Tempo di
manopola (Kg) | cottura ripiani riscaldamento manopola cottura
selezione dal basso (minuti) termostato (minuti)
Scongelamento [ Tutti i cibi surgelati
@
i Anatr
i Arrosto di viello o ! 3 15 200 6575
— manzo 1 3 15 200 70-75
Arrosto di maiale 1 3 15 200 70-80
Biscotti (di frolla) X 3 15 180 15-20
1 3 15 180 30-35
Crostate
Ventilato Pizza (su 2 ripiani) 1 2-4 15 220 15-20
X Lasagne 1 3 10 200 30-35
Agnello 1 2 10 180 50-60
Pollo arrosto + patate 1 2-4 10 180 60-75
Sgombro 1 2 10 180 30-35
Plum-cake 1 2 10 170 40-50
Bigne (su 2 ripiani) 0.5 2-4 10 190 20-25
Biscotti(su 2 ripiani) 0.5 2-4 10 180 10-15
Pan di spagna (su 1 0.5 2 10 170 15-20
ripiano)
Pan di spagna(su 2 1.0 2-4 10 170 20-25
ripiani)
Torte salate 15 3 15 200 25-30
Forno Sopra Ritocchi di cottura - 3/4 15 220 -
[
Grill Sogliole e seppie 1 4 5 Max 8-10
haaq Spiedini di calamari e
gamberi 1 4 5 Max 6-8
Filetto di merluzzo 1 4 5 Max 10
Verdure alla griglia 1 3/4 5 Max 10-15
Bistecca di vitello 1 4 5 Max 15-20
Cotolette 1 4 5 Max 15-20
Hamburger 1 4 5 Max 7-10
Sgombri 1 4 5 Max 15-20
Toast n.c4 4 5 Max 2-3
Con girarrosto
Vitello allo spiedo 1.0 - 5 Max 80-90
Pollo allo spiedo 15 - 5 Max 70-80
Agnello allo spiedo 1.0 - 5 Max 70-80
Grill ventilato Pollo alla griglia 15 3 5 200 55-60
x Seppie 15 3 5 200 30-35

NB: i tempi di cottura sono indicativi e possono essere modificati in base ai propri gusti personali. Nelle cotture al
grill o grill ventilato, la leccarda va posta sempre al 1° ripiano a partire dal basso.
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Manutenzione ordinaria e pulizia della cucina

Prima di ogni operazione disinserire elettricamente

la cucina. Per una lunga durata della cucina & indispen-

sabile eseguire frequentemente una accurata pulizia ge-

nerale, tenendo presente che:

« per la pulizia non utilizzare apparecchi a vapore

* |e parti smaltate e i pannelli autopulenti, se presenti,
vanno lavate con acqua tiepida senza usare polveri
abrasive e sostanze corrosive che potrebbero rovinar-
le;

¢ [linterno del forno va pulito, con una certa frequenza,
quando € ancora tiepido usando acqua calda e deter-
sivo, risciacquando ed asciugando poi accuratamen-
te;

e gli spartifiamma vanno lavati frequentemente con ac-
qua calda e detersivo avendo cura di eliminare le
incrostazioni;

* Nelle cucine dotate di accensione automatica occorre
procedere frequentemente ad una accurata pulizia
della parte terminale dei dispositivi di accensione istan-
tanea elettronica e verificare che i fori di uscita del gas
degli spartifiamma non siano ostruiti;

* |'acciaio inox pud rimanere macchiato se rimane a con-
tatto per lungo tempo con acqua fortemente calcarea
o con detergenti aggressivi (contenenti fosforo). Si con-
siglia di sciacquare abbondantemente ed asciugare
dopo la pulizia. E’ inoltre opportuno asciugare even-
tuali trabocchi d’acqua.

* nei modelli dotati di coperchio in cristallo la pulizia si

effettua con acqua calda evitando I'impiego di panni
ruvidi o sostanze abrasive.
N.B.: evitare di chiudere il coperchio fino a che i
bruciatori gas sono ancora caldi. Eliminare even-
tuali liquidi presenti sul coperchio prima di aprir-
lo.

Importante: controllare periodicamente lo stato di con-

servazione del tubo flessibile di collegamento gas e so-

stituirlo non appena presenta qualche anomalia; &
consigliabile la sostituzione annuale.

13

Sostituzione della lampada nel vano forno
e Togliere I'alimentazione al forno tramite I'interruttore
omnipolare utilizzato per il collegamento del forno al-
I'impianto elettrico, o scollegare la spina, se accessi-
bile;
e Svitare il coperchio in vetro del portalampada;
e Svitare la lampada e sostituirla con una resistente ad
alta temperatura (300°C) con queste caratteristiche:
- Tensione 230V
- Potenza 25W
- Attacco E14
* Rimontare il coperchio in vetro e ridate alimentazione
al forno.

Manutenzione rubinetti gas

Con il tempo puo verificarsi il caso di un rubinetto che si
blocchi o presenti difficolta nella rotazione, pertanto sara
necessario provvedere alla sostituzione del rubinetto stes-
so.

N.B.: Questa operazione deve essere effettuata da un
tecnico autorizzato dal costruttore.



Important

To maintain the EFFICIENCY and SAFETY of this appliance, we recommend:
» call only the Service Centers authorized by the manufacturer

e always use original Spare Parts

This appliance is intended for nonprofessional use within the
home.
These instructions are only for those countries whose sym-
bols appear in the booklet and on the serial no. plate of the
appliance.
This owner's manualis for a class 1 appliance (installed
independently) or class 2, subclass 1 appliances (in-
stalled between two cabinets).
Before using your appliance, read the instructions in this
owner's manual carefully since it provides all the information
you need to ensure safe installation, use and maintenance.
Always keep this owner's manual close to hand since you
may need to refer to it in the future.
When you have removed the packing, check that the appli-
ance is not damaged. If you have any doubts, do not use the
appliance and contact your nearest Ariston Service Centre.
Never leave the packing components (plastic bags, polysty-
rene foam, nails, etc.) within the reach of children since they
are a source of potential danger.
The appliance must be installed only by a qualified techni-
cian in compliance with the instructions provided. The manu-
facturer declines all liability for improper installation, which
may result in personal injury and damage to property.
The electrical safety of this appliance can only be guaran-
teed if it is correctly and efficiently earthed, in compliance
with regulations on electrical safety. Always ensure that the
earthing is efficient. If you have any doubts, contact a quali-
fied technician to check the system. The manufacturer de-
clines all liability for damage resulting from a system which
has not been earthed.

Before plugging the appliance into the mains, check that the

specifications indicated on the date plate (on the appliance

and/or packaging) correspond with those of the electrical
and gas systems in your home.

Check that the electrical capacity of the system and sockets

will support the maximum power of the appliance, as indi-

cated on the data plate. If you have any doubts, contact a

qualified technician.

10 Anomnipolar switch with a contact opening of at least 3 mm
or more is required for installation.

11 Ifthe socket and appliance plug are not compatible, have the
socket replaced with a suitable model by a qualified techni-
cian, who should also check that the cross-section of the
socket cable is sufficient for the power absorbed by the ap-
pliance. The use of adaptors, multiple sockets and/or exten-
sions, is not recommended. If their use cannot be avoided,
remember to use only single or multiple adapters and exten-
sions which comply with current safety regulations. In these
cases, never exceed the maximum current capacity indi-
cated on the individual adaptor or extension and the maxi-
mum power indicated on the multiple adapter.

12 Do notleave the appliance plugged inifitis notin use. Switch
off the main switch and gas supply when you are not using
the appliance.

13 The openings and slots used for ventilation and heat disper-
sion must never be covered.

14 The user must not replace the supply cable of this appliance.
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Always contact an after-sales service centre which has been
authorised by the manufacturer if the cable has been dam-
aged or needs replacement.
15 This appliance must be used for the purpose for which it was
expressly designed. Any other use (e.g. heating rooms) is
considered to be improper and consequently dangerous. The
manufacturer declines all liability for damage resulting from
improper and irresponsible use.
16 A number of fundamental rules must be followed when us-
ing electrical appliances. The following are of particular im-
portance:
¢ Do not touch the appliance when your hands or feet are
wet

« Do not use the appliance barefooted.

« Do notuse extensions, but if they are necessary, caution
must be exercised.

* Never pull the power supply cable or the appliance to
unplug the appliance plug from the mains.

* Neverleave the appliance exposed to atmospheric agents
(rain, sun etc.).

Do notallow children or persons who are not familiar with
the appliance to use it, without supervision.

17 Always unplug the appliance from the mains or switch off the
main switch before cleaning or carrying out maintenance.

18 Inthe case of problems and/or faulty operation, switch off the
appliance, close the gas cock and do not tamper with the
appliance. For repairs, contact only authorised after-sales
service centres and request the use of original spare parts
only. Failure to comply with the above may compromise the
safety of the appliance.

19 Ifyou are no longer using an appliance of this type, remem-
ber to make it unserviceable by unplugging the appliance
from the mains and cutting the supply cable. Also make all
potentially dangerous parts of the appliance safe, above all
for children who could play with the appliance.

20 To avoid accidental spillage do not use cookware with un-
even or deformed bottoms on the burners. Turn the handles
of pots and pans inwards to avoid knocking them over acci-
dentally.

21 Some parts of the appliance remain heated for a long time
after use. Make sure not to touch them.

22 Never use flammable liquids such as alcohol or gasoline,
etc. near the appliance when itis in use.

23 When using small electric appliances near the hob, keep the
supply cord away from the hot parts.

24 Make sure the knobs are in the “«"/"0” position when the ap-
pliance is not in use.

25 Remember to keep children away from the appliance
when you use the grill or oven, since these parts be-
come very hot.

26 Gas appliances require regular air exchange to ensure
trouble-free performance. When installing the cooker,
follow the instructions provided in the paragraph on
“Positioning” the appliance.

27 Some of the models have a glass hob cover. This could crack
if overheated so make sure all the burners or electric hot
plates are off before closing it.



Installation

The following instructions should be read by a qualified
technician to ensure that the appliance is installed, regu-
lated and technically serviced correctly in compliance with
current regulations.

Important: Disconnect the appliance from the electri-

cal supply before performing any maintenance or
regulating the appliance.

Positioning

Important: This unit may be installed and used only in

permanently ventilated rooms in accordance with current

National Regulations. The following requirements must be

observed:

a) The room must be equipped with an exhaust system
that vents the combustion fumes to the outside. It may
consist of a hood or an electric fan that automatically
starts each time the appliance is turned on.
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A Flue or Branched Flue System Directly to the outside

(only for cooking appliances)

b) The room must also have a system to permit proper air
circulation, needed for combustion to occur normally. The
flow of air needed for combustion must not be less than
2 m¥h per kW of installed power. The air circulation sys-
tem may take air directly from the outside by means of a
pipe with an inner cross section of at least 100 cm?; the
opening must not be able to be accidentally blocked. For
those appliances not equipped with a safety device for
accidental flame loss, the ventilation apertures must be
increased by 100%, with the minimum being 200cm?
(Fig. A). The system can also provide the air needed for
combustion by indirect means, i.e. from adjacent rooms
fitted with air circulation tubes as described above. How-
ever, these rooms must not be common rooms or bed-

rooms. (Fig. B).

Detail A Room to be

Ventilated

Do\:r
(]

Increased Opening Between

Adjacent
Room

fff

~

Examples of Ventilation
Openings Comburent Air Door and Floor

Fig. A Fig.B
c) Intensive and prolonged use of the appliance may re-
sult in the need for supplemental air circulation, e.g.
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opening windows or increasing mechanical venting (if
present).

Liquified petroleum gas is heavier than the air and,
therefore, settles downwards. Thus, rooms containing
LPG cylinders must also be equipped with apertures
to the outside for ventilation of gas in the case of leaks.
LPG cylinders must not, therefore, be installed or stored
in rooms or storage areas that are below ground level
(cellars, etc.) whether they are partially or completely
full. It is a good idea to keep only the cylinder being
used in the room, positioned so that it is not subject to
heat produced by external sources (ovens, fireplaces,
stoves, etc. ) which are able to increase the tempera-
ture of the cylinder above 50°C.

d)

Levelling your Appliance  (only on certain models)

4 support feet which are adjusted using screws are located
in the lower part of the cooker. These level off the oven
when necessary. It is essential that the cooker be standing
level.

1

Mounting the Legs (only on certain models)
Legs are provided and can be installed under the base of
the cooker.

i
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Installation of the Cooker

The appliance can be installed next to furniture units which
are no taller than the top of the cooker hob. The wall in
direct contact with the back panel of the cooker must be
made of non-flammable material. During operation the
back panel of the cooker could reach a temperature of
50°C above room temperature. For proper installation of
the cooker, the following precautions must be taken:

a) Kitchen cabinets installed next to the cooker that are
higher than the top of the hob, must be at least 600 mm
from the edge of the hob itself.

Hoods must be installed according to the requirements
in the installation manual for the hood and, in any case,
at a minimum height of 650 mm.

If the hood is installed below a wall cabinet, the latter
must be at least 700 mm (millimetres) above the surface
of the hob. Cabinets installed adjacent to the hood must
be at least 420 mm above the hob, as shown in Figures

b)

<)
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Connecting the Gas

The appliance should be connected to the mains or to a
gas cylinder in compliance with current National Regula-
tions. Before making the connection, check that the cooker
is regulated for the gas supply you are using. If not, follow
the instructions indicated in the paragraph “Adapting to
different types of gas." On some models the gas supply
can be connected on the left or on the right, as neces-
sary; to change the connection, reverse the position of
the hose holder with that of the cap and replace the gas-
ket (supplied with the appliance). When using liquid gas
from a cylinder, install a pressure regulator which com-
plies with the current National Regulations.

Important: Check that the supply pressure complies with
the values indicated in table 1 “Burner and Nozzle Char-
acteristics” since this will ensure safe operation, correct
consumption and ensure a longer life for your appliance.

Fig.D

Connection with a Hose
Make the connection using a gas hose that complies with
requirements set forth by the current National Regulations.
The inner diameters of the pipe are as follows:
- 8 mm for liquid gas;
- 13 mm for methane gas.
When installing the hose, remember to take the following
precautions:
* No part of the hose should touch parts whose tem-
perature exceeds 50°C;
e The length of the hose should be less than 1500 mm;
« The hose should not be subject to twisting or pulling,
and should not have bends or kinks;
e The hose should not touch objects with sharp edges,
moving parts, and it should not be crushed:;
e The full length of the hose should be easy to inspectin
order to check its condition.
Check that the hose fits firmly into place at the two ends
and fix it with clamps complying with current National
Regulations. If any of the above recommendations can
not be followed, flexible metal pipes should be used. If the
cooker is installed according to the conditions of Class 2,
subdivision 1, only a flexible metal pipe which is in com-
pliance with current safety standards should be used to
make the connection to the gas mains.

Connecting a Flexible, Jointless, Stainless Steel

Pipe to a Threaded Attachment

Remove the hose holder fitted on the appliance. The gas
supply pipe fitting is a threaded 1/2 gas cylindrical male
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attachment. Only use pipes and gaskets complying with
current standards. The full length of the pipe must not ex-
ceed 2000 mm. Once the connection has been made,
ensure that the flexible metal pipe does not touch any
moving parts and is not crushed.

Checking that the Connection is Tight

Important: When installation has been completed, check the
pipe fittings for leaks using a soapy solution. Never use a flame.
Once the connection has been made, ensure that the flexible
metal pipe does not touch any moving parts and is not crushed.

Connecting the Power Supply Cord to the Mains

Install a normalised plug corresponding to the load indi-

cated on the data plate. When connecting the cable di-

rectly to the mains, install an omnipolar circuit-breaker with

a minimum contact opening of 3 mm between the appli-

ance and the mains. The omnipolar circuit breaker should

be sized according to the load and should comply with

current regulations (the earth wire should not be inter-

rupted by the circuit breaker). The supply cable should be

positioned so that it does not reach a temperature of more

than 50°C with respect to the room temperature, along its

length. Before making the connection, check that:

e The limiter valve and the home system can support
the appliance load (see data plate);

e The mains are properly earthed in compliance with cur-
rent standards and regulations;

e There is easy access to the socket and omnipolar cir-
cuit breaker, once the hob has been installed.

