









































3. ISTRUZIONI PER
LUTENTE

{T) COTTURA AL GRILL TRADIZIONALE (forni
a convezione naturale e forzata - 6 o 8 funzioni)
Ruotare la manopola del selettore (Fig. 6 0 8 0 9)
sul simbolo o e nei forni a convezione
forzata, regolare la manopota del termostato
(Fig. 7) sulla temperatura desiderata.
Selezionando questa funzione viene inserito
'elemento riscaldante superiore centrale che
distribuisce direttamente il calore sulle vivande. Oltre
a grigliare, pud essere utilizzata per dorare
leggermente le vivande gia cotte.

COTTURA AL GRILL A CONVEZIONE
ORZATA (forni a convezione forzata - 6 0 8
funzioni)
Ruotare la manopola del selettore (Fig. 8 o 9) sul
simbolo (1] e regolare {a manopola del termostato
{Fig. 7) sulla temperatura indicata nella tabella a
pag. 28. Selezionando questa funzione viene
inserito I'elemento riscaldante superiore centrale ed
il calore irraggiato viene distribuito dal ventilatore.
Questa cottura & particolarmente indicata per
mitigare I'irraggiamento diretto dell’elemento
riscaldante superiore usando temperature di cotiura
inferiori, permettendo una doratura uniforme e
croccante. Ideale per arrosti e polli.

GIRARROSTO (solo per forno a convezione
naturale)

Come usare il girarrosto (vedi Fig. 24)

= Infilare il pollo od il pezzo da arvostire sullo spiedo
avendo cura di stringerlo fra le due forcelle e
bilanciarlo bene al fine di evitare inutili sforzi al
motorino.

¢ Dopo aver infilato il supporto nel gradino 2,
appoggiare lo spiedo sul supporto ed introdurre
la sua estremita nell'apposito innesto de! motorino
(E).

 Utilizzare sempre la leccarda per la raccolta
del sugo, come indicato a pag. 26 nel paragrafo
“CONSIGLI PRATIC! PER LA COTTURA".

* Svitare e togliere I'impugnatura dello spiedo.

» Accendere il bruciatore grill ed avviare il
motoriduttore premendo l'interruttore (&) od
inserire la resistenza grill 5) o (") seguendo le
relative istruzioni.

Tutte le cotture si effettuano a porta chiusa
ad eccezione di quando si usa |l bruciatore
grill gas (vedi relative istruzioni).

H

3. INSTRUKCJE DLA
UZYTKOWNIKA

. JAK POST?POWAC PRZY PIERWSZYM
KORZYSTANIU

PIEKARNIKA

W celu pozbycia sig charakterys czne%o zapachu
wydzielanego przez izolacje z weiny sz
2

lane),
uzyciu, nalezy na okoto godzinqwﬁ%

pt { ¢

pusty piekarnik z zamknigtymi drzwiami na
maksymaing temperature.

W frakcie tego zabiegu nie nalezy przebywaé w
pomieszczeniu, w ktérym zna{()!,'we sie kuchenka, a

mieszczenie to nalezy wentylowac.

waga: kuchenki z programatorem nalezy

ustawi¢ na tryb pracy reczny.
Nommalne jest, Ze z piekarnika bedzie vggob val
ziny

sie dym i przykry zapach. Po uplywie ok

g

naleZy wylgczy¢ piekarnik i pozostawi¢ go do
g(s)ggmema, po czym umyc w Srodku cieplg woda z

atkiem delikatnego detergentu. Umyé réwniez

rzed uzyciem osazenie dodatkowe (siatke,
glache, tz:yytfann;{y r%szt, itd.). ¢ ¢
RODZA.J PIEKARNIKA

Nasze kuchnie wyposazane sg w rozne rodzaje
piekarnikdw: gazowe, gazowo-elekiryczne i

elekiryczne. Te ostatnie moga

mie¢ naturainy lub

wymuszonxagbie powietrZa (z wentylatorem).

Tytutem ws|

owki podajemy: )

na stronach od 21 do 24 ogdiny opis
poszczegoinych rodzalzéw przyrzadzania potraw.
na stronach od 25 do 26 praktyczne porady, jak
oan%raaé najlepsze wgukn . o
na stronach 27 i 28 {abele czasow pieczenia i
opiekania.