NB: Never use reducers, adaptors or shunts since they

can cause heating or burning.

Converting the Hob for Different Types of Gas

In order to convert the cooker to a different type of gas

with respect to the gas for which it was manufactured (in-

dicated on the label attached to the lid), follow these steps:

a) Replace the hose holder mounted on the appliance
with that supplied in the bag of “cooker accessories.”

Important: The hose holder for liquid gas is marked 8,

the hose holder for methane gas is marked 13. Always

use a new sealing gasket.

b) Replace the burner nozzles on the hob:

* Remove the grids and slide the burners from their
housings;

e Unscrew the nozzles using a 7 mm socket spanner,
and replace them with nozzles for the new type of gas
(see table 1 “Burner and Nozzle Characteristics”).

* Replace all the components by repeating the steps in
reverse order.



¢) Minimum regulation of the hob burners: Important

¢ Turn the tap to minimum; On completion of this operation, replace the old rating
* Remove the knob and adjust the regulation screw, sticker with one indicating the new type of gas used. This
which is positioned in or next to the tap pin, until the sticker is available from our Service Centres.
flame is small but steady. Note
NB.: In the case of liquid gas, the regulation screw Should the pressure of the gas used be different (or vary)
must be screwed in all the way. from the recommended pressure, it is necessary to fit a
* Check that the flame does not go out when you turn  suitable pressure regulator onto the inlet pipe in compli-
the tap quickly from high to low. ance with current standards regarding “regulators for chan-

d) Regulating the primary air of the burners: the primary  nelled gas.”.
air of the burners does not need to be regulated.

Burner and Nozzle Specifications

Table 1 Liquid Gas Natural Gas
Burner Diameter| Thermal Power | By-Pass| Nozzle Flow* Nozzle | Flow* | Nozzle | Flow*
(mm) kW (p.c.s.*) 1/100 | 1/100 g/h 1/100 I/h 1/100 I/h
Nominal | Reduced| (mm) (mm) bl ** (mm) (mm)
Fast
100 3.00 0.7 41 86 218 214 116 286 143 286
(Large)(R)
Semi Fast
(Medium)(S) 75 1.90 0.4 30 70 138 136 106 181 118 181
Auxiliary
(Small)(A) 55 1.00 0.4 30 50 73 71 79 95 80 95
Nominal (mbar) 28-30 37 20 13
Supply L
Pressures Minimum (mbar) 20 25 17 6,5
Maximum (mbar) 35 45 25 18

* At 15°C and 1013 mbar- dry gas

o Propane P.C.S.=50,37 MJ/Kg

***  Butane P.C.S.=49,47 MJ/Kg
Natural P.C.S.=37,78 MJ/m?

K6 G52S/R
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Technical Specifications

Inner Dimensions of the Oven:
Width: 43.5 cm
Depth: 40 cm
Height: 32 cm

Inner Volume of the Oven:
56 Liters

Inner Dimensions of the Food Warmer:
Width: 46 cm
Depth: 42 cm
Height: 8.5cm

ENERGY LABEL

Directive 2002/40/EC on the label of electric ovens
Norm EN 50304

Energy consumption for Forced convection

heating mode: £ Fan assisted
Declared energy consumption for Natural convection Class

heating mode: — Convection

Voltage and Frequency of Power Supply:
See data plate.

Burners:

Adaptable for use with all the types of gas indicated on
the data plate.

This appliance conforms with the following European

Economic Community directives:

- 73/23/EEC of 19/02/73 (Low Voltage) and subsequent
modifications;

- 89/336/EEC of 03/05/89 (Electromagnetic
Compatibility) and subsequent modifications;

- 90/396/EEC of 29/06/90 (Gas) and subsequent
modifications (only for models which use gas);

- 93/68/EEC of 22/07/93 and subsequent modifications.

Cooker with Multifunction Oven

Tray for Catching Overflows

Gas Burner

Electronic Lighting Device

Top Grate

Control Panel

Adjustable Feet or Legs

Dripping Pan or Baking Sheet

Flame Failure Device for Cooktop Burners
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Oven Rack

Selector Knob

Thermostat Knob

Control Knobs for Gas Burners on Hob

Thermostat Light

Cooking Control Timer Knob (only on a few models)
Electronic Ignition for the Gas Cooktop
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How To Use Your Appliance

The various features of cooker are controlled through the
knobs and buttons located on the control panel.

Control Knobs for the Gas Burners on the Hob (N)
The position of the gas burner controlled by each one of the

knobs is shown by a solid ring ®. To light one of the burners,

hold a lighted match or lighter near the burner and, at the
same time, press down and turn the corresponding knob

counter clockwise to the maximum @ setting. Each burner
can be operated at its maximum, minimum or intermediate

power. Shown on the knob are the different symbols for off ®

(the knob is on this setting when the symbol corresponds
with the reference mark on the control panel), for maximum

6 and minimum 6.
To obtain these settings, turn the knob counter clockwise
with respect to the off position. To turn off the burner, turn the

knob clockwise until it stops (corresponding again with the ®
symbol).

Electronic Ignition for the Gas Hob

Some of the models are provided with instant electronic light-
ing of the hob gas burners; these models are identified by
the presence of a lighting device (see detail C).This device
operates when a slight pressure is applied to the “T” button

marked with ’(’ symbol. To light a specific burner just press
the button labelled “T” while pushing the corresponding knob
all the way in and turning it counter-clockwise until it lights.
For immediate lighting, first press the button and then

turn the knob .

Important:  Should the burner flames accidentally go
out, turn off the control knob and wait at least 1 minute
before trying to relight.

Models with Flame Failure Device for Hob Burners
These models are identified by the presence of a flame de-
tection device (see detail H).

Important: Since the top burners are equipped with a safety
device, after lighting the burner keep the knob pressed in
for about 3 seconds to allow the gas to pass until the safety
thermocouple is heated.

Attention: The first time you use the oven we recommend
that you set the thermostat on the highest setting and leave
the oven on for about a half of an hour with nothing in it.
Then, open the oven door and let the room air. The odour
that is often detected during this initial use is due to the
evaporation of substances used to protect the oven dur-
ing storage and until it is installed.

Attention: Only use the bottom shelf of the oven when
using the rotisserie to cook (where present). For all other
types of cooking, never use the bottom shelf and never
place anything on the bottom of the oven when it is in
operation because this could damage the enamel. Always
place your cookware (dishes, aluminium foil, etc. etc.) on
the grate provided with the appliance inserted especially
along the oven guides.

Attention : to use the oven in manual mode without the
cooking control timer, match the indicator on the control
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panel with the \”ﬂ symbol on the timer knob.

The Oven Control Knobs

This multi-function oven combines the advantages of tra-
ditional convection ovens with those of the more modern
fan assisted models in a single appliance.

It is an extremely versatile appliance that allows you to
choose easily and safely between 5 different cooking
modes. The various features offered by the oven are se-
lected by means of selector knob “L” and thermostat “M”
situated on the control panel.

Notice: The first time you use your appliance, we recom-
mend that you set the thermostat to the highest setting
and leave the oven on for about half an hour with nothing
in it, with the oven door shut. Then, open the oven door
and let the room air. The odour that is often detected dur-
ing this initial use is due to the evaporation of substances
used to protect the oven during storage and until it is in-
stalled.

Notice: Place the dripping pan provided on the bottom
shelf of the oven to prevent any sauce and/or grease from
dripping onto the bottom of the oven only when grilling
food or when using the rotisserie (only available on cer-
tain models). For all other types of cooking, never use the
bottom shelf and never place anything on the bottom of
the oven when it is in operation because this could dam-
age the enamel. Always place your cookware (dishes, alu-
minium foil, etc. etc.) on the grid provided with the appli-
ance inserted especially along the oven guides

Attention : to use the oven in manual mode without the
cooking control timer, match the indicator on the control

panel with the k”ﬂ symbol on the timer knob.

“Defrosting”Mode &
Position of thermostat knob “M”: any

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

Convection Mode —

Position of thermostat knob “M”: between 60°C and Max.
On this setting, the top and bottom heating elements come
on. This is the classic, traditional type of oven which has
been perfected, with exceptional heat distribution and re-
duced energy consumption. The convection oven is still
unequalled when it comes to cooking dishes made up of
several ingredients, e.g. cabbage with ribs, Spanish style
cod, Ancona style stockfish, tender veal strips with rice,
etc. Excellent results are achieved when preparing veal
or beef-based dishes as well (braised meats, stew, gou-
lash, wild game, ham etc.) which need to cook slowly and



require basting or the addition of liquid. It nonetheless re-
mains the best system for baking cakes as well as fruit
and cooking using covered casserole dishes for oven bak-
ing. When cooking in convection mode, only use one drip-
ping pan or cooking rack at a time, otherwise the heat
distribution will be uneven. Using the different rack heights
available, you can balance the amount of heat between
the top and the bottom of the oven. Select from among
the various rack heights based on whether the dish needs
more or less heat from the top.

Fan Assisted Mode %

Position of thermostat knob “M”: Between 60°C and Max.
The heating elements, as well as the fan, will come on.
Since the heat remains constant and uniform throughout
the oven, the air cooks and browns food uniformly over its
entire surface. With this mode, you can also cook various
dishes at the same time, as long as their respective cook-
ing temperatures are the same. A maximum of 2 racks
can be used at the same time, following the instructions in
the section entitled: “Cooking On More Than One Rack”.
This fan assisted mode is particularly recommended for
dishes requiring a gratin finish or for those requiring con-
siderably prolonged cooking times, such as for example:
lasagne, pasta bakes, roast chicken and potatoes, etc...
Moreover, the excellent heat distribution makes it possi-
ble to use lower temperatures when cooking roasts. This
results in less loss of juices, meat which is more tender
and a decrease in the loss of weight for the roast. The fan
assisted mode is especially suited for cooking fish, which
can be prepared with the addition of a limited amount of
condiments, thus maintaining their flavour and appear-
ance.

Desserts: the fan assisted mode is also perfect for baking
leavened cakes.

Moreover, this mode can also be used to thaw quickly
white or red meat and bread by setting the temperature to
80 °C. To thaw more delicate foods, set the thermostat to
60°C or use only the cold air circulation feature by setting
the thermostat to 0°C.

“Top”oven ||

Position of thermostat knob “M”: Between 60°C and Max.
The top heating element comes on.

This mode can be used to brown food at the end of cook-

ing.

Grill |

Position of thermostat knob “M”: Max

The top heating element and the turnspit come on.

The extremely high and direct temperature of the grill makes
it possible to brown the surface of meats and roasts while
locking in the juices to keep them tender. The grill is also
highly recommended for dishes that require a high
temperature on the surface: such as beef steaks, veal, rib
steak, filets, hamburgers etc...

Use the “grill " mode with the oven door ajar.

Some grilling examples are included in the “Practical Cooking
Advice” paragraph.
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Fan Assisted Grill

Position of thermostat knob “M”: between 60°C and 200°C.
The top central heating element and the fan come on. This
combination of features increases the effectiveness of the
unidirectional thermal radiation of the heating elements
through forced circulation of the air throughout the oven.
This helps prevent food from burning on the surface, al-
lowing the heat to penetrate right into the food. Excellent
results are achieved with kebabs made with meats and
vegetables, sausages, ribs, lamb chops, chicken in a spicy
sauce, quail, pork chops, etc.

All“gratin”cooking must be done with the oven door shut.

This mode is also ideal for cooking fish steaks, like sword-
fish, tuna, grouper, stuffed cuttlefish etc.

The turnspit

To start the turnspit, proceed as follows:

a) place the oven tray on the 1st rack;

b) insert the special turnspit support on the 3rd rack and
position the spit by inserting it through the special hole
into the turnspit at the back of the oven;

c) start the turnspit using knob “L” to select setting [T,

e — - — e — | — — = — —h

The oven light

Set knob “L” to the & symbol to turn it on. It lights the
oven and stays on when any of the electrical heating ele-
ments in the oven come on.

Thermostat Light (O)

This light indicates that the oven is heating. When it turns
off, the temperature inside the oven has reached the set-
ting made with the thermostat knob. At this point, the light
will turn on and off as the oven maintains the temperature
at a constant level.

Cooking Control Timer Knob  (only on a few models)

Some models are equipped with a timer program to control
when the oven shuts off during cooking. To use this feature,
you must wind the "S" knob one full turn in the counter-

clockwise direction O; Then, turn the knob in the clockwise

direction (3, to set the time by matching up the indicator
on the control panel with the number of minutes on the
knob.

At the end of the programmed length of time, the timer will
sound and automatically turn off the oven.

Attention : to use the oven in manual mode without the
cooking control timer, match the indicator on the control

panel with the Q“) symbol on the timer knob.
When the oven is not in use, the cooking control timer can
be used like a normal timer.



Practical Advice on Using the Burners

In order to obtain the best performance, keep in mind the

following:

e Use the appropriate cookware for each burner (see ta-
ble) so that the flames do not extend beyond the bot-
tom of the cookware.

* Only flat bottom cookware should be used.

e At the boiling point, turn the knob to low.

* Always use a lid with the cookware.

Burner @ Cookware diameter (cm)
Fast (R) 24 - 26
Semi Fast (S) 16 - 20
Auxiliary (A) 10- 14

NB. On the models supplied with a reducer grate, remem-
ber that this should be used only for the auxiliary burner
when you use casserole dishes with a diameter under 12
cm.
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Practical Cooking Advice

The oven offers a wide range of alternatives which allow
you to cook any type of food in the best possible way. With
time you will learn to make the best use of this versatile
cooking appliance and the following directions are only a
guideline which may be varied according to your own per-
sonal experience.

Preheating

If the oven must be preheated (this is generally the case
when cooking leavened foods), the “fan assisted ” mode
# can be used to reach the desired temperature as quickly
as possible in order to save on energy.

Once the food has been placed in the oven, the most
appropriate cooking mode can then be selected.

Cooking on More Than One Rack
If you have to cook on more than one rack at the same

time, use only the “fan assisted mode ” £ which is the

only one that is appropriate for this type of cooking.

e The oven is fitted with 5 racks. During fan assisted
cooking, use two of the three central racks; the lowest
and highest racks receive the hot air directly and
therefore delicate foodstuffs could be burnt on these
racks.

e As a general rule, use the 2nd and 4th rack from the
bottom, placing the foodstuffs that require greater heat
on the 2nd rack from the bottom. For example, when
cooking meat roasts together with other food, place
the roast on the 2nd rack from the bottom and the more
delicate food on the 4th rack from the bottom.

*  When cooking foodstuffs that require differing times
and temperatures, set a temperature that is somewhere
between the two temperatures required, place the more
delicate food on the 4th rack from the bottom and take
the food requiring less time out of the oven first.

e Use the dripping pan on the lower rack and the grid on
the upper;

Using the Grill
This multi-function oven offers you 2 different grilling
modes.

Use the “grill ”mode [T/ with the oven door ajar , placing
the food under the centre of the grill (situated on the 3rd
or 4th rack from the bottom).

To catch any fat and/or grease that may drip from the rack,
place the dripping pan provided on the first rack from the
bottom.

When using this mode, we recommend you set the en-
ergy level to the highest setting, even though lower levels
can be set, simply by adjusting the thermostat knob to the
desired level.

In models fitted with a rotisserie [T/, you can use the spit
kit provided when using the “grill " mode. In this case, cook
with the oven door shut, placing the spit kit on the third
oven rack from the bottom and the dripping pan on the
bottom rack to collect any sauce and /or dripping fat.
Setting ¢, “fan assisted grill ”,only with the oven door
shut, is extremely useful for grilling foods rapidly, as the
distribution of heat makes it possible not only to brown
the surface, but also to cook the bottom part.

Moreover, it can also be used for browning foods at the
end of the cooking process, such as adding that gratin
finish to pasta bakes, for example.
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When using this mode, place the grid on the 2nd or 3rd
oven rack from the bottom (see cooking table) then, to
prevent fat and grease from dripping onto the bottom of
the oven and thus smoke from forming, place a dripping-
pan on the 1st rack from the bottom.

Important: always use the grill with the oven door shut.

This will allow you both to obtain excellent results and to
save on energy (approximately 10%).

When using this mode, we advise you to set the thermostat
to 200°C, as it is the most efficient way to use the grill,
which is based on the use of infrared rays. However, this
does not mean you cannot use lower temperatures, simply
by adjusting the thermostat knob to the desired tempera-
ture.

Therefore the best results when using the grill modes

are obtained by placing the grid on the lower racks
(see cooking table) then, to prevent fat and grease
from dripping onto the bottom of the oven and smoke
from forming, place a dripping-pan on the 1st oven
rack from the bottom.

Baking Cakes

When baking cakes, always place them in a preheated
oven. Make sure you wait until the oven has been
preheated thoroughly (the red light “O” will turn off). Do
not open the oven door during baking to prevent the cake
from dropping. In general:

Pastry is too dry

Increase the temperature by 10°C and reduce the
cooking time.

Pastry dropped

Use less liquid or lower the temperature by 10°C.

Pastry is too dark on top

Place it on a lower rack, lower the temperature, and
increase the cooking time.

Cooked well on the inside but sticky on the
outside

Use less liquid, lower the temperature, and increase
the cooking time.

The pastry sticks to the pan

Grease the pan well and sprinkle it with a dusting of
flour or use greaseproof paper.

| used more than one level (in the function
"ventilated oven") and they are not all at the same
cooking point

Use a lower temperature setting. It is not necessary to
remove the food from all the racks at the same time.




Cooking Pizza

For best results when cooking pizza, use the “fan
assisted “ £ mode:

Preheat the oven for at least 10 minutes;

Use a light aluminium pizza pan, placing it on the grid
supplied with the oven. If the dripping pan is used, this
will extend the cooking time, making it difficult to get a
crispy crust;

Do not open the oven door frequently while the pizza
is cooking;

If the pizza has a lot of toppings (three of four), we
recommend you add the mozzarella cheese on top
halfway through the cooking process.

When cooking pizza on two racks, use the 2nd and
4th with a temperature of 220°C and place the pizzas
in the oven after having preheated it for at least 10
minutes.
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Cooking Fish and Meat

When cooking white meat, fowl and fish, use temperature
settings from 180 °C to 200 °C.

For red meat that should be well done on the outside while
tender and juicy in the inside, it is a good idea to start with
a high temperature setting (200°C-220°C) for a short time,
then turn the oven down afterwards.

In general, the larger the roast, the lower the temperature
setting. Place the meat on the centre of the grid and place
the dripping pan beneath it to catch the fat.

Make sure that the grid is inserted so that it is in the centre
of the oven. If you would like to increase the amount of
heat from below, use the low rack heights. For savoury
roasts (especially duck and wild game), dress the meat
with lard or bacon on the top.



Practical Cooking Advice

Selector knob [Food to be cooked Weight | Cooking rack Preheating time | Thermostat | Cooking
setting (in kg) position from (minutes) knob time
bottom setting (minutes)
Defrosting All frozen food
%)
Convection Duck 1 3 15 200 65-75
— Roast veal or beef 1 3 15 200 70-75
Pork roast 1 3 15 200 70-80
Biscuits (short pastry) - 3 15 180 15-20
Tarts 1 3 15 180 30-35
Fan assisted |Pizza (on 2 racks) 1 2-4 15 220 15-20
* Lasagne 1 3 10 200 30-35
Lamb 1 2 10 180 50-60
Roast chicken + potatoes 1 2-4 10 180 60-75
Mackerel 1 2 10 180 30-35
Plum-cake 1 2 10 170 40-50
Cream puffs (on 2 racks) 0.5 2-4 10 190 20-25
Biscuits (on 2 racks) 0.5 2-4 10 180 10-15
Sponge cake (on 1 rack) 0.5 2 10 170 15-20
Sponge cake (on 2 racks) 1.0 2-4 10 170 20-25
Savoury pies 15 3 15 200 25-30
Top Oven Browning food to perfect - 3/4 15 220 -
[~ cooking
Grill Soles and culttlefish 1 4 5 Max 8-10
bl Squid and prawn kebabs 1 4 5 Max 6-8
Cod filet 1 4 5 Max 10
Grilled vegetables 1 3/4 5 Max 10-15
Veal steak 1 4 5 Max 15-20
Cutlets 1 4 5 Max 15-20
Hamburgers 1 4 5 Max 7-10
Mackerels 1 4 5 Max 15-20
Toasted sandwiches n.° 4 4 5 Max 2-3
With rotisserie
Veal on the spit 1.0 - 5 Max 80-90
Chicken on the spit 15 - 5 Max 70-80
Lamb on the spit 1.0 - 5 Max 70-80
Fan assisted | Grilled chicken 15 3 5 200 55-60
grill Cuttlefish 15 3 5 200 30-35

g

NB: cooking times are approximate and may vary according to personal taste. When cooking using the grill or fan

assisted grill, the dripping pan must always be placed on the 1st oven rack from the bottom.
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Routine Maintenance and Cleaning

Before each operation, disconnect the cooker from

the electrical supply. To ensure that the appliance lasts
along time, it must be thoroughly cleaned frequently, keep-
ing in mind that:

Do not use steam equipment to clean the appliance.

The enamelled parts and the self-cleaning panels are
washed with warm water without using any abrasive
powders or corrosive substances which could ruin
them;

The inside of the oven should be cleaned fairly often
while it is still warm, using warm water and detergent
followed by careful rinsing and drying;

The flame spreaders should be washed frequently with
hot water and detergent, taking care to eliminate any
scale;

In cookers equipped with automatic lighting, the termi-
nal part of the electronic instant lighting devices should
be cleaned frequently and the gas outlet holes on the
flame spreaders should be checked to make sure they
are free of any obstructions;

Stainless steel may become marked if it comes into
contact with very hard water or harsh detergents (con-
taining phosphorous) for long periods of time. After
cleaning, it is advisable to rinse thoroughly and dry. It
is also recommended that drops of water be dried;
On models with glass covers, the covers should be
cleaned with hot water; the use of rough cloths or
abrasives is to be avoided.

N.B.: Avoid closing the cover while the gas burn-

ers and electric plates are still warm. Remove any
liquid from the lid before opening it.

Important: periodically check the wear of the gas hose
and substitute it if there are any defects; we recommended
changing it every year.
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Replacing the Oven Lamp

¢ Disconnect the oven from the power supply by means
of the omnipolar switch used to connect the appliance
to the electrical mains; or disconnect the plug if it is
accessible;

* Remove the glass cover of the lamp-holder;

* Remove the lamp and replace with a lamp resistant to
high temperatures (300°C) with the following charac-
teristics:

- Voltage 230V
- Wattage 25W
- Type E14

* Replace the glass cover and connect the oven to the

mains.

Gas tap maintenance

The taps may jam in time or they may become difficult to
turn. If so, the tap itself must be replaced.

N.B.: This operation must be performed by a technician
authorised by the manufacturer.
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MpepynpexpeHusn

IOnsa o6ecnevyeHns acpcpekTUBHOM M Ge3onacHOM akcnnyaTauMm gaHHOro 6LITOBOro anekTponpubopa:
e oO6pawanTech TONbKO B YNOMHOMOYEHHbIE LIEHTPbl TEXHUYECKOro 06CnyXuBaHus
e BcCerge TpebynTe yCTaHOBKY OPUrMHanbHbIX 3aMacHbIX YacTen

[aHHoe u3nenve npegHasHavaeTcst Ans HenpodEeCcCUOHarbHOro
WCIONb30BaHYIS B IOMALLHMX YCTOBUSIX.

[aHHble UHCTPYKLMM OTHOCATCS TOMbKO K CTpaHam, 0B03Ha4YeHms
KOTOpbIX NpUBEEHbI B PYKOBOACTBE U Ha 3aBOACKOW Tabrnuuke
nanenvs.

[laHHOe TexHM4Yeckoe PYKOBOACTBO OTHOCUTCS K ObITOBOMY
anekTponpuéopy knacca 1 (otaenLHoe u3penue) Mnu knaccy 2 —
nogrpynna 1 (BCTpoeHHoe Mexay 2 KYXOHHbIMU arieMeHTamMm).
lNepen Ha4anoM aKCnnyaTauuy JaHHOM U3Oenust PeKOMeHayeTcs
BHUMATENTbHO NMPOYMTaTh MHCTPYKLMK, CoaepKallmecs B AaHHOM
PYKOBOACTBE, NPEAOCTaBNSALLME BaXHbIE PeKOMeHZaLmMW no
6e30nacHOMY OCYLLECTBIEHUID MOHTaxa, 3KCnnyaTauum u
TeXHUYeckoro obcnyxmBaHns. bepexHo coxpaHuTe gaHHoe
PYKOBOZACTBO [151 €r0 KOHCYyNbTaLyy B ByayLem.

Mocne cHATUS ynakoBKW npoBepbTe, YTOObI M3genue He Obino
NOBPEXAEHO. B Cry4ae COMHEHMI He NONMb3ynMTeCh M3OENVeM U
obpatutech K kBanuMLUMpoBaHHOMY TEXHUKY. YacTy ynakoBku
(MnacTmaccoBble MeLLKX, BCIEHEHHBIA NOMMCTMPON, B034M U T.4.)
He JOIDKHbI NonafaTth B Pyku OETeN, Tak Kak 3TW MaTepuansi
MPELCTaBNAKOT COOOW NOTEHLMAmNBHYHO ONACHOCTb.

YcTaHoBKa AomkHa ObiTb BbINOMHEHA KBaNMMULMPOBAHHBIM
MepcoHanom B COOTBETCTBUM C MHCTPYKLMAMU MPOM3BOAUTENS.
HenpaBunbHas ycTaHOBKa MOXET MPUYUHUTBL YLepb mogsam,
KMBOTHBIM WM UMYLLIECTBY, 3@ KOTOPbIV MPOW3BOAUTENL HE HECET
HVIKaKOW OTBETCTBEHHOCTY.

OnekTpuyeckas 6e30MacHOCTb AAHHOTO M3OENWS rapaHTUpyeTCs
TOMbKO, €CIN OHO MPaBUIbHO MOLACOEAVMHEHO K HAOEXHON cucTeMe
3a3eMneHust B COOTBETCTBUM C AEWCTBYHOLWMMI NpaBuiaMu
anexTpryeckoi besonacHocTy. Heobxoaumo npoeepuTs cobnroneHve
3TOM0 BaXXHOro TpeboBaHMs No 6e30MacHOCTV U B Criy4ae COMHEHMI
MOpYYNTb TLLATENbBHYHO MPOBEPKY CUCTEMBI KBAIM(ULIPOBAHHOMY
nepcoHany. [pov3BoauTENb HE HECET OTBETCTBEHHOCTM 32 BO3MOXHBIN
ywiepO, BbI3BAHHbIN OTCYTCTBMEM 3a3EMITEHUS SMEKTPUYECKOTO
n3nenvs.

Mepen NoACOEAMHEHVEM SMEKTPUYECKOrO M3OENUS MPOBEPLTE,
YTOOb! AaHHbIe, YKa3aHHbIE Ha 3aBOCKOV TabrnyKe (PacronoXeHHOMN
Ha caMOM W3OEeNUM UMM Ha ero ynakoBKe), COOTBETCTBOBASIN
XapaKTEPUCTVKaMM CETY SNEKTPONUTAHUS 1 ra30MpoBOaa.
IMpoBepsTe, UTOOLI NOTPEOIIEHNE AMEKTPOSHEPTVN SMEKTPUYECKOTO
V30ENVs 1 SMEKTPUYECKVX PO3ETOK COOTBETCTBOBAIO MaKCUMaITbHOM
MOLLIHOCTM N3OS, YKa3aHHOM Ha 3aBOACKON Tabnnuke. B crnyvae
COMHEHW 06paTUTECH K KBANMAMLIMPOBAHHOMY CrELMarinCTy.
IMpn MoHTaxe m3genus HeobxoouMO YCTaHOBUTL MHOMOMOMSIPHBINA
pasbeaMHUTENb C PACCTOSIHUEM MeXZy KOHTaKTaMW paBHbIM UM
6onbLue 3 MM.

Ecnv Binka anektponprbopa He NOmXOOuT K rEKTPOPO3ETKE, MOpyuuTe
KBaNMPULIPOBAHHOMY 3MEKTPUKY 3aMeHy PO3ETKM Ha MpuroaHyto. B
YaCTHOCTW 3MEKTPUK [OIMKEH MPOBEPUTL, YTODLI CeveHVe NPOBOAOB
3NEKTPOPO3ETKM COOTBETCTBOBAIO MOIOLLAEMOW MOLLHOCTM
3NEKTPUYECKOro n3genus. Kak npaBuio He pekoMeHZyeTtcs
1CMOnb30BaTh NEPEXOAHVNKN, TPOMHUKL Wwunn yonuHuTeni. Mpu
HeobX0aVIMOCTV B UCTIONb30BaHWM BbILLIEYKA3aHHbIX YCTPOCTB CriedyeT
WCTIONb30BaTh TOMBKO MPOCTLIE UMM MHOKECTBEHHBIE MEPEXQOHUKA 1
YOMHUTENW, COOTBETCTBYHOLLME AENCTBYHOLLMM HOpMaTMBam Mo
HesonacHocTi. Mpn 3TOM BaXHO He MpeBbILLATL MPenen pacxona no
3HaUEHMIO TOK, YKa3aHHb I Ha MPOCTOM NEPEXOOHMKE U YOrMHITENE,
¥ MaKcUMasbHyt0 MOLLHOCTb, YKa3aHHY Ha MHOXECTBEHHOM
nepexonHuKe.

B nepuon npoctos u3genus OTCOEAMHUTE ero OT CeTu
ANeKTPONUTaHNs. Ha neprog NpocTost U3nenus BuIKMouMTe 06LLIA
BbIKItOYaTENb U3AENWS 1 NEPEKPOIATE ra3oBbl KPaH.

He 3akpbiBaiiTe BEHTUNSLMOHHBIE OTBEPCTUS WIIN PELLETKU
pacceunBaHus Tenna;

s
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lNMonb3oBatenb He JOMKEH CaMOCTOSTENbHO 3aMEeHATb NPOBOA

ANEKTPONMTaHNS AaHHOro M3denus. B cryyae noBpexaeHus nposoda

3MEeKTPONMUTaHVIS UM 1S ero 3ameHbl 0BpaLLianTeCh TONbKO B LIEHTP

TEXHNYECKOr0 0BCMY>KVBAHMS, YNONHOMOYEHHbIN NPoV3BOaMTENEM

nagenvs.

[aHHoe n3nenve JOMKHO UCMONb30BATLCS UCKITHOHUTENBHO B LIEMNSIX,

AN KOTOpbIX OHO BbINo cnpoekTupoBaHo. Jlloboe apyroe ero

1Cnonb30BaHue (HampuMep, OTONMEHNE MOMELLIEHNS) cuMTaeTCs

HeHanexalumm v cnegosarerbHO onacHbIM. [NponssoguTenb He

HEeCeT OTBETCTBEHHOCTW 3a BO3MOXHbIN yLuepb, Bbi3BaHHbI

HeHaZnexalLym, HenpaBUrbHBIM 1 HePa3yMHbIM VCTOMNb30BaHeM

nagenvs.