I, UWAG] OGOLNE DOTYCZACE
EZPIECZENSTWA

Nie zostawia¢ piekarnika bez nadzoru
odczas pieczenia. . .
odczas_korzystania z piekarnika nalezy

zostawiac zawsze otwarty pokryws:gchnl, co

zapoblesmle przegrzaniu sie urzadzenia.

W celu otwarcia drzwiczek plekarmika chwyta¢

za srodkowa czes¢ uchwytu, .

Nie nalezy martwi¢ sie, jezeli podczas

pleczenia na drzwiczkach lub scianach

piekarnika b?dzle skraplala sie para, Nie
to na funkcjonowanie urzadzenia.
momencie otwierania drzwiczek piekarnika
nalezy uwazaé na goraca pare.
Podczas wkiadania i wy)jmowania potraw 2z
wekamlka uzywac rekawic kuchennych.
momencie wkiadania lub wyjmowania
potraw z piekarnika nalezy uwazac, zeby na
jego dno nie wylat sig tluszcz (ktéry po
rzegrzaniu jest fatwopainy).
orzystaé z naczyn wytrzymalych na
temperatury wskazarne na galce termostatu.

Podczas pieczenia, aby nie dopusci¢ do

nie rz‘yjemnych skutkow, zaleca squ nie

wyktadaé dna piekarnika lub blach foliq
aluminiowa lub innymi materiatami.

Pieczenie odbywa si¢ zawsze przy

zamknietych drzwiczkach plekarnika, z

wylatkiem korzystania z gazowego painika

opiekacza (patrz odpowiednie instrukcje).
AGAIl!l'W trackie | po uzyciu szyba
drzwiczek piekarnika oraz wyposazenie
dodatkowe moga by¢ bardzo gorace, dlateqo
tez zaleca sie, aby w poblizu kuchenki nie
rzebywaly dzleci.
o zakonczeniu uzytkowania kuchni upewnié¢
sie, czy wszystkie pokretla sq w pozycji
wylaczonej.

3. UHCTPYKUWM NO
NONb30BAHUIO

3. KAK BNEPBbIE NCNONb30BATH AiIYXOBKY
Ytobbl BLIBECTW 3anax wusomatepuana -
MUHBPAnNLHON BaTb! - NPK neEsom MCNOMNbL30BAHUM

Harpepante .quoaxy npume,
3axkpnis a8 1pb a
gax UManbHbin Tempepa

aOM U{eHUA U OCTaBbLTE €r

.B
ycTPOWCTBO
pyuHoro ynpa

HO B TeueHue vaca.
ku,  JcrawosuTe
0 HbIA PEXIM,
npoyecce 3TOM ONEPaUWUM BLINANTE U3
NPOBETPUBATLCR,
K not’:abre nporpamMupylouee
(:

e yxo

Cfik OHO 6CThb) B NONOXKeHWe
eHUA.

B npouecce paboTut AyX0BKM 06pasyetca AbiM U
HEeNPUATHLIE 3anaxu. B TeueHWe HeKoTOporo

spe
BbIMbLITL AYXOB

MEHW NNUTA AODKHA OCTLITH, NOCNE Yero MOXHO
TENNOR BOAOU U MATKUM MOIOWWM

cgenc'rao . I’l.g'pen VCNONbL30BAHUEM BLIMOWTE
T

10KE BCE NPUHAANEXHOCTH (PELIETKY, NPOTUBEHD,

sepren...).

Onucanue

AYXOBKW

Hawu nnute! MOryt umets 3_suaa AyXxoBOK:

NOAHOCTLIO
ONHOCTLIO 3NeKTpUMeckye. [10CNeaHAn MoxeT
BITb KaK C €CTeCTBEHHOM KOHBEKUVIeW, TaK M C

8

raaosble, KOMOGWHWpOBaHHLIE,

npuHyaute oW (oxnaxaexwwe npu NOMOLWK
BEHTUARTORA). SORaNMA Ay

NPUBOANTCH CNERYIOWAA NH
-pc Z‘fln 4 I15’u4ee

W

ATOpa A UCNOSb30BAHUA AYXOBKW nanee

pmauna;

24 c1p. - NACAHKE Pa3NUYHbLIX

cnggo 0B répuromaneﬂua NAWMN.

no 26 CTp. - NPakTuYeCcKkue CoBeTHl ANns

DOCTUKEHUA ONTUMANbHLIX pPe3ynbLTaToB
NpPUroTOBNEHNA nu%m.