Mpu ncnonb3oBaHun ntoboro anektponpubopa HeobxoanMMo

cobntofaTb HEKOTOpbIe OCHOBHbIE Npasura. B yacTHocTu:

e He NpYKacalTech K AneKTPonpruoOopy MOKPLIMM UMW BIIaXXHBLIMM
pyKamMm1 Ui ¢ MOKPbIMW HOraMu.

e He NOIb3yMTeCh AMNeKTPOnprbopom ¢ 6oCkIMM Horamm

e WCMONb3yWTe YAUHUTENU TOMbKO B Cryvae KpamnHewn
HeobXxoaMMOoCTU

e HE TSHWTE 3a MPOBOL AMEKTPONUTAHMS AreKTponpubopa nnw 3a
CaM areKTponpuBop s €10 OTCOEAVMHEHNS OT AMEKTPOPO3ETK.

e He rofpepraiite anexkTponprubop BO3OENCTBI aTMOCHEPHBIX
0Ca[KOB (00Xab, COMHUE 1 T.4.)

e He paspeluaiTe OeTAM UM HedeecnoCoOHbIM Nuuam
Monb30BaTLCS 3NeKTponprubopom 6e3 nprucmoTpa

IMepen OCyLLECTBIEHNEM YMCTKV UM TEXHUYECKOTO 0BCNYKMBaHIS

anekTponpubopa OTCOEAUHNTE €r0 OT CETU AMEKTPONUTaHUS, BbIHYB

BUIKY 13 PO3ETKW UMW MY MOMOLL OBLLEO BbIKIKOHATENS.

Mo 3aBepLLeHNM cpoka CryDbl JAHHOM U3AENWS pekOMeHayeTcs

BbIBECTV €0 13 CTPOSsi, 0Ope3aB NPOBOL, SMEKTPONUTaHNS, BbHYB

nepen aTUM BUIIKY U3 PO3ETKU. Kpome TOro pekomeHayeTcs

00e3BpeauTH NOTEHLMANLHO ONaCHbIE YaCTV M3AENs B OCODEHHOCTU

LSl [eTel, KOTopble MOTYT UCMONb30BaTh BbIBEAEHHBIN 13 CTPOS

anekTponpubop Ans Urpbl.

He craBbTe Ha KOHOPKY AehOPMUPOBAHHYIO UM HEYCTOMUMBYIO

nocyady Bo ubexaHve ee onpokuapiBaHus. CtaBsTe nocymy Ha

BapOYHyH0 NaHenb Tak, YToObl CriyyaiiHo He 3aeTb 3a PYKOSTKU

KacTpHorb ¥ He OMPOKUHYTh WX.

HekoTopble YacTy KyXOHHOM NAUTbI OCTAKTCS FOPSUMMA B TEHEHVE

L0MNroro BPeMEHY Nocrie Ux 1enonb3oBaHis. ObpalLaiite BHUMaHVe,

4TOObI CIy4altHO He MPUKOCHYTHCS K HAM.

He ucnonb3yiite roptoymne xugkoctu (Cnupt, BEH3UH) psSaoM ¢

paboTatoLLIE KyXOHHOW NIUTON.

[Mpy Mcrons30BaHUM MeMKX BbITOBBIX AMEKTPONPUOOPOB PSOOM C

KyXOHHOW NnuToMn obpallanTe BHUMaHWe, YToObl UX NPOBOA He

Kacarcs ropsumx Yacten nnuTbl.

Bcerna nposepsiiTe, YToObl PyKOSTKA HAXOAWMMCH B MONOXeHn “ 1"/

”O”, kora uaenue He UCrorb3yeTcs.

B npouiecce akcnyaTauum u3aenus HarpeBartenbHbIE AeMEHTbI

M HeKOTOpble YacTu ABepLbl AYXOBOro Wkad)a CMNbLHO

HarpeBatotcsi. Heo6xogumo NposiBNATL OCTPOXKHOCTbL BO

n30exKaHMe KOHTAKTOB C 3TUMM YacTAMM U He pa3peLuaThb AeTAM

NpUGNMKaTLCA K AYXOBKE.

[ns ucnpaBHOro (PyHKLUMOHUPOBAHUSA ra3oBbIX YCTPOWUCTB

HeobXoaMMO OTperynupoBaTh Bo3ayxooomeH. MpoBepkTe, 4ToObI

npu ycTaHOBKe 3TMX YCTPOMCTB coGnoaanuch TpeboBaHus,

onucaHHbIe B naparpade «PacnosnoxeHue”.

CreknsHHas KpbILLIKa (IMEETCS TOMBKO B HEKOTOPbIX MOLENSX) MOXKET

TPECHYTb B CryHae ee neperpesa, NosToMy nepes TeM Kak 3aKpbiTb

KPbILUKY KYXOHHOW NuTbl YOeAnUTeCh, YTO BCE ra3oBble Unu

BO3MOXHbIE 3MEKTPUYECKIE KOHGIOPKM BbIKMHOHEHDI.

Ecnn KyxoHHas nnuta yctaHaBnuBaeTcs Ha BO3BbILLIEHWE,

HeobxoaMMO 3adhuKeMpoBaTh ee Haanexallm 06pasom.



Istruzioni per l'installazione

lMpuBeAeHHbIe HUXE WHCTPYKUMM npefHasHaveHbl Ans
KBanMuUUpoBaHHbIX MOHTaXHUKOB Ansa Haubonee
NPaBUNbHOIO BbINOMHEHUS MOHTaxa, perynauum u
TeXHU4Yeckoro obcnyxmBaHuMa C cobngeHvem
OEeNCTBYIOLWMX HOPMATMBOB.

BaxHo: no6asa onepauus no perynsaymum, TeXHU4ECKOMY
0o0OCnyXMBaHUIO U T.A4. AOMKHA NPOU3BOAUTLCS TOJIbKO
nocrne oTcoeAUMHEHUA KYXOHHOM NMNMUTblI OT CeTHU
3NeKTPONUTaHus.

PacnonoxeHue

BaxHo: [NnuTa gomkHa ycTaHaBnMBaTbCS U MCMONb30BaTh-

Cs1 B MOMELLEHUSAX C MOCTOSIHHOW BEHTUNSALMEN, ON1S 3TOro

Heobxoammo, 4Tobbl cobrntoganuck criegyrowme TpeboBa-

HUSA:

a) B nomelyeHnn pomkHa ObITb NpegycMoTpeHa cuctema
AbIMoyaaneHns B aTMOcdepy B BUAE BbITSXKHOTO 30HTa UK
3MNEeKTPOBEHTUNATOPA, aBTOMATUYECKM BKIIHOYaKOLLMXCS
KarkOblli pas, koraa BKIovaeTcs usaenve.
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B kamuH unu B AbIMOXop, ¢
MEeHbIM MOKPLITUEM (A KyXOHHbBIX
YCTPOWCTB A1s MPUTOTOBIIEHMS ML)

b) B nomeweHun gomkHa ObiTb NpeaycMOTpeHa cucTema,
obecneunBatollan OOCTATOMHbIN NPUTOK BO3ayxa And
Hagnexallero ropeHus. Pacxog Bo3gyxa, Heo0xoanMbI 4ns
ropeHus, gomxkeH 6biITb He MeHee 2 m3/yac Ha kBT
YCTaHOBIIEHHOW MOLLHOCTW. CcTema NpuToka BO3ayxa MOXeT
3abupaTb BO3OyX HEMOCPEACTBEHHO M3 aTMOCHEPbI, CHAPYKM
3[aH1s Yepes BO3OyX0BOA C NPOXOAHBIM CEHYEHMEM HE MeHee
10 cm?, KOTOPbI HE MOXET ObITb Cry4YanHo 3acopeH. [Ans
KYXOHHOI ObITOBOW TEXHWKM, BapOYHast NaHemNb KOTOPbIX He
OCHalLleHa 3aLLMTHBIM YCTPOMCTBOM Ha Crlyyar OTCyTCTBUS
NnamMeHu, Ce4eHNE BEHTUNSALMOHHBIX OTBEPCTUI JOMKHO ObITh
yBenuyeHo Ha 100% ¢ MuHuManbHbIM ceveHveM 200 cm?
(Pwnc. A). Vinn xe Bo3ayx AN ropeHns MOXeT nocTynaTth 13
npueratLLyx NOMELLEHWA, OCHALLIEHHbIX BEHTUMNALUOHHBLIM
OTBEPCTUEM, BbIXOASALLMM B aTMOCEPY, Kak ONMCaHo BbiLLe,
npu ycnoBuM, YTO 3TU MOMELLEHUS HEe SBMSAKTCH
noapoonacHbIMv Unu cnanbHamm (Puc. B).

HenocpencteeHHo B aTmocdepy

Oetanb A CwmexHoe BeHTtunupyemoe
nometLeHne nomelLleHme
N[~ =
Y| Iicd 7
2y N i
a /| D 7
= AKE‘ SRS ]:|

anMepbl BEHTUNALMOHHbIX
OTBepCTI/II7I AnNdA NpUTOKa Bo3ayxa [OBEPbIO U NONoM.

Puc. A Puc. B
c) VIHTeHCcHBHOE, NpOOOMKMTENBHOE UCMNOSIb30BaHUEM

YBenuyeHve paccTosaHUA mexay
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KYXOHHOMN TEXHUKM MOXeT notpeboBaTb
OOMONTHUTENbHOW BEHTUMALMKN, Hanpumep, OTKpbIToe
OKHO 1nu 6onee aPHEKTUBHYIO BEHTUNALMIO 3a cYeT
MOBbILUEHUSA MOLLHOCTU MEXaHUYECKOW BbITSXKKU, €Cnun
OHa umeeTcs.

CXXWXeHHbIN ra3 nponaH-OyTaH Tsxenee Bo3gyxa U
cnegoBsarernbHO 3acTanBaeTcs BHU3Y. [1o 3Ton npuynHe
NOMELLEHMS, B KOTOPbIX YCTaHOBMEHbl 6annoHbl ¢ CHI
(CXKMXKEHHbIM HaTypanbHbIM ra3om) AONXHbl UMEeTb
BEHTUNSALMOHHbIE OTBEPCTUS, BbIXOAsLLME B aTMOCdepY,
ONsi yaaneHns CH13y BO3MOXHbIX yTeyek rasa. [Noatomy
6annoHbl ¢ CHI gomkHbl ObITb OMOPOXHEHbI UMK
OCTaBaTbCs YaCTUYHO 3aNOMHEHHbIMWN; OHU HE OOMKHbI
pasmellaTbCs MU XPaHUTbLCHA B NMOMELLEHUAX UMK
XpaHunuax, pacnonoXeHHbIX B MNOA3EMHbIX
nomelleHunsax (nogeanax, u 1.4.). Cneayet gepxatb B
nomelleHnn TonMbko oAuMH pabounit 6Gannox,
pacnonoXeHHbln Takum obpas3om, 4TobObl OH He
noggeprarncs npsiMomy BO3AENCTBUIO MICTOMHWNKOB Tenna
(never, KAaMMHOB U1 T.A4.), KOTOPblE MOTYT NPUBECTYU K
HarpeBy GannoHa csbiwe 50°C.

d)

HuBenupoBka (MMeeTCs TONbKO B HEKOTOPbLIX MOAENSX)

B HMXHEN YacTn KyXOHHOM NANTbI pacnonoXeHbl 4 onopHble
HOXKW C perynmpyemMbiMn BUHTaMu, KOTopble mnpwu
HeobxoauMocCTHn no3BonstoT onTMMn3npoBaTb
BblpaBHMBAHWE KyXOHHOW MAWUTbl. O4YeHb BaXKHO, YTOObI
KyXOHHas nnuTta 6bina yctaHoBneHa POBHO.

1

YcTaHOBKa HOXEK (MIMeeTCH TOMNbKO B HEKOTOPbIX
MOAENsIX)

K KyXOHHOVI nnuTe npunarartnTCA HOXXKK, BCTaBliAeMble B
OCHOBaHM1e KyXOHHOVI NINTbI.

i
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MoHTaX KyXOHHOW NANUTbI

KyxoHHaa nnuta mMoxeT OblTb yCTaHOBNEHa psgoM C
KYXOHHbIMW 31EMEHTaMu, BbICOTa KOTOPbIX HE NpeBbilLaeT
pabo4yylo MOBEPXHOCTb KyXOHHOW nnuTbl. CTeHa,
npunerawLlas K 3agHen CTeHKEe KyXOHHOM MnuTbl, AOIMKHA
ObITb N3 HEBO3ropaemMoro Matepuana. B npouecce paboThbl
KYXOHHOM NNUTbl €e 3afHssi CTEHKa MOXeT OOCTUTHYTb
TemnepaTypsbl, koTopas Ha 50°C npeBbiaeT Temneparypy
nomeLleHus. [Ins npaBUNbHOIO MOHTaXa KyXOHHOW NAUTbI

s



Heobxogumo  cobniogaTtbh
NpeaoCTOPOXHOCTH:

a) N3penune moxeT ObiTb YCTAHOBIIEHO Ha KyXHe, B
CTOMIOBOW MW B OQHOKOMHAaTHOM KBapTupe, HO He B
BaHHOWN KOMHaTe.

KyXxOHHble 3MeMeHTbl, YCTaHOBMEHHbIE PAAOM C
KYXOHHOW NNTON, AOMKHbI HAXOAUTHCSA Ha PacCTOSHUN
He meHee 200 MM OT NMOBEPXHOCTU KYXOHHOW MMUThbI, B
cnyvae, ecnu NOBEPXHOCTb MNUThbI Bbille paboyen
NOBEPXHOCTU KYXOHHbIX 3MeMeHTOB. 3aHaBEeCKM He
OOIMXKHbI pacnonaratbCa €3agu KyXOHHOW MAUTbl UMn
onuxe, yem Ha 200 MM cOOKOB n3aenus.

Bo3MO>KHbIE BO3AYXOOUMNCTUTENBHbIE BbITSXKA AOMKHbI
ObITb YCT@HOBMNEHbI B COOTBETCTBUM C UHCTPYKLMAMMU,
nNpvBeAEeHHbIMA B TEXHUYECKOM PYKOBOACTBE K 3TUM
BbITSDKKAM.

Ecnu kyxoHHas nnuTa ycTaHaBnNuBaeTCs Nog HaBeCHbIM
KYXOHHbIM LUKadoMm, paccTosHue mexay paboden
NMOBEPXHOCTbIO KYXOHHOW MANTbI U AHOM LUKada AOMKHO
ObITb He MeHee 420 MM (MunnumMeTpoB). Bosropaemble
HaBeCHbIe KYXOHHbIE LUKabl AOMKHbI pacnonaraTbCcs Ha
BblcOTe He MeHee 700 MM HenocpeACTBEHHO Hap
paboyen NOBEPXHOCTLIO KYXOHHOM NnnTbl (Puc. C u D).
CreHa, npuneratoLias K 3agHen CTeHKe KyXOHHOWN NAuTl,
OOImkHa BbITb M3 HEBO3ropaemoro marepuvana.

cnenywoume Mepbl

b)

d)

e)

HOOD | HOOD
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Puc. C

Mopoknio4veHne rasa

Puc. D

MoaknoyeHne NNUTbl K rady OOIMKHO MPOU3BOAUTLCS KBa-
NMMOUUUPOBAHHbLIM NMepcoHanoM B COOTBETCTBUU C
AeNncTByOWMMM CTaHgapTamMu M nocne npoBepKu
COOTBETCTBUSA TuUNa NOAKMNYaeMoro rasa, ToMy, Ha
KOTOpbLIN HAacTpoeHo obopyaoBaHue. [pn HECOOTBETCTBUM
TUMNOB rasa, cnegymnTe MHCTPYKUMsM naparpada «Hactpon-
Ka NnuTbl Ha Pa3nNUYHbIe TUMbI rasay.

[nsa HekoTopbIX Mogenen NoaBoA rasa MoXeT ObiTb ocy-
LLLeCTBMNEH KaK C NeBOW, Tak U C MpaBON CTOPOHbI. YTOObI
N3MEHNTb MECTO NOOKIIOYEHUA ra3a, NOMeHANnTe MectaMu
LUTYLLEp M 3arnyLUKy U 3aMEeHUTE YNNOTHUTENbHYI NPoKnaa-
Ky (noctaBnsietcs ¢ obopypmoBaHuem). Ecnu nnuta
noacoefuHsieTcsa K 6annoHy Co CKUKEHHbIM ra3oM, oTpe-
rynupurTe ero gaBfeHve B COOTBETCTBUU C AEWCTBYIOLLM-
MU HOpMaMK TEeXHUKM Be3onacHOCTKU, Ha BansoH ¢ rasom
HeobXxoQuMO yCTaHOBUTbL PedyKTop.

BaxHo: gns 6e3onacHon u gonron paboTtbl obopynosa-
Hus, ybeauTeck, YTO JaBrieHWe rasa COOTBETCTBYET AaH-
HbIM, yka3aHHbIM B Tabn. 1 «XapakTepucTuku ropenok u
XKUKINEepoB».

MopknioyeHue WaHrom

MoacoeanHWTe rasoBbIN LUMAHT, XapakTePUCTUKN KOTOPOTO
0TBEYaloT HaLMOHamNbHLIM CTaHAapTaMm.

BHYTpeHHWI guaMeTp LUTYLepOB Nog LaHm:

s
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8 MM — Onsa CXKWXKEHHOro rasa;
13 MM — ans meTaHa.

B yacTHOCTM npu nogcoeguHeHUn Takmx rmoKMX LUMaHroB

HeobxoaMmMo cobnopgaTte  cnepgywowune Mepbl

NpPeaoCTOPOXKHOCTU:

o LlnaHr HArge He OOMKeH kacaTbcsa AeTanen, pabodvas
Temnepartypa KoTopbix npesbiwaet 50°C;

e [nuHa wnaHra He gomkHa npesbiwatb 1500 mm;

o LLinaHr He JOMmKeH NOABEPraTbCs HATSPKEHUIO, HE JOIKEH
ObITb NEepekpyyYeH UM COaBMEH, @ TaKKe He AOIIKEeH
UMETb pe3kux crnbos;

e LlnaHr He OOMKeH KacaTbCHA pexyLux npeameTos,
OCTPbIX YrNOB, NOABWXHbIX MPeOMETOB, KOTOPbIE MOTYT
CAaBUTb LUNAHT;

e LnaHr gomkeH GbITb pacnoroXeH Takum obpasom,
YTOOblI MOXHO ObITb NMErko NPOM3BECTU NMPOBEPKY €ro
COCTOSIHUSI MO BCEW AJNHE;

lMpoBepbTE NMOTHOCTL NOCAAKM LUaHra ¢ 06enx CTOPOH K

3aduKcnpynTe ero 3axxumamu. Ecnm xotsa 6bl 0gHO 13 npu-

BeJEHHbIX Bbllle TpeboBaHU He yoaeTcs BbIMOMHUTD,

ncnonb3ynte rmbkme MeTannmM3npoBaHHble TPYObI.

Ecnn MOHTa)x KyxXOHHOW NNNUTbl NPOM3BOAUTCA MO Krnaccy

2, noarpynna 1, Heo6xoaMMoO MoAcOeauHUTL ee K

rasonpoBoay npu NOMOLLM MeTannm4eckorn rmokon Tpyobl,

cooTBeTcTBYytoLWeln HopmaTmuey UNI-CIG 9891

NMoacoeguHeHWe Npu NOMOLLU FTMOKOWN TPYOKM U3
HepKaBeloLlen cTanu co CNJIOWHbLIMU CTEHKaMU €
pe3bL60BbLIMU COeANHEHUSMU.

Yaoanute wtyuep. Nmbkas ctanbHasa Tpyba npucoegnHaeT-
CS1 K TOMY e BbIBOAY C Hapy>HOW pe3bbon 1/2 gronma.
Mcnonb3ynte Tonbko Tpybbl UM nNpoknagku,
COOTBETCTBYIOLLIME HALMOHanNbHbIM cCTaHaapTam. lNonHasa
AnuHa Tpybbl He gomkHa npesbiwate 2000 mm. Nocne
NOAKIIOYEHNS YOOCTOBEPLTECH, UYTO rMbKasi CTanbHas Tpy-
0a He KacaeTCcs ABMXKYLLUXCS NPeaMETOB M He nepexara.

MpoBepka ynnoTHeHUsi

BaxHo: no 3aBepLUeHUN NOACOEANHEHUS NPOBEPLTE MPOYHOCTb
YNIOTHEHWSI BCEX NATPYOKOB NPU MOMOLLM MbIfIEHOTO pacTBopa,
HO HMKOrOa He NnrnameHemM.

Mo 3aBepweHUM NOACOEAUHEHWS TNPOBEPLTE, YTOOLI
MmeTannuyeckas rnbkas Tpybka He kacanacb NOABWKHLIX YacTel
Unu He Obina cxara.

NMopcoenmHeHne npoBoga U3nenus K cetm
ANeKTponuTaHusa
MoocoeanHUTe K MPOBOAY M3Jenusa CcTaHAapTHYHO
ANEeKTPUYECKYI BUIIKY, PacUMTaHHYI Ha Harpysky,
yKa3aHHyI Ha 3aBOACKON Tabnuyke ¢ AaHHbIMU. B cnyyae
NnpSAMOro MOACOEAMHEHUS K CeTU 3NeKTponuTaHus
HeobXxoaMMOo YyCTaHOBUTL MEXAY 3NEKTPONPMOOPOM U CETLIO
MHOTOMONKCHbBIN BbIKOY4aTeNb C MWHUMalbHbIM
pacCToAHNEM MeXAY KOHTakTaMyv 3 MM, pacyMTaHHbIA Ha
Harpysky 1 COOTBETCTBYHOLLUMI AeNCTBYIOLMM HOpMaTMBaM
(npoBog 3a3emMneHuss He [OOJKEH npepbiBaTbCA
BblkNtovaTenem). lNpoBoa anekTponuTaHus OONXKeH
pacnonaraTbCs Takum obpa3oM, YTOObl HU B KaKoW TOYKe
OH He nogBeprancsa HarpeBaHWio, NpeBbllWaWeMy
TemnepaTypy nomeweHua Ha 50°C. T[lepepg
OCYyLLEeCTBIIEHUEM 3MEKTPUYECKOro NOoACOeAUHEHMUS
HeobX0AMMO NPOBEPUTL CreaytoLLlee:
e OrpaHUYUTENbHbIA KNanaH U AOMalUHAS cucTeMa
OOIMKHbI ObITb pacyMTaHbl Ha Harpy3ky NAuTbl (CMOTPETb
3aBO/ACKYH0 TabnmMuky ¢ TEXHUYECKMMU OaHHbIMW);



e CeTb aneKkTponuTaHmsa Ao0MKHa ObiTb OCHalleHa
HaZleXXHbIM 3a3eMIIeHNneM COrfacHoO HopmMaTuMBaM U
yKa3aHusIM 3aKoHO4ATEeNbCTBA;

o OnekTpuyeckas po3eTka Unm MHOTOMOIMHOCHBIV BbIKITOYaTe b
OOIMKHbI ObITb NErkoAoCTyNHLI 6e3 HEOBXOANUMOCTM Chema
BapOY4HOM NMaHenn KyXOHHOWM NinuTbl.

NMPUMEYAHUE: He wuvcnonb3ynte yaNUHUTENMN,

nepexodHuK Unu aganTepbl, Tak Kak OHW MOryT Bbi3BaTb

neperpes Unm Bo3ropaHue.

HacTtpoiika Bapo4yHOM NaHenu Ha pasfnnyHble TUMbI

rasa

Ona HacTpOWMKM KYXOHHOW nNMAUTbl Ha Twun rasa,

OTNMYaloLLMINCA OT rasa, Ha KOTOpbI OHa pacymTaHa (ykasaH

Ha 9TMKeTKe), HeobxoaMMO BbINMOMHUTL creaytoLlne

onepaumu:

a) 3ameHunTe MMEKLLMNCS LWTyLep Ha APYroi U3 yNakoBKM
«BCMOMOraTefbHble MPUHAAMEXHOCTU K KYXOHHOM
nnuTe».

BHumaHue: Ha wTyuepe [Ns CXUXKEHHOro rasa

npoLuTamnoBaH Homep 8, a Ha WTyLepe AN MeTaHa — Homep

13. Bcerpa yctaHaBnuBamTe HOBYI YNMOTHUTENbHYHO

npoknagaky.

b) MNopsgok 3ameHbl POpPCYyHOK KOHOPOK Ha BapOYHOM
naHenu:

e CHUMWUTE PELLETKM C BAPOYHON NAHENM U BbIHLTE FOPErKu
13 CBOWX rHe3p;

e OTBUHTUTE (POPCYHKU NPU MOMOLLM MOSIOr0 raevyHoro
Kntova 7 MM 1 3aMeHUTE UX Ha POPCYHKN, pacunTaHHble
Ha HOBbLIKW TN ras3a (cMmoTpuTe Tabnuuy 1
«XapaKkTepUCTUKM ropernok 1 hopCyHOK).

e BOCCTaAHOBMWTE Ha MECTO BCE KOMMIEKTYHOLLME, BbIMOSHASA
onepauun B obpaTHOM Mopsiike MO OTHOLUEHUIO K
OMMCaHHbIM BbILLE.

Mopsook perynsumMm MMHUManbsHOro nnamMmeHy KOHGOPOK
Ha BapO4HOW NMaHenu:

c)
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e TMOBEPHUTE PYKOATKY B MOMOXEHWE MUHUMAarbHOro
nnameHu;

e CHUMWUTE PYKOATKY W MOBEPHUTE PErynsLUOHHbIA BUHT,
pacnonoXeHHbIV BHYTPU UMK PSAOM CO CTEPXKHEM KpaHa,
BMMOTb A0 MONyYeHnUs cTabunbHOro Manoro nriamMeHu.
MPUMEYAHME: B cnyyae ncnonb30BaHNSA CKUKEHHOTO
rasa BUMHT perynsuum AormKkeH ObiTb 3aBUHYEH 40 ynopa.

e 3aTeM NpoBepLTe, YTOOLI KOH(OPKA HE racna Npu Pe3kom

NOBOPOTE KpaHa M3 MOMOXEeHUs MaKCUMarbHOro

nnamMeHun B NONOXeHNEe MUHUMarbHOIO NiamMeHu.

Mopsgok perynaumm nepBUYHOIO Bo3dyxa KOHAOPOK Ha

BapoYHOWN NaHenu:

KoHdopkn He HyxpatTcs B Kakon-nmbo perynsauunm

nepBUYHOro BO34yXa.

BHumaHue

Mo 3aBeplleHMM onepauun 3aMeHUTe CTapylto 3TUKETKY

TapupoBaHUA Ha HOBYIO, COOTBETCTBYIOLLYIO HOBOMY TUMY

MCMONb3yeMoro rasa. ATUKeTKY MOXHO 3aka3aTb B HalUmX

LleHTpax TexHudeckoro OBGCnyxmBaHUS.

d)

MpumeyaHue: ecnu faBneHWe UCMNONb3yeMoOro rasa oT-
nrM4yaeTcsa OT PeKOMEHAYEMOro, Ha NoABOAHY Tpyby B co-
OTBETCTBMW AEWCTBYHOLUMM MECTHbIMU CTaHAapTamu
HeobX0AMMO YCTaHOBUTb MOAXOASLUNIA pPenyKTop.



XapakTepuUCTUKN ra3oBbIX ropenok n ¢popcyHok

Ta6bnuua 1 CXWXeHHbIN ra3 MeTaH
Fopenku Ovametp| MouvrocTtb Bt | OTBEp- | XMKNEP NOTOK* Xuknep | notok* | xxuknep | notok*
(mm) kW (p.c.i.*) cTune 1/100 n/4 1/100 n/4 1/100 | n/M
1/100
Hommn- | YmMeHb- ok ok
Ha/bH. | LeHHaa (mm) (mm) (mm) (mm)
BhicTpas 100 | 3,00 | 0,7 41 86 | 218 | 214 | 116 | 286 | 143 | 286
(Bonburs) (R)
Mony6kicTpas
(Cpennsas) 75 1,90 0,4 30 70 138 136 106 181 118 181
(SR)
AoGasosian 55 1,00 | 04 30 50 | 73 | 71 79 95 80 95
(Manag) (A)
[laBneHve HomuHanbHoe (mbar) 30 37 20 13
rasa MuHumansHoe (mbar) 25 25 18 6.5
MakcumanbHoe (mbar) 35 45 25 18

*

** TlponaH
*** ByTaH

Mpn 15°C 1 1013 mbap — cyxoi ra3

TennotBopHas cnocobHocTs = 50,37 MIx/kr
TennotBopHas cnocobHocTb = 49,47 MIDx/kr
MpvpaoHbIiras  TennoTBopHas cnocobHocTb = 37,78 MIhx/m®

K6 G52S/R
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TexHNYeckne XapaKTepUCTUKH

Pabouune rabaputHble pa3mepbl AyxXoBoro wkada:
wmpuHa cMm. 43,5
rny6uHa cm. 40
BbIcOTa CM. 32

Pabouyas émkocTb AyxoBoro wkada:
56 nutpos

Pabouune pa3mepsbl flWmuKa gnsa pasorpeBaHUs NULK:
LMpuHa cM. 46
rny6uHa cm. 42
BbicoTa cM. 8.5

TABJIUYKA C TEXHUHECKUMU OAHHBbIMA
Pacxop anekTposHepruv npu NPUHyAMTENbHON KOHBEKLMM

YHKUMS HarpeBaHus: £ BeHTUNMpoOBaHHOe
Termiiszetes hxbramlbsi Osztoly niivieges energiafogyasztbsa

dyHKUMSA HarpeBaHusa: —  CtaTtuyeckoe

Hanp;m(el-wle U 4acToTa 3JNIeKTPponUuTaHuA:
CM.TaﬁﬂMHKy(STeXHMHeCKMMM XapaKTepuctnkamm

Fopenku:

HacTpamnBalTCA Ha BCe TUMbI rasa, ykasaHHble Ha
nacrnopTHo Tabrnyke nsgenus

[JaHHOe wu3aenue CcOOTBETCTBYeT ClieAyHLNUM

OupektuBam EBponeiickoro CooblecTBa:

- 73/23/CEE ot 19/02/73 (Huskoe HanpsxeHue) u
nocreayoLM U3MEHEHUSIM;

- 89/336/CEE ot 03.05.89 (OnekTpomarHuTHas
COBMECTMMOCTb) U NOCIeay UM U3MEHEHUSIM,;

- 90/396/CEE ot 29.06.90 (l'a3) n nocnegyowum
U3MEHEHUAM;

- 93/68/CEE ot 22.07.93 n nocnegyoLwmmMm N3MEHEHNSIM.

ny0|-||-|a;| niaumTtac MHOFObeHKLIVIOHaHbeIM AYXOBbIM LIJKa(t)OM

>

Bapo4yHas naHenb ¢ bopTukamu gna cb6opa
BO3MOXHbIX yTeuyekK

MasoBas KoHopka

OneKTpoHHOE YCTPOMCTBO MIHOBEHHOTO 3aXKUraHusi
OnopHas pelleTka BapoOYHOW NaHenu

MaHenb ynpaBneHus

Perynupyemble HOXXKU Unu onopbl

MpoTuBEHb UK XXapO4HbIN JINCT
MpepoxpaHuTenbHOEe YCTPOMCTBO KOH(OPOK Ha
BapoO4YHOM NaHenun
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PeweTka oyxoBku

PykosiTka nporpammumpoBaHus

PykosiTka TepmocTaTa

PykossiTKM BKIHO4YEeHUA ra3oBbliX KaHcpopok
BapoO4HOM NaHenun

CBeTOBOM MHAMKATOP TEpMOCTaTa

PykosiTka TaiMepa OKOHYaHUSI NPUrOTOBIIeHUS
OneKkTpoHHOEe 3aXuraHue KOH(POPOK BapO4YHOM

naHemnun
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PykoBoacTBO No 3KcnnyaTauum

Bb160p pasnuyHbIxX qoyHKLMIA KyXOHHOW NTbI MPOU3BOAUTCS MPK
MOMOLLIN PYKOSITOK M PEryrsTOpOB, PaCMONOXEHHbIX Ha NaHenm
YrpaBneHns KyXOHHOMW NinTbI .