¢ 27 no 28 c1p. - Tabnuiia NpUroToBNEHNA NUWM
B AyXOBKE W Ha rpvne.

BLNE 3AMEYAHUA NO BE3OMNACHOCTH

@ octaBnAMTe AYXOBKY 683 NPMCMOTPa BO
BDEMA NPUroTOB. eHUA NN,

P UCMOAbIOBAHUM AYXOBKM KPbILWKA NNThI
AONXHA ObITb OTKPLITOW BO U3beKaHun

e ena.
W'L?m ABEpUY AYXOBKH, APKUTECH 33

e bHYIO 4a KW,
ﬂe Eﬁé‘cr’n’gmnteca‘,’wecnu BO BpeMs
NPUroTOBMEHUA NUIIK HA BHYTPOHHWUX
CTeHKax U Ha gBepue QYXOBKW oDpa3lyeTcs
OHAQEHCAT. JTO HEe BRWRET HA ee
¥nxuuonanbub|e Ka4yecTsa.

xgusaa ABepuy AYXOBKW, g(ym.'re
OCTOPOXHbI, MOCKOSIbKY MOXHO 06XeuUbCA
{Io AUMM NAPOM.

00b! CTAaBUTL UNKY BLIHUMATL U3 OBKN
nocyay, NONb3YWTECh CRELUanbHLIMY
Ry« a%uaum UnK TpANKaMK.

oraa Bol craBuTe UNKn BbiHMMagre Onioaa u3

OBKM, CREaWUTe 3a TeM, YToObLI Npunpasa
H@ nonagana B IHZUNTENbHbLIX KONUYECTBaX
Ha AiHO AYXOBKM (pacTurenbHoe Macno W
ﬁ"?,"’ nerkQ BOCNNamMeHATCA).

CNONbL3YNTE TEepMOCTOWKYIO nocyay,

sgme KU alonlwo'reunegg'rypuble ‘pem Mb,
0H03HaueHHbLIO ap&uxe pMocTara.
Bo sBpeMA nNpUroToBNeHUs MUK
HacTONTENbHO  peKoMeHayeTca BO
n30exanue HexenaTenbHLIX NOCNeAcTBUR
He PACCTUNATL Ha AHO AYXOBKW WNU H
Fle aTiku hOoNLIy M ADYIMe MaTepuanby,

W NPUCOTOBNEHNM DUV OBEPUA AYXOBKW
AONKHA ObiTh 3aKPLITOW, 32 MCKAIOYeHHEM
Tex cnyvyaes, KOrga MCNONL3YETCA rajoBan
ropenka rpunA ?cu. cooTdeTcTBYlOWME

H L)
ﬂrfﬁﬁm% 111! Bo Bpemsa W nocne
WCNONb3OBAHUA AYXOBKK CTEKNO U ABepua
nocnenHen, a TarKe APYrne AOCTYNHLIS 4acTH
MO CHPbHO uacpg aThCA, TOITOMY He
noahyckaute geTen 6nU3KO K NNUTE.
Nocne ucnonb3oBaHMA NAUTLI ybeauTecs,
YTO BCE PY4KM W XHONKM HAXOOAATCA B
BLIKMIOYEHHOM NONOKEHNN.
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3. ISTRUZIONI PER
LUTENTE

COTTURA TRADIZIONALE FORZATA (forni
a convezione forzata - 6 o 8 funzioni)

Ruotare la manopola del selettore (Fig. 8 o 9) sul
simbolo (X e regolare la manopola del termostato
(Fig. 7) sulla temperatura desiderata. Attendere
che lalampada spia gialla del termostato si spenga
prima di introdurre le vivande.

Selezionando questa funzione vengono inseriti gli
elementi riscaldanti superiore ed inferiore ed il calore
irraggiato viene distribuito dat ventilatore.

Questa cottura & particolarmente indicata per
cuocere in modo rapido e simuitaneo su diversi
gradini (Fig. 23).