PyKosiTKu BKITHOYEHUNS ra30BbIX KOHPOPOK BapoO4HOMN
naHenm (N)

PALom ¢ KaxKaoii pyKOSITKOM 3aKpaLLIeHHbIM KPY>XKoM ® nokasaHo

MONOXXeHWe rasoBov KOHPOPKY, YNpaBrseMon aHHOM PYKOSTKOM.
[ns 3axuraHnsi OQHOM 13 KOHAOPOK NMOOHECUTE K HEN 3aXOKEHHYHO
CMUYKY UMK 32>KMrarky, HaxkmMmuTte [0 yropa U NoBEPHUTE NPOTYB
YacoBOW CTPENK/M COOTBETCTBYHOLLYKO PYKOSTKY B MOSIOXEHWE

MaKcumaribHoe 6 Kaxxgas koHdopka MOXET ropeTb O0rbLUINM,
CcpegHUM Ny MarnbiM nriaMmeHeM. B 3aBMCMMOCTM OT 3THX Tpex
PasnyHbIX PEXXVMOB MOPEHUS Ha PYKOSTKE, MOMMMO MOSIOXKEHUS

BbIKITKO4EHO, 0603Ha4YeHHOro cMmBOrom © , Korga OH HaxoguTca
HanpoTmB CI'IpGBO‘-IHOVI OTMETKHM, NoKa3aHbl NMOJTOXXeHUA

MaKCUMarbHOro 6 1 MMHUMarbLHOrO 4 .

V3meHeHre pexxvma ropeHnst KOHGOPKM MPON3BOAUTCS, BpaLLas
PYKOSITKY MPOTVB YaCOBOW CTPESTKU U3 MOMOXKEHMS BbIKIOYEHO.
[nsa BbIKMOYEHUsT KOHCPOPKM MOBEPHUTE PYKOATKY MO YaCOBOW
cTpenke BMMOTb OO0 raweHus nnameHu (noroxeHue,

0603Ha4eHHOE TeM e CMMBOIOM ©).

OneKTpoHHOoe 3aXkuraHme KOH(pOpPOK BapOYHOW NaHenv

HekoTopble Mogenu ocHalleHbl 3MNEKTPOHHOW CUCTEMOM
MMHOBEHHOIO 3aXMraHVs ra3oBbIX KOHGOPOK HA BAPOYHOM NaHemnw:
OHW OTNIMYAIOTCA HaNMMYMEM YCTPOWCTBA 3aXKUraHusi (CMoTpuTe
petarns C). [MpyHLMN AecTBUA AAHHOIO YCTPOWCTBA 3aKriodaeTcs B

TIENKOM HaxkaTim Ha KHorKy “T” , 0003HaUEHHYHO CYMBOSIOM * .Ons
32DKVrAHMA HY>KHOWM BaM KOHADOPKM OCTATOMHO HaxkaThb KHOMKY “T” n
OOHOBPEMEHHO HaxkaTb [0 yropa W MOBEPHYTL NMPOTVB YaCOBON
CTPErKN COOTBETCTBYIOLLYIO PYKOSATKY BMMOTb A0 3aXKuraHus
KOH(pOpKKM. [nA MrHOBEHHOro 3aXXUraHusi pekomeHayeTcs
CHa4aJsia HaaTb KHOIKY, 3aTeM MNOBEePHYTb PYKOSTKY.
MpepynpexaeHue: Npyu cry4YahHOM ralleHMU NnrameHu
KOH(POPKU, MOBEPHUTE PYKOATKY YNpaBieHUs B NONOXKeHue
BbIKITHOYEHO M NOMbITaUTECh BHOBb 3aXe4b KOH(POPKY TONLKO
Nno NpoLUecTBUUN He MeHee 1 MUHYTbI.

Mogenu, ocHalLeHHbIe YCTPOMCTBOM 3aLUThI OT YTEYKU
rasa n3 KOHOpOoK Ha BapO4HOM NaHenu

3T Mogenn oTnMYalrTCs HanM4YMemM Takoro yCTPOMCTBa
(Cwmotpute getans H).

BaxHo: Tak kak KOH(OPKN BapOYHOWM MaHENn OCHaLLEHbI
3alMTHBIM YCTPOMCTBOM, MOCIE 3aXuraHns KOHMOPKK
Heo6XxoAMMO AepKaTb PYKOSITKY HaXaTou MPUMEPHO B
TeyeHue 3 ceKyHA A5 NPUTOKa rasa BMroTb OO HarpeBaHWs
3aLMTHON TepMonapsbl.

BHumaHume: Npu nepBoM BKHOYEHUN OyXOBOro Lwwkada
pekoMeHOyeM NpoKanuTb ero NpumepHo B TedeHne 30 MUHYT
npu MakcumMaribHOM TeMneparype v ¢ 3akpbiTon asepuen. o
ncredeHnn 30 MUHYT BbIKIMOYUTE LyXOBKY, OTKPOWTE ABEPLLY U
npoBeTpuTe NomeLleHne. 3anax, KOTopbIA MOXET NOSABUTHLCH
B npouecce 3Tou onepauun, obpasyeTcs B pesynbrate
ncrnapeHusi BeLLLeCTB, UCMONMb30BaHHbIX AN NpeaoXpaHeHNs
[OYXOBKM B Nepuop, OT ee NPOn3BOACTBa 40 YCTaHOBKM.

BHumaHue: YcTaHOBUTE npunararomncs npoTMBeHb Ans
cbopa coka 1/vnu xmvpa Ha Camblil HKHUA YPOBEHb TOSLKO B
cnyvyae Mcnonb30BaHWs DYHKUUW TPUnb UnuM BepTena
(MMetoLLMXCS TOMBKO B HEKOTOPbIX Modensx). [Ana apyrmx

s
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(PYHKLIMIM HUKOrAA He UCNOSb3yNTE CaMbliA HXKHUIA YPOBEHb U
HVKOTAAa He NoMeLLaiTe HUKaKNX MPegMeTOB Ha AHO AyXOBOro
wKada B npouecce NPUroToBMEHUS, Tak Kak 3TO MOXeT
noBpeanTb ero amanupoBaHHoe nokpbiTue. Beerga crasbte
Bawy nocyay ans npurotoBneHus 6niog (>kapoBHMU,
anioMUHUEBbIE NUCTBI U T.4.) Ha NpuUnaratoLLyocs PeLLeTKy,
YCTaHOBIEHHYIO Ha OMOPHbIE HaNPaBMnsoLLMe LyXOBKM.

BHuUMaHue: 4119 UCMOMNb30BaHWs AyXOBOro LKadga B py4HOM
pexume, T.e. UCKIIOYMB YCTPOMCTBO MPOrpamMmMupoBaHus
OKOHYaHUS MPUroTOBMEHUS, HEoBXOoAMMO, YTOObI
hbMKCUpoBaHHas OTMeTKa Ha nepeaHer naHenu AyXOBKW

coBnana c CMMBOJIOM \”_IJ .

MHorodpyHKUMOHaNbHbIN OyXO0BOW LiKadg codeTaeT B cebe
npeummyliectBa 0O6bIY4HBIX OYXOBOK C HaTypalnbHOW
KOHBEKUMEN: “CTaTUYecKnx”, 1 COBPEMEHHbIX OYXOBOW C
NPVHYANTENbBHON KOHBEKUMEN: “BEHTUNNPOBAHHbIX”.

OTO 4pesBblYaiHO YyHMBEpCanbHOe u3genue,
npeaocTaBnsioLLee Ha BbIOOP 5 uMerLMNXcs nerkux m
HageXHbIX cnocoboB NPUroTOBMNEHNST NPOAYKTOB. Bbibop
Pa3nMYHbIX UMEKLLMXCA (PYHKUUIN NPOU3BOAUTCS Mpu
nomoLLM pyKkoaTkmn “L” 1 TepmocTtaTa “M”, pacnonoXXeHHbIX
Ha naHenu ynpasneHun.

PyHKUuMA «PasmopaxuBaHue» @

MonoxeHne pykosaTkn TepmocTata “M”: nroboe
BeHTUNATOP, pacnonoXeHHbIN BHU3Y AyXOBKUW, NPOM3BOANUT
LUMPKYNAUUIO BO34yXa BOKPYr NpoayKTa Mpu KOMHATHOM
Temnepatype. OTa QYHKUMS uUCNOMNb3yeTca Ansd
pa3mopaxvBaHusi Nobbix NPOAYKTOB, U B 0COBGEHHOCTU Ans
pas3MopaxvBaHWUs OernuKaTHbIX NPOAYKTOB, He TpebytoLmx
Tenna, Takmx Kak: TOPTOB-MOPOXEHOE, MUPOXHbBIX C KPEMOM
UnM co cnuBKamu, (PpPyKTOBbLIX TOPTOB. OTa yHKUUSA
Nno3BONsAeT COKpaTUTb BPeMS pa3MopakvBaHUs NPYMepHO
B ABa pasa. [pv pasmopaxuBaHum Msica, pblbbl nnu xneba
3TOT NPOLIECC MOXET ObITb YCKOPEH 3a CYET YHNBEPCArbHOW
dyHKunKn “multicottura”, 3agas temnepatypy ot 80° go
100°C.

CraTuueckas AyxoBKa —

MonoxeHune pykosaATkn TepmocTaTa “M”: Mexay 60°C n Makc.
B 3TOM monoxeHun BKMNOYAKTCHA ABa HarpeBaTerbHbIX
anemeHTa: HUXHUNA 7 BEPXHUN. 970
TMNn4Haa«babyLuknuHa» ayxoBka, KoTopasi, oaHako, 6bina
OCHaLleHa OTNIMYHOW CUCTEMOWN TepMopacnpeneneHms n
NO3BONAET COKpPaTUTb pacxod 9NEeKTPO3HEPrun.
CraTnyeckas oyxoBka OCTaeTCs HENpPeB30NOEHHOW ANns
npuroToBneHune onog ¢ AByms n 6onee nHrpeaMeHTamu,
COCTaBNALLMMN eguHoe 6nioao, Taknx, Hanpumep, Kak:
Kanycta co CBUHbIMW pebpamu, Tpeca no-nucrnaHcku,
Tpecka Mno-aHKOHETaHCKU, KYCOYKM TENATUHBI C PUCOM U
T.4. OTNnYHBIN pe3ynbTaT NonyyaeTcs Npy NPUroToBrneHnm
MSICHbIX Ontog 13 TensaATUMHbI UMW TOBAOMHbI, TakMX Kak:
TyLWEHOEe MSCO, MSACHOe pary, rynsaw, 6noga u3 anuu,
CBMHOW OKOPOK U dpMnemnHasa 4yacTb CBUHMHLI U T.4.,
Tpebywmnx MeaneHHoro TyweHnsa ¢ NOCTOSAHHON
NONMBKOW COKOM OT »apku. Takas cuctema ocTaeTcs
onTUManbHOMW AN KOHOAWTEPCKOW BbINeYku, Angd
NPUroToBneHnst PPyKTOB 1 ANA TyLLIEHUS B CrieLmarnbHbIX
3aKpbITbIX €MOCTAX AnA AYyXoBKM. B npouecce
NPUroTOBNEHWs Grof] B CTaTUYECKON JyXOBKE UCMONb3YNTe



TONMbKO OAMH YPOBEHb, Tak Kak npu OQHOBPEMEHHOM
NCMONb30BaHNM HECKOSBbKMX YPOBHEN MOMy4aeTCs Nioxoe
TepmopacnpeneneHune. Vicnonb3ys pasHble nvetoLmecs
YPOBHMW, MOXHO pacnpefenntb xap Mexay BepxXHew u
HUXHEN 4acTbi AyxoBoro wkada. Ecnu ang
NPUroToBreHns Kakoro-nmbo brtoga Tpebyetcs GonbLuni
Xap CHM3y unu cBepxy, cregyeT MCnonb3oBaTb
COOTBETCTBEHHO HWKHWE UIN BEPXHNE YPOBHW.

BeHTunuMpoBaHHasa gyxoBka *

MonoxeHue pykosTkn TepmocTaTa “M”: Mexay 60°C n Makc.
BkntoyatoTcs HarpeBaTernbHbIe 3NIEMEHTbI U BEHTUNATOP. Tak
Kak ap sIBNsieTCs MNOCTOSAHHLIM U OOQHOPOAHBIM BO BCEM
OYyXO0BOM LWKady, Bo3oyx obecneumBaeT o4HOPOAHOE
NpuUroToBneHne n 3axapueaHue npogykta. Kpome Toro
MOXHO OOHOBPEMEHHO MPUroTOBUTb pa3Hble BUAbI
NPOAYKTOB, NMPU YCNOBUW YTO At UX NMPUTOTOBIEHUS
TpebyeTca ognHakoBasi Temnepatypa. MoxHo cnonb3oBaTtb
MaKCUMYyM 2 YPOBHSI ANsi O4HOBPEMEHHOIO MPUrOTOBIEHUS,
cnenys cneunanbHbIM UHCTPYKLMAM, NPUBEAEHHBIM B
naparpade «OagHOBpeMeEHHOEe MNPUTroTOBEHME Ha
HECKOINbKNX YPOBHAXY.

OTa yHKUMA B 0COBEHHOCTM pekoMeHayeTcs Ang
npurotosneHus 6ntoa, TpebyoLLmx NnoapyMAHUBaHUS NN
NPOAOIPKUTENBHOMO MPUrOTOBIEHUS, HA MPUMEP: Na3aHbs,
3anekaHka U3 MakapoH, XapeHas Kypuua ¢ KapTOLUKOW n
T.0. 3HaunTenNbHbIE MPEenMyLLECTBA NOMyYarTcsa npu
NPUroTOBIIEHUWN XXapKOro U3 Msca, Tak Kak onTumarnsHoe
pacnpegeneHve xapa no3BonseT UcnonbL3oBatb bonee
HU3KMe TemnepaTypbl, YTO NO3BONAET COKPATUTL 70TEPIO
MSACHOIO COKa, COXpPaHAsi MACO HEXHbIM U COYHbIM C
MUHUManbHbIM yXXapuBaHnem. BeHTunupoBaHHas
dyHKUMSE B OCOBEHHOCTM MOAXOAMT ANS NPUroTOBMNEHUS
pbIObl, KOTOPYHO FOTOBAT C MUHMMAarbHbIM JOOaBNeHnem
npunpae, COXpaHssi Taknm 0bpa3oM ee eCTECTBEHHbIN BU,
N BKYC.

JecepT: oTnNUYHbIE pesynbTaTthbl NOyYakTCs NP BbINeyke
KOHOUTEPCKMX U3OENUIA U3 TECTa, 3aMELLAaHHOMO Ha NUBHbIX
UIN XUMNYECKUX APOXOKaX.

DYHKUNA  «BEHTUNMPOBAHHBIN»  MOXET  TakKxe
ncnonb3oBaThCsA Ans ObICTPOW pa3Mopo3ku Gernoro u
KpacHoro msica, xneba, yctaHosus Temnepatypy 80°C. Ons
pa3mopo3ku bonee genukaTtHbIX NPOAYKTOB YCTaHOBUTb
Temnepatypy 60°C unu BKMOYUTb TOMBKO LMPKYNSILUIO
XOoAHOro BO34yXa, YCTAHOBMB PYKOATKY TepmocTaTta Ha
0°C.