COTTURA A CONVEZIONE FORZATA CON
RESISTENZA POSTERIORE (forni a convezione
forzata - 8 funzioni)

Ruotare la manopola del selettore (Fig. 8 o 9) sul
simbolo @] e regolare la manopola del termostato
(Fig. 7) sulla temperatura desiderata ed introdurre
le vivande.

Selezionando questa funzione viene inserito
'elemento riscaldante posteriore ed il calore prodotto
viene ricircolato dal ventilatore. Il calore peranto
raggiunge rapidamente ed uniformemente il vano
fomo permettendo di cuocere contemporaneamente
diversi cibi sistemati su piu ripiani (vedi Fig. 23).
Questa cottura & particolarmente adatta per cuocere
dolci in genere.

ROSOLATURA CON RESISTENZA

PERIORE (forni a convezione naturale)
Ruotare la manopola del selettore (Fig. 6) sul
simbolo [T). Selezionando questa funzione viene
inserito I'elemento riscaldante superiore periferico
che distribuisce direttamente il calore sulle vivande.
Questa funzione & paricolarmente adatta per rifinire
con delicatezza la parte superiore dei cibi o tostare
pane.

' 3. INSTRUKCJE DLA
UZYTKOWNIKA
L. PIEKARNIK GAZOWY | OPIEKACZ GAZOWY

Palnik piekarnika i opickacza wyposazony
jest w zabezpleczenie przeci ptywowe
gazu, totez po za?aleniu palnika nalezy
prgt mat wcisn gt? gatke jeszcze przez
okolo 15 sekund. Jezeli po tym czasie palnik
sie nie zapali, zwolni¢ gatke | odczekaé co
n:lmniej minute przed prz)‘st leniem do
proby ponownego zapalenia. W wypadku
przypadkowego zgasniecia plomienia nale
ustawié pokretio w pozycji wylaczonej
odczeka¢ co najmnie}] minute przed
ponownym zapaleniem.

3. MHCTPYKLUM O
MNONL30BAHMUIO
K. FA30BAS AYXOBKA U FA30BbIV rPMib

Fopenka RYX0BKM W rpuna cHabxena
TepMONapHLIM NpeaoxpaHuTenem, NO3ITOMY
nocne 3AXUIaHKA PY4Ka QOSKHA HAXOAUTLCA
B HAX3TOM NoNoXeHUN NPUMEPHO 15 CexyHA.
Ecnu nocne 370ro ropesnka He 3aXxéTCH,
npuBeauTe pyuKy B NPEXHEe NONOXKEHUS W,
NOAOKAAB NPUMEPHO Mnny'lg. nonpobynire
eu@ pas saxeub ropenky. Echu ropenxa
Cny4YauHo noracHet, NOBePHNATE pyuKky B
nonoXeHWe BLIKNIOYEHUA U NOKOXANTE
npuMepHo 1 MUHYTY, npexae vem CHOBa
3aXurath ropenxy.

Zapalanie reczne palnika piekarnika . .
Po otwarciu drzwiczek piekarnika wcisnac i
przekreci¢ pokretto piekarnika w kierunku
rzeciwnymgo ruchu wskazéwek zegara t_!opozgq
Maksimum [§ (rys. 4) lub do pozycji Maxi (rys. 5)
jednoczesnig zblizy¢ zapalong zapatke do painika
rzez otwor B (rys. 19).
alanie elektryczne palnika piekarnika (opcja
- element AC rys. 20) . .
Po otwarciu drzwiczek piekarnika wcisng¢ i

przekreci¢ pokretlo piekarnika w kierunku
Rnrzemwnymg% ruchu wskazowek zegara do pozyciji

Maksimum  (rys. 4) lub do pozycji Maxi {rys. 5) i
jednoczesnie nacisnaé¢ a nastepnie zwolni¢ guzik
zapalacza & . .

W przypadkl: braku pradu mozna zapali¢ palnik za

pomocq zapatek.

Po zapaleniu palnika piekarnika pozostawi¢
drzwiczki piekarnika otwarte przez jakies 2-3
minuty. Nastepnie zamkna¢ je delikatnie, by nie
zgasi¢ plomienia i odczekaé 15 minut przed
wioZeniem potraw. Pr{I palnikach piekamika z
kurkiem (patrz rys. 4) nalezy sprawdzac i
regulowac temperature piekarnika za pomocq,
termometru na szybie drzwiczek. W rz¥padku
galnikéw sterowanych termostatem ?pa rZ rys.
) kter‘?perature reguluje sie bezposrednio
em.
Wnraeszych iekamikach mozna %iec wszystkie
rodzaje produktow osciowych (migso, ryby,
chleb, zapiekanki, ciasta, itd.)

Reczne zapalanie palnika oplekacza . .
Po otwarciu drzwiczek f ekarnika wcisng¢ i
przekreci¢ pokretlo piekamika w kierunku zgodnym
Z ruchem wskazowek zegara az do cji opiekacz
i jednoczesnie przyfozy¢ zapalong zapatke do
nika umieszczonego w gérnej $cianie piskamika.

Elektryczne zapalanie palnika opiekacza (opcja
- element AC rys. 21 . . .
Po otwarciu rzwiczek_fleka_mlka weisngé i
przekreci¢ pokr%tlo piekamika w kierunku zgodnym
Z ruchem wskazowek zegara aZ do pozycji opiekacz

i nacisna¢ a nastepnie zwolnié guzik

alacza &’z
W przypadkl braku pradu mozna zapali¢ palnik za
pomocq zapalki.

W trakcie korzystania z palnika opiekacza
gazowego drzwiczki piecyka nalezy
ozostawic otwarte.
celu unikniecia zwigzanego z tym nagrzania
galek i innych elementéw nalezy zawsze

zaklada¢ ekran ochronny (patrz rys. 22).

PyuHo€ 32)UraHue ropenku AyxoBsKku

OTkpLiB ABepuUy AYXOBKW, HAXMUTE K NoBepHUTE
py4Ky, COOTBETCTBYIOULYI0 AYXOBKe, NPOT
4acoBOW CTpenkn Ao nonoxexnusa Makcumym
(pnc. 4) unu ao nonoxenns Maxi (puc’'5)
OHOBPEMEHHO NOAHECUTE 3aXOKEHHYIO CNUYKY K
ropenxe yepes oteepctve B (puc. 19).
NeKTPOPOIKUr ropenku QyXoBKW (BapuaHT
KomnnexTauum - puc. 20,

OTKpLIB ABEPUY AYXOBKM, HAXMUTE U NOBEPHWUTE
py4Ky, COOTBETCTBYIOWYI0 AyXOBKe, NpoT
4YacosoM CTpenku OO0 nNonoxexna Maxcumym
{puc. 4) unu Ao nonoxenua Maxi (puc. 5)
OAHOBPEMEHHO HEXKMWUTE KHOMKY poaxura ;1.

B cnyyae OTKMOMEHUA  3NSKTPOIHEPruH MOXHO
3a)e4s ropenxky CRU4KON.

Mocne Toro kak Bul 3axxére ropenky
AYXOBKM, OCTaBbTe OTKPHLITOX ABepuy

OBKM Ha 2 - 3 MMHYTLY. 3aTem akKypaTHO
3akpoute eé vak, utoOb! He Noracno NNama, u
noaoxaute 15 MUHYT, npexae 4YeMm CTasuTb

nnuy.
Ecnx ropenxka QyxoBKi YNpaBnnaeTcs BEHTUNEM
(cM. puc. 4), nposepanTe 1 perynupyunrte
TemMnepatypy AYXOBKM Npu ~ NOMOWM
TepMoMeTpa, YCTaHOBNEHHOTO Ha CTEKNAHHOW
Aeepue. Ecnu ropenka Qyxoekv ynpasnaerca
TepmocTatoM (CM. puc. 5) perynupyaTte
Temnepatypy HenoCpeaCTBeHHO PyUKOM.

B Hawen AyXoske MOXHO roTOBUTE Pa3NnyHbie
6niopa (MacHbie, puibHble, xneb, nuuuly,
cnapocTy ...).

PyuHoe 3axuraHue ropenku rpuns.

OTKpLIB ABEPUY AYXOBKU, HAXMUTE U NOBEPHUTE
pYyu4Ky, COOTBETCTBYIOULYI0 AYXOBKE, N0 YaCOBOW
cTpenke 40 NONOXEHWUA rprNb m ¥ OAHOBPEMEHHO
noAHecuTe 3aXOKEeHHYI0 CNWYKY K ropenke,
PacrnonoXeHHON Ha BepXHei NaHen AyXoBKK.