Harpes ceepxy |~ |

MonoxeHue pykosTku TepmoctaTa “M”: Mexay 60°C n Makc.
BkntoyaeTcs BepXHUI HarpeBaTeribHbIN ANeMeHT.

OTa dyHKUMS MOXeT ObITb MCMONb30BaHa Ansi AOBOAKU
roToBbix Orioa.

Mpunb T2

MonoxeHwne pykoaTkm TepmocTaTa “M”: Makc.
BkntoyaeTtcsa LeHTpanbHbli BEPXHUM HarpeBaTeNbHbIN
3NIEMEHT 1 BEHTUNATOP.

3HauuTenbHas TemnepaTtypa nNpsAMoro AencTBus rpuns
Nno3BoNSET NoNyyYnTb ObICTPOE 0Opa3oBaHME KOPOYKM Ha
NOBEPXHOCTU MpoAyKTa, KoTopasd NpensaTCcTBYEeT BbIXoQy
COKOB M COXpaHseT MpPOoAYKT HEXHbIM W COYHbIM.
Mcnonb3oBaHue QyHKUUU Tpunb B OCOBEHHOCTM
pekomMeHayeTca Ans onioa, AN NpUroToBEHUS KOTOPbIX
TpebyeTca BbiCOKass NOBEPXHOCTHasa Temnepartypa:
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TEeNAYbUX U roBSXKbUX BUELLITEKCOB, aHTPEKOTOB, BbIPE3KM,
ramobyprepos u T.4.

FoToBUTL C MONYOTKPbLITOM ABepued AYXOBKM 3a
MCKITIOYEHUEM NPUroToBIIEHUS Ha BepTene.

B naparpade «[lMpaktnyeckune coseTbl N0 NPUrOTOBIIEHNIO»
NPUBOAATCS HEKOTOPbIE NPUMEPbI UCTONb30BaHNSA TPUNS.

BeHTUNMPOBaHHbLINA rpunb *

MonoxeHne pykoaTkn TepmocTtata “M”: Mexgy 60°C un
200°C.

Bknioyaetcs UeHTpanbHbI BEPXHUIW HarpeBaTeNbHbIN
aneMeHT n BeHTuUnaTop. CoyetaeT ogHOHaNpaBrieHHOe
BblJENEHNE xapa C NPUHYANTENbHON LMPKYNSaLUmMer Bo3ayxa
BHYTPM AyXOBOro wkada. 310 npenATcTByeT 06ropaHuio
NOBEPXHOCTU MNPOAYKTOB, MOBbIWAA MNPOHMKAIOLLYIO
€nocobHoCTb xapa. OTnMYHbIE pe3ynbsTaThbl NOMyYatTCs Npu
MCNONb30BaHNN  BEHTUNMPOBAHHOIO rpuna Ansg
NPUrOTOBIEHUSI MACa U OBOLLEN Ha Luamnypax, Konbacok,
CBUHbIX pebpbillek, 6apaHbnx OTOMBHbLIX, KypULIbl C OCTPOW
npunpaBoWn, Nepenerok ¢ canbBUen, CBUHOW BbIPE3KU U T.4.
B 0co6eHHOCTU (DyHKLMSA BEHTUNMPOBAHHOIO rpUIisi NoaXoauT
Ons NPUroTOBMNEHMS TaknX BUAOB pbiObl Kak coune YepHuu,
TYHUQ, pbibbl-Mey, hapLUMPOBaHHbIX KapakaTuL, U T.4.

Bepten

[Ona BknYeHUs BepTena BLINOMHWUTE chnejyowmne

onepaumm:

a) ycTaHoBUTE NPOTUBEHb HA 1-blA YPOBEHb;

b) BCcTaBbTe cneumanbHbI AepxaTenb BepTena Ha 3-eMm
YPOBHE 1 BCTaBbTe BEpPTEN B creynansHoe OTBepcTue,
pacnonoXeHHoe B 3aHEN CTEHKE OyXOBKMU;

C) BKIOYMTE BepTer, yCTaHOBUB PYKOSTKY “L” B nonoxeHve

pasd
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OcBelleHne AyxoBoro wkada

\

BkntoyaeTtcs, NoBepHYB PyKOATKY “L” Ha cumBon 4.
OcBeLLaeT ayxoBoW LWkad 1 OCTAETCs BKIKOYEHHbIM, Koraa
BKITHOYAETCA KaKoW-Nnbo HarpeBaTernbHbIN 3MEeKTPUYECKUIA
3NEMEHT JyXOBKM.

CBeTOBOM UHOMKATOP TepMocTaTa gyxoBoro wkada (O)
NokasbiBaeT hasdy HarpeBaHus, Korga MHAMKaTop TepMocTaTa
racHeT, 9TO O3Ha4aeT, YTO BHYTPM AyXOBOro LWkada bbina
OOCTUrHyTa TeMneparypa, 3agaHHasi pykosaTkor TepmocTar. Ha
AAHHOM 3Tane MuraHue 3TOro MHAMKAaTopa O3HavaeT, YTo
TepmocTaT OYHKLMOHMPYET UCMPABHO ANS NoadepXaHus
HEN3MEHHOrO 3Ha4YeHWs TeMNepaTypbl B OyXOBKE.

PykosiTka Taimepa OKOHYaHUA NPUrOTOBIIEHUSA

HekoTopble Mogenu OyXOBOK OCHaLWeHbl TaMepom
nporpaMMMpoBaHNs OKOHYaHWUSA NPUroToBreHns Onsa ero
MCMONb30BaHNs 3aBeanTe 3BOHOK, MOBEPHYB PYKOATKY “S”
MOYTM Ha OAWH MOSHbLIA 0OOPOT MPOTMB HYACOBOW CTPENKU

O. MoBepHuTe Hasag O 3ajanTe HyXHOoe Bpem4,

s



YCTaHOBWB HaNpOTMB PMKCMPOBAHHOM OTMETKM Ha NEpeaHeN
naHenu umdpy, COOTBETCTBYIOLLYIO HY>XKHOMY BpemMeHu. o
NCTEYEeHNM 3a4aHHOr0 BPEMEHM NOMMMO 3BOHKa npousongeT
aBTOMaTU4eCKOe BbIKINIOYEHNE OyXOBKM.

BHuMmaHue: 4118 ucnonb3oBaHUsA AyX0BOro Wwkada B py4HOM
pexume, T.e. UCKIIOYMB YCTPOMCTBO MPOrpaMmupoBaHus
OKOHYaHUA MNpPUroToBMNeHusi, HeobxoaAumo, u4TOObI
duKCcMpoBaHHast oTMeTKa Ha nepegHen naHenu AyXOBKU

coBnana c CMMBOSIOM \”ﬂ .

Korgpa pyxosBon wkad He ucnonb3dyeTrca Tanmep
NpOrpamMMMpOBaHNsi OKOHYaHKS MPUFOTOBIIEHNSI MOXET ObIThb
MCMOnb30BaH B KayecTBe 0ObIYHOrO Tanmepa.

MpakTyeckue coBeThI MO IKCMITyaTaLm ra30BbLIX FOPeriok

[na makcumansHOM oTaaym crnenyet NOMHUTL CrieaytoLLee:

® NS KaXOoW KOHGOPKM UCMONb3yMTe MOAXOAsLLYHO nocyay
(cmoTpy Tabnuuy) ¢ Tem, 4YTobbl Nnams KOHOpKN He
BbIXOOWITO 3a Npeaeribl AHW NOCyabl.

UCMONb3YWTE NOCYAY TOMBKO C MIOCKAM JHOM.

B MOMEHT 3aKVMaHWsi MOBEPHUTE PYKOSITKY MITbI B MOSNIOXKEHWE
Marioro rrameHu.

BCErZa MCMonb3yinTe Nnocyay C KpbILLKaMK.

lNopenka AuameTp AHa nocyabl
(cm)

BeicTpasg (R) 24 - 26

Mony6bicTpas (S) 16 - 20

LononHutenbHasa (A) 10- 14

NMPUMEYAHUE B moaensix, ocHaLEeHHbIX OMOSTHUTENbHOM
PELLETKON, 3Ta peLleTka MOXET ObITb NCNOMb30BaHa TONbKO
Ha BcrnomoraTtenbHON KOH(OpKe € nocyaon AnameTpom
MeHbLUe 12 cm.

npaKTVI‘-IeCKVIe coBeTbl NO NPUTroTOBIIEHUIO onoa

[yxoBka gaeT BO3MOXHOCTb UCNOMb30BaHUSA LLUMPOKOWN
raMmbl OYHKLMIA, NO3BONSIOLLMX MPUrOTOBUTL NOOLIE Brtoaa
onTuManbHbIM o6pa3omMm. Co BpeMeHeM Bbl Hay4MTeCh
onNTUMarbHO UCMNONb30BaTb 3TO MHOrOYHKUMOHaNbLHOE
nsgenve, No3Tomy NpUBEOEHHbIE HUXKE COBEThbl SIBNSOTCA
TONbKO OOWMMKN yKa3aHUAMU, KOTOPbIE Bbl MOXeTe
OOMNOMHUTb BalLUMM COGCTBEHHbLIM OMbITOM.

MpenBapuTenbHbLIN HarpeB

Mpy HeoBXOQMMOCTY B NpeaBapUTENbHOM HarpeBe AyXOBOro
wkada, 4To 06blYHO TpebyeTcs ONS BbINEeYKN BCEX
OPOXOKEBBIX U3AEMNUN, MOXHO MCMNONb30BaTb PYHKLUIO E
“BEeHTUNMPOBaAHHOE”, KOTOPas NO3BONSET AOCTUYb HY>KHOW
Temneparypbl 3a KOPOTKMI CPOK C COKPALLEHHbIM PacXxo4oM
3MNEKTPO3IHEPIUN.

[MomecTuMB BbIneYky B AyXOBOM LLKad, MOXHO NEPEKTOYnTb
ero Ha bonee NoOAXOOALLMIA PEXUM NMPUTOTOBIIEHUS.

OgHoBpeMeHHOoe MPUroTOBflIeHUEe HAa HeCKONMbKUX

YPOBHSAX
Mpn HeoBXOAMMOCTM NPUTOTOBIEHUS Ha ABYX YPOBHSAX
cnepyert MCnonb3oBaTb TONbKO pexum *
“BeHTUNIMPOBAHHbLIN’ - €OUHCTBEHHbIN, OAOLMIA TaKyto
BO3MOXHOCTb.

« B pyxosom wkady umeetca S5 yposHewn. [lpu
NPUIrOTOBNEHNM B BEHTUIMPOBAHHOM peXume
MCcnonb3ymnTe ABa U3 TpexX LeHTparnbHbIX YPOBHEW.
MepBbI CHM3Y M NOCNEAHUA CBEPXY NMOABEPrarTcs
npsAMOMY BO34eNCTBUIO FOpsiYero Bo3ayxa, KoTopoe
MO>XET NMPUBECTU K 0BropaHunio aenvkaTHbix 6rtog,.

*  OOGbI4HO MCNONb3yTCA 2-0M U 4-bIl YPOBHU CHU3Y,
nomeLlas Ha 2-ol ypoBeHb NPOAYKTbl, NPUrOTOBIEHNE
KoTOpbIX TpebyeT 6onee cunbHOro xapa. Hanpuwvep, B
crny4ae npuroToBreHNsi MACHOIO >XapKoro O4HOBPEMEHHO
C Apyrumu 6nogamu cnegyeT NOMeCcTUThb Kapkoe Ha 2-
ON ypoBeHb, OCTaBUB 4-bll ypoBeHb Ansa Oonee
JenvkaTHbIxX ontof,.

+ B cnyvae ogHOBpPEMEHHOro nNpuroToBneHus onwoa,
Tpebywwnx pasHOro BpeMeHW u Temneparyp
NpUroToBreHns, crnegyeT BblbpaTb cpeaHee 3HaveHue
Mexay AByMSI TemnepaTypamu, NnoMecTuTb Haubonee
JenukaTHbIA NPOAYKT Ha 4-bll YPOBEHb U B MeEpPBYO

s
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ouvepeb BbiHYTb U3 AyXOBKM Brtogo, Tpebytollee 6onee
KOPOTKOro NPUroTOBMEHNS.

* YcTaHaBnuBanTe NPOTUBEHb Ha HUXHWUIM YPOBEHb, a
peLueTKy Ha BEPXHUN.

DYHKUMA rpunb
MHOrodyHKLUMOHaNbHbLIN OYyXOBOW wWKad faeT Bam
BO3MOXHOCTb UCMOMNb30BaHNS 2 pasnuyHbIX QYHKLWA rpUns.

Vicnonbayiite dyHkumio 22| «rpunb» npm nony-oTKpbIToOM
aBepLe AyXoBKU. [ToMecTuTe NpoayKT B LEHTP PELUETKM,
YCTAHOBMNEHHOM Ha 3-eM Ui Ha 4-OM YPOBHE CHU3Y.

[nsi c6opa COKOB 1/Unu xnpa ycTaHOBUTE NpurararoLLmincs
NPOTUBEHb Ha 1-bIl YPOBEHb.

Mpun ncnonb3oBaHMKM 3TON PYHKLMM pekoMeHayeTcs 3afaTb
MakCuUManbHY MOLWHOCTb. MOXHO nMcnonb3oBaTb U
MEHbLLUY MOLLHOCTb, NMOBEPHYB PYKOSATKY TepMocTaTta Ha
Tpebyemoe 3HadeHue.

B Moaensx, ocHalleHHbIx BepTenom Y| B doyHkumn “grill”
MOXXHO MCMOMb30BaTb NpUaratoLLMNCst KOMMNEKTANS rPUIs.
B aTom cny4vae rotoBuTb 6ni040 C 3aKpbITOW ABepLen
OYXOBKW, YCTaHOBMB BepTeNn Ha 3-Ui ypoBeHb (CHU3Y) U
NpoTUBEHb A5 cOopa COKOB M/Unw >upa Ha 1-bil ypOBEHb.
DYHKLMSA oF «BEHTUIIMPOBAaHHbLIN FPUNb» UCNOMNb3yeTcs
WUCKIKYUTENBLHO C 3aKpbITOW ABepuen ayxoBku. OHa
ABnNsaeTca 4pes3BblManHO ygobHowm ans ObicTporo
3axapuBaHus, pacnpegensieT BblAeNseMbIi rpunem xap,
Nno3BONsAsi 0OQHOBPEMEHHO 06xapuBaTb MOBEPXHOCTb
npoayKTa u OCyLLeCTBNATb NPUroTOBNeHUs Oniog Takke B
HWXKHEN YacTu AyxXOoBoro Lwkada.

Bbl MoxeTe ucnonb3oBaTh 3Ty PYHKLMIO TakkKe B KOHLE
npuroToBrneHus 6niog, Tpebywmnx NOBEPXHOCTHOTO
noapyMsHUBaHWSA, HaNpuMmep, uaeanbHO NOAXOAUT AN
3aBepLualoLLero NogpyMsHUBaHUS 3anekaHku N3 MakapoH.
Mpn nMcnonb3oBaHWK 3TOM (PYHKLUUN YCTAHOBUTE pPELLETKY
Ha 2-0M UNn 3-U ypoBEHb CHM3Y (CMOTpeTb Tabnuuy
NPUroTOBIEHNS), NOCNE YEro yCTaHOBUTE NPOTUBEHb Ha 1-
bl YpOoBeHb CHU3Y ansa cbopa xupa un BO nsbexaHue
ob6pa3oBaHusa abiMa.

BaxHo: ucnonb3oBatb ¢yHkumo “Gratin” ¢ 3akpbiTon
ABepuen AYXOBKW AN NonyyvyeHUss OnNTUManbHbIX
pe3ynbTaTtoB U Ans 3HAYUTENbHOW 3KOHOMUU IHEpruu
(npumepHo 10%).