INeKTPOPOIXKNr ropenku rpuna (BapuanT
xomnnexTauun - puc. 21, AC).

OTKpLIB ABEPLY AYXOBKW, HAXMUTE U NOBEpHUTE
pYuKy, COOTBETCTBYIOLLYIO AYXOBKE, N0 4aCOBOH
cTpanke 40 NONOKEHNA rpuNb [~ ) W ONHOBPEMEHHO
HaXMWTE KHONKY po3xura ;.

B cnyuae otkritoueHna_ afieKTposHepruu MoxHoO
3axeub ropenky CnuHKON.

Npu UCNONL30BaHUK FOPEenKU raloBoro
rPUNA ABEpUa AYXOBKU AOMKHA OCTABATLCR
OTKPbITOM.

Bo u3bexanue neperpesa py4yexKk m
OTAEeNbHbLIX KOMAOHEHTOB Heobxogumo
BCeraa ycraHaBAMBAThb 3aUWWTHbLIA 3KPaH
{cwm. puc. 22).
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3. ISTRUZIONI PER
L'UTENTE

M. FORNO ELETTRICO E GRILL ELETTRICO

Il forno elettrico, pud essere a convezione naturale
od a convezione forzata (con l'ausilio del ventilatore).
Piu sotto riportiamo le diverse funzioni .

N. FUNZIONI VARIE FORNO ELETTRICO

SCONGELAMENTO CON ARIA AMBIENTE
(forni a convezione forzata - 6 o 8 funzioni)
Ruotare la manopola del seletiore (Fig. 8 o 9) sul
simbolo[3)e poiintrodurre le vivande da scongelare
nel forno.

Il tempo necessario per lo scongelamento dipende
dalla quantita’ e dal genere delle vivande.
Selezionando questa funzione, viene inserito
soltanto il ventilatore che fa circolare I'aria che
investe le vivande surgelate e le scongela malto
lentamente. Particolarmente indicato per la frutta e
i dolci.

SCONGELAMENTO E RISCALDAMENTO
CON ARIA CALDA (forni a convezione forzata -
6 o 8 funzioni)

Ruotare la manopola del selettore (Fig. 8 o 9) sul
simbolo e regolare la manopola del termostato
(Fig. 7) sulla temperatura desiderata ed introdurre
le vivande nel forno.

Selezionando questa funzione viene inserito
'elemento riscaldante inferiore ed il calore irraggiato
viene distribuito dal ventilatore.

Questa funzione & particolarmente adatta per
scongelare e riscaldare prodotti gastronomici gia
preparati.

() COTTURA TRADIZIONALE (forni a
convezione naturale e forzata - 6 o 8 funzioni)
Ruotare la manopola del selettore (Fig. 8 o 9) sul
simbolo ? e regolare la manopola del termostato
(Fig. 6 0 7) sulla temperatura desiderata . Attendere
che la lampada spia gialla del termostato si spenga
prima di intredurre le vivande.

Selezionando questa funzione vengono inseriti gli
elementi riscaldanti superiore ed inferiore che
distribuiscono il calore dall'alto e dal basso sulle
vivande.

Questa cottura & adatta per cucinare qualsiasi tipo
di alimento (came, pesce, pane, pizza, dolci ....).

LV
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3. INSTRUKCJE DLA
UZYTKOWNIKA

M. PIEKARNIK ELEKTRYCZNY

Piekarnik elektryczny moze byé wyposazony w
naturalny lub wymuszony (za pomoca wentylatora)
obieg powietrza, Ponizej przedstawiamy jego rézne
funkcje.

N. FUNKCJE

ROZMRAZANIE POWIETRZEM O
MPERATURZE POKOJOWE.J (piekarniki z
wymuszonym obiegiem powietrza - 6-cio lub 8-
funkcyjne)
Przekrecic galke przelacznika funkcji (rys. 8 lub 9)
na symbol (3] a nastgpnie wlozyé produkty
przeznaczone do rozmrozenia do piekarnika. Czas
potrzebny do rozmroZenia zalezy od ilosci i rodzaju
artykulow. Wybér tej funkcji uruchamia jedynie
wentylator, napedzajacy obieg powietrza, ktére
dziata na umieszczone w piekarniku zamroZzone
pradukty i bardzo powoli je rozmraza. Szczegélnie
wskazany do owocow i ciast.

ROZMRAZANIE | OGRZEWANIE
POWIETRZEM CIEPLYM (piekarniki 2z
wymuszonym oblegiem powietrza - 6-cio lub 8-
funkcyjne)

Przekreci¢ galke przetacznika funkgji (rys. 8 lub 9)
na symbol i ustawi¢ pokretio termostatu (rys. 7)
na zadanej temperaturze, a nastepnie wlozyé
produkty do piekamika.

Wybér tej funkcji uruchamia dolng grzalke a
wytwarzane cieple powietrze jest wprawiane w ruch
przez wentylator.

Funkcja ta ma zastosowanie gléwnie do
przygotowywania mrozonych wyrobéw gotowych.
(CJ PIECZENIE TRADYCYJNE (piekarniki z
naturalnym i wymuszonym obiegiem powietrza
- 6-cio lub 8-funkcyjne)

Przekreci¢ galke przetacznika funkcii (rys. 8 lub 9)
na symbol i ustawi¢ pokretlo termostatu (rys. 6
lub 7) na 2adang temperature. Poczekaé, a2 zgasnie
26lta lampka termostatu, zanim wilozy sie potrawe
do $rodka.

Wybdr tej funkcji uruchamia grzatki gorng i doina.

3. UHCTPYKLIUU O
NOJib3OBAHUIO

N. ANEKTPOAYXOBKA U INEKTPOIrPUNL
AnexTponyxasxa MoxeT GbiTb KaK C eCTecTeeHHON
KOHBEKLIMEN, TAK U C NPUHYAUTENBHON {OXnaxaeHue
NpU NOMOLWM BEHTUNSRTOPa). HUXe NPUBOAATCA
paanuyHsle MYHKUUKU OyXOBKU.

M. ®YHKUUWU INEKTPOAYXOBKU

PA3MOPAXWBAHUE NMPY KOMHATHOW

MMNEPATYPE (nyxoBku ¢ NpUHYyaAUTEeNLHON
KOHBeKuuen - 6 unu 8 pyHKuwiA)
MosepHuTte pyuky (puc. 8 unwn 9) go cumeona (3w
3aTem NocTasbTe NPOAYKTHI ANA PAIMOPAXNBAHUS
B Ayxosky. Bpema, Tpebyemoe Aansa
Pa3MOpaXVBAHUA, 3ABUCUT OT KONMHECTaa U Tna
NpoayKTOB.
Bu16upas a1y oyHKumio, Bbl TéM cambiM BRAIONaETE
TONLKO BEHTUAATOP, NPU 3TOM NPOAYKTHI
Pa3mMoOPaXuBalOTCA UMPKYNUPYIOLUM BOIAYXOM,
4YTO NPOUCXOAUT BOCTATOYHO MeAneHHo. 3Ta
YHKUUA NpeaycMOTpeHa rnasHbiM o6pasom anA
pyKTOB M gecepra.

PA3MOPAXUBAHUE U NOAOIPEB
ENALIM BO3AYXOM (ayxoBkn ¢
NPUHYAWTENbHOW KoHBeKuuen - 6 nnu 8
yHKLN#H) .
MoeepHute pyyky (puc. 8 unu 9) go cvmsona () u
yCTaHOBUTE pyuKy Tepmocrtata (puc. 7) wa
KXenaemyio Temnepatypy. 3atem nocrasbTe
NPOAYKTbI ANA paMopaKmeaHvn B QyX0BKY.
BeiGupas aty dyHkumio, Bbl Tem cambiM BkniovaeTe

HWXHMA  HarpesaTenbHbLl  aneMmewT, a
obpasyloweecs Tenno pacnpeaensetcs
BEHTUNATOPOM.

3va (hyHKUWA NpegHa3Ha4aeTCA rMabkbiM o6pasom
ANA pa3Mepaxusannsi v NOAOTPEBa YKe roTOBbLIX
racTPOHOMUNECKUX NPOAYKTOB.