Mpu ncnonb3oBaHUn 3TON PYHKUUU pekoMeHAyeTcs
YCTaHOBUTb PYyKoATKY TepmocTaTa Ha 200°C, Tak kak aTa
onTuManbHas TemnepaTtypa, obecneunBawLwas
HanbonbLLUY0 OTAaYy Ha OCHOBE MH(PPAKPACHOIO U3MyYeHus.
3710, 0gHaKo, He NCKMYaEeT BO3MOXHOCTb MCMNOMb30BaHUSA
bonee HU3KMX TemnepaTyp, YyCTaHaBNUBas PYyKOATKY
TepmocTaTa Ha Tpebyemyto TemMnepaTypy.

OnTuManbHbIX pe3ynbTaT NPy UCNOoNb30BaHUN hyHKLMK
rpunb norny4vyaeTcs, Korga pelleTka ycTaHaBnMBaeTcs Ha
BEPXHUX YPOBHAX (CMOTpeTb Tabnuuy NpUroToBreHus),
nocne 4yero AnAa c6opa xupa M BOo usbexaHue
ob6pa3oBaHuA AbiMa YCTaHOBUTb Mpunarawwmncs
NPOTMBEHb Ha CaMbI HWKHUN YPOBEHb.

KoHngutepckas Bbine4vka

Mpun BbiNeYyke KOHOUTEPCKUX MU3Oenuin Bcerga cregyet
nomMelwaTtb UX B pas3orpeTyto AYXOBKY, AOXOABLUIMCh
OKOHYaHMA NpeaBapuTeENbHOIO HarpeBa, CUrHanM3npyemoro
BbIK/IIOYEHNEM KpacHoW namnoydkmn “0O”. He oTkpbiBanTe
OBepLy OYXOBKM B MpoLiecce BbiNeykn BO u3bexaHue
ocefaHusa nagenus. ObLime pekomeHgaunmn:

Ecnv nupor xopoLuio nponeyeH CHapyXu, a
BHYTPU CbIPOWA

CokpaTtute KONM4ecTBO XUOKOCTU Mpu
3aMellnBaHMM TecTa,yMeHbLUMTe TeMnepaTtypy 1
yBenMyYbTe BPEMS NMPUroTOBNEHMS.

Bbineyka He BbiIHUMaeTCA U3 hOpPMbl

ObwurbHO NpoTpUTE HOPMy Macniom, a Takxke cnerka
MOChINbTE €€ MyKOW MW UCMONL3ynTe NepraMeHTHYI0
Oymary ona QyXOBKU

Ecnv nupor cnuwkom cyxou

B cnepnyiowmin pa3 noBbICbTE TEMMNepPATYpy Ha
10°C n cokpaTtuTe BpemMsa NpUroToOBNEHUS.

Ecnun nupor canLWWKOM Cbipoi

B cnepnyiowmin pas noBbICbTE TEMMNEPATYPY Ha
10°C nnn cokpatmnte KOIMYeCTBO XNOKOCTU Mpu
3aMelBaHuM TecTa.
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Ecnun noBepxHOCTb NUPOra CJAULLKOM TEMHas

MomecTtute dopmMy C NMPOrom Ha 6onee HU3KNI
YPOBEHb,YMEHbLLUNTE TEMMEPATYPY N YBENUYLTE
BpPEMS NPUrOTOBAEHUS.

Mpn opgHOBpEeMEeHHOM NCMNONb30BaHNN
HECKONbKMX YPOBHEN [ YXOBKU (B pexume
"BEHTUNMPOBAHHbLIN™) pasMeLLLeHHble Ha HUX

NPOAYKTbI MMENW pasHylo cTeneHb FOTOBHOCTM.

BoibpaTtb 60nee HU3Kyio TemnepaTypy. [1poTmnBeHn,
NMOMELLLEHHbIE B yXOBKY B OQHO U TO )K€ BpemA,
MOryT ObITb BbIHYTHl B pa3HOE BPEMA.

Bbineyka nuuubl
[na onTmManbHOM BbINEYKM NULLLbI CrieayeT UCMNonb30oBaTh

dyHkumo E “BeHTUNMpPOBaHHOE :

» PasorpeTb Ayx0BKYy No kpavHen mepe B TeyeHue 10
MUWHYT.

* Wcnonb3yinte npoTMBEHb W3 FErkoro antoMUHUSA,
yCTaHaBnvBasi ero Ha npunararwoLytocs peLueTky. [Mpu
NCMONb30BaHNM NPOTUBEHSI BPEMSI BbINEYKM YANTUMHAETCS,
YTO 3aTPYAHSIET NOMNyYeHMe XPYCTALLEN NULLbI.

* He cneayet yacTo OTKpbiBaTb AYXOBKY B npouecce
BbIMEYKN.

* B cnyvyae Bbinevku nuuubl ¢ 06MNbLHOW HAYMHKOM
(kanpr4y403a, YeTblipe ce30Ha) PEKOMEHAYETCS NMONOXUTb
Ha NuuLy Cbip MouULapenna B cepeanHe BbIMeYKu.

+ [lpu BbiNeyke NuuLUbl Ha OBYX YPOBHAX crnepyet
NCMNOSb30BaTb 2-0M N 4-bli YPOBHM C Temnepatypomn
220°C 1 nomMecTuUTb NMLLLY B IYXOBKY, pa3orpeBs ee nepes
3TVM NPUMEPHO B TedeHne 10 MUHYT.

MpuroroBneHue pbIObI U MsAca

Benoe msco, ntuuy n pbidby cnegyeTt 3anekatb npu
TemnepaType ot 180°C go 200°C.

[ns NpUroToBNeHms KPacHOro Msica, XOpOoLLO NPOXXapeHHOro
CHaPY>XM 1 COYHOrO BHYTPU, CriedyeT B Havane ycTaHoBUTb
BbICOKYyt0 TemnepaTtypy (200°C-220°C) B Te4EHNE KOPOTKOIO
BPEeMeHW, 3aTeM MOHU3NTb TeMNepaTypy.

O6bIYHO, YeM KpyMHee KyCOK 3arnekaemoro msica, TemM
ponbwe 6yaet ero npuroToBrieHMe Npu HU3KOM
TemnepaType. [loMecTuTe KyCoK Msica B LIEHTP PeLUeTku 1
yCTaHOBUTE Mo peLleTKy NpoTMBeHb Ans cbopa xupa.
YcTaHOBUTE pelleTky Takum obpasom, 4Tobbl MscoO
Haxo4unoch B LieHTpe ayxoBku. Ecnn TpebyeTtca nonyunTb
OOonNbLUMIA HarpeB CHU3Y, YCTaHOBUTE PeLUeTKY Ha HUXHUE
Hanpasnsawwmne. [Ona NpurotoBneHUss apomMaTHOro
3aneyeHoro msica (B 0COGEHHOCTU YTKU U On4M) cregyeT
06NOXMTb KYCOK Msica KyCOYkaMu cana Urnu KOpewku u
pacnonoXuTb ero Ha BEpXHEM YPOBHE yXOBKMU.



MonoxeHne Mpuroraenusaemblin Bec (kr) | PacnionoxeHue Bpemsa MonoxeHne Bpemsa
PYKOATKMN NpPoOAyKT Ha YPOBHAX | NpeaBapuTenbHOro| PYKOATKU | MPUroTOBREHUA
perynauun AYXOBKM CHU3Y| Harpesa (MUHYTbI) | TepMocTara (MUHYTBI)
BBEpX
PaamopaxusaHue |Bce MOpOXKeHHble
@ NPOZYKTHI
Cratuyeckoe YTKa 1 3 15 200 65-75
- JXapkoe 13 TeENATUHbI
— VI roBAAVHGI 1 3 15 200 70-75
7Kapkoe 13 CBUHWHbI 1 3 15 200 70-80
MeueHbe (Meco4Hoe) - 3 15 180 15-20
MecouHblii TOPT 1 3 15 180 30-35
BeHTunmpoBaHHoe |lTyuua (Ha 2-x ypoBHAX) 1 2-4 15 220 15-20
NazaHbr 1 3 10 200 30-35
Z BapaHuHa 1 2 10 180 50-60
ypuLIa C KapTOLLKOM 1 2-4 10 180 60-75
Ckymbpua 1 2 10 180 30-35
eKC 1 2 10 170 40-50
Oknepbl (Ha 2-X YPOBHAX) 0.5 2-4 10 190 20-25
MeuyeHbe (Ha 2-x ypoBHAX)| 0.5 2-4 10 180 10-15
Buckeut (Ha 1-om yposHe)| 0.5 2 10 170 15-20
BuckeuT (Ha 2-yx
YPOBHAX) 1.0 2-4 10 170 20-25
Hecnapkve nvporu 15 3 15 200 25-30
Forno Sopra Hosepnenve - 3/4 15 220 -
(Harpes ceepxy) [OrOTOBHOCTY
(I
Fpunb ambana v KapakaTuubl 1 4 5 Makc. 8-10
vy anbMapbl 1 KPEBETKM HA
=] LuamMnypax 1 4 5 Makc. 6-8
®vine Tpeckm 1 4 5 Makc. 10
Osowwmr-rpunb 1 3/4 5 Makc. 10-15
Tenaunn Gudpurekc 1 4 5 Makc. 15-20
OT16uBHbIE 1 4 5 Makc. 15-20
"ambyprep 1 4 5 Makc. 7-10
Ckymbpua 1 4 5 Makc. 15-20
I"opAure ByTepbpoasl Howep 4 4 5 Makc. 2-3
Ha BepTene
TenATvHa Ha BepTene 1.0 - 5 Makc. 80-90
ypviua Ha sepTene 15 - 5 Makc. 70-80
BapaHvHa Ha BepTene 1.0 - 5 Makc. 70-80
BeHTUnupoBaHHbIN | ypuyLa-rpuib 15 3 5 200 55-60
rpwnb Mopckue kapakatuLpl 15 3 5 200 30-35
T

NMPUMEMAHUE:: ykazaHHaA NpOAoKNTENLHOCTL MPUFOTOBIEHWA CY)KUT TOSMBKO B KAYECTBE MpUMepa U MOXeT ObITb M3MeHeHa B
COOTBETCTBUM C INYHLIMM BKycamu. [pun ucrions3osaHmm doyHKLmIA grill vnm grill ventilato (rpyna nnm BeHTUAMPOBAHHOMO rpunA)
MPOTMBEHb BCErda yCTaHaBNMBAETCA Ha 1-bI ypOBEHb AYXOBKW CHU3Y
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PerynsapHoe TexHu4eckoe oocnyxmuBaHue U YACTKa KYXOHHOMN NJNTbI

Mepen Havyanom kakon-nub6o onepauuu orcoeguHUTE
KYXOHHYI NAUTY OT CeTU aneKkTponutaHua. [On4d
ONUTENbHOrO Cpoka CryXObl KYXOHHOW MNUTbI BaXXHO
perynsipHo Mpou3BOAUTbL €€ TLATeNlbHYH OOLLYI0 YMCTKY,
yunTbiBas criegyollee:

e He UCMonb3nTte napoBble arperatbl And YNCTKU

® 3MannpoBaHHble YaCcTM U CaMOYUCTALLMNECH MaHenu,

ecnu nocrnegHne MMerTCs, JOMKHbI MbITbCH TENown
Bofon 6e3 Mcnonb3oBaHMsA abpasvBHbIX MOPOLLUKOB U
KOPPO3MNHbLIX MOKLWNX CPeacTB, KOTOpble MOTyT
noBpeanTb Takne NoBepxHOCTH;

BHYTPUY OyXOBOW LLKad) cnegyeTt MbITb PErynspHo, Korga
OH eLLe Tenbl, NPy NOMOLLM rOpAYEn BOAbI U MOOLLIETO
CpeacTBa, KOTOpoe 3aTeM yAarnuTb BIIaXXHOW TPAMNKOW 1
BbICYLUWTb.

KOH(POPKM cnedyeT MblTb PErYNSpHO ropsyen Booon u
MOIOLLMM CPEACTBOM, TLLATENbHO YAansas OCTaTKu NULLN.
B KyXOHHbIX NnMTax, OCHaLleHHbIX aBTOMaTUYECKNUM
3axuraHvem, criegyeT perynspHo YNCTUTb HAKOHEYHUKN
YCTPOWCTB MFHOBEHHOIO 3MEKTPOHHOIO 3aXXUraHus u
npoBepsATb, YTOObI OTBEPCTUS ra3oBblX KOH(OPOK He
ObIny 3acopeHbl;

Ha pgeTansax W3 HepXaBewwewn cTanu MoryT
o6pa3oBaTbCs MSATHA, €CMM OHU OCTAKTCS B TEYEHue
ONUTENbHOIO BPEMEHW B KOHTaKTE C BOOOW MOBbLILLUEHHOWN
XKECTKOCTM UMK C arpeCcCBHbIMW MOIOLLIMMU CPEACTBaMM
(comepxawmmm doocdop). Nocne YicTkmM pekomeHayeTcs
TWwaTtenbHO yoannTb OCTaTKM MOKOLWEro cpeacraa
BNa)KHOW TPAMNKOW U BbICyWNTb. Kpome Toro cnegyet
He3aMeanuTenNbHO yaansaTb BO3SMOXHbIE YTEYKN BOAbI.
YMCTKA KYXOHHOW MNIUTbl, OCHALLEHHON CTEKMNSAHHON
KPbILLKOW, NPOU3BOAUTCSA MpU MOMOLUN FropsiYen BoAbl,
nsberasi UICNONb30BaHUE XeCTKUX ry6ok nnm abpasmeHbIx
MOKLLNX CPeaCcTB.

NMPUMEYAHUE: He cneayeT 3aKpbiBaTb KPbILWKY
Bapo4yHOM NaHesnu, ecnv rasoBblie KOHOPKMU elle
ropsiuve. Ecnu Ha KpbiwwKe KYXOHHOM NAUTbI NponuTa
XWAKOCTb, yaanuTe ee nepepn TeM, Kak OTKpPbITb
KPbILLUKY.

BaxHo: perynapHo npoBepsanTe cOocTosHMe rubkoro
rasoBoro wnaHra u 3amMeHsinTe ero, Kak TONIbKO Bbl
obHapyXuTe NpusHakuM aHoManuu; pekomeHayeTcs
3aMeHATb ra3oBblIli LUMaHT eXerogHo.
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3ameHa namMno4ku oCcBeLLeHUs AYXOBKU

*  OTKNIOYNTL INEKTPONUTaHME AYXOBKU NPU NOMOLLU
MHOFOMOMAPHOro BbIkMoYaTens, UCnonb3yemMoro Ans
NnoACOeaNHEHUS! OYXOBKM K CETU 3MEKTPONUTaHUS, Unu
BbIHYTb BUIIKY U3 PO3ETKM, ECMW 3TO BO3MOXHO.
OTBUHTUTE CTEKISIHHYHO KPbILLKY nradoHa NamMmnoykuy;

BbIBUHTUTE NaMmnoyky U 3aMeHUTE ee Ha HOBYIO,
YCTOMYUBYO K BbiIcCOkMM Temnepatypam (300°C),
UMEIOLLYIO CrieaytoLLye XapakTepucTukm:

- Hanpsikenune 230 B

- MowHocTb 25 BT

- MopcoeanHenne E14
BoccTaHOBUTE CTEKMSIHHYK KPbIWKY Ha MECcTo "
NOOKMIUNTE HaNPsPKEHUE.

Yxop 3a pykosiTkamy ra30BO BapoO4HOW naHenu

Co BpeMeHeM pYKOATKM NANTbI MOTYT 3abrokmpoBaThbCs UNn
BpaLLaTbCsl C TPYAOM, MO3TOMY NOTPEGYETCH NMPOM3BECTM UX
BHYTPEHHIOI0 YNCTKY M 3aMeHY BCEN PYKOATKW.

NMPUMEYAHWUE: [OaHHasa onepauus [OJIXKHa
BbINOJNIHATbLCHA TeXHUKOM, YMNONTHOMOY€EHHbIM
npousBoguTenem.
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