() OBbLIYHOE NPUFOTOBNEHUE (nyxosku ¢
@CTEeCTBEHHON KOHBexuWen - 6 unu 8 dyHKUWR)
MosepHuTe pyuky (puc. 8 nnu 9) ao cumsona [ Jw/
UNW YCTaAHOBUTE PYuKy Tepmocrara (puc. 7) Ha
wenaemyio temnepartypy. lMpexae yem craBuTb
NPOAYKTHI B AYXCBKY, NOAONANTE, NCKA HE ROracHeT
MENTan KOHTPONbHAA NAaMNouKa TepmocTara.
Bui6upasn aty dpyHxumio, Bbl Tem caMbim BrNicYaeTe
BEPXHWA W1 HUXHWA HarpeBaTenbHbie 3NEMEeHTS!,
KOTOPbIE CHW3Y WU CBEPXY HaNpasnAKT Tenno Ha
NPOAYKTHI.

3ta yHKUMR NOAXOANT AN NPUTOTOBNEHUA
paanu4HbIX 6ntoa (MACHLIX, PbIBHbIX, xneba, nuuub),
cnagocten ...).
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3. ISTRUZIONI PER
L'UTENTE

L. FORNO A GAS E GRILL GAS

Il bruciatore forno e grill & dotato di
termocoppia di sicurezza, quindi ad
accensione avvenuta, mantenere premuta la
manopola per circa 15 secondi. Se alla fine
di questo periodo il bruciatore non si &
acceso, rilasciare la manogola ed attendere
almeno 1 minuto prima di effettuare un nuovo
tentativo d’accensione. Nel caso di
spegnimento accidentale del bruciatore,
ruotare la manopola sulla posizione di chiuso
ed attendere almeno 1 minuto prima di
riaccenderlo.

Accensione manuale del bruciatore forno
Do?o aver aperto la porta del forno, premere e
ruotare la manopola forgo in senso antiorario sulia
osizione di Massimo {§ (Fig. 4) o sulla posizione
axi (Fig. 5) e contempbraneamente accostare un
fiammifero acceso al bruciatore attraverso il foro B

Fig. 19).

&ccensione elettrica del bruciatore forno (op-

tional - rif. AC Fig. 20,

Dopo aver aperto la porta del forno, premere e

fuotare la manopola forgo in senso antiorario sulla
sizione di Massimo {§ (Fig. 4) o sulla posizicne

Vaxi (Fig. 5) e contemtiporaneamnete premere e

rilasciare il pulsante d’accensione ﬁ

Mancando I'energia eletirica & séfnpre possibile

accendere il bruciatore con i fiammiferi.

Dopo l'accensione del bruciatore forno,
lasciare aperta la porta del forno per 2 - 3
minuti. Chiuderla poi dolcemente per evitare lo
spegnimento della fiamma ed attendere 15
minuti gnm_a di introdurre le vivande.

Con i bruciatori fomo comandati dal rubinetto
(vedi Fig. 4), controllare e regolare la temperatura
del forno con l'aiuto del termometro applicato al
cristallo. Con i bruciatori fomo comandati dal
termostato (vedi Fig. 5) regolare la temperatura
direttamente con la manopola. .

)l ns/forno & adatto per cucinare qualsiasi tipo di
alimento (came, pesce, pane, pizza, dolci ....).

Accensione manuale del bruciatore grill

Dopo aver aperto la porta del forno, premere e
ruotare la manopola forno in senso orario sulla
posizione grill e contemporaneamnete
avvicinare un fiammifero acceso al bruciatore posto
sul cielo del forno.

Accensione elettrica del bruclatore grill (optional
- rif. AC Fig. 21)

Dopo aver aperto la porta del forno, premere e
ruotare la manopola forno in senso orario suila
posizione grill gie contemporaneamnete premere
e rilasciare il puSante d'accensioneg..
Mancando |'energia elettrica & sefMpre possibile
accendere il bructatore con i fiammiferi.

Durante I'uso del bruciatore grill gas, la porta

forno deve restare aperta.

Per evitare il conseguente surriscaldamento

delle manopole e dei componenti necessita

g}ﬁlazrg)sempre lo schermo di protezione (vedi
g. 22).

a

3. INSTRUKCJE DLA
UZYTKOWNIKA

PIECZENIE TRADYCYJNE WYMUSZONYM
&ekamikl z wymuszonym obiegiem powietrza
- 6-cio lub 8-funkcyjne)

Przekrecic gatke przetacznika funkgji (rys. 8 lub 9)
na symbol (i ustawi¢ pokretio termostatu {rys. 7)
na 2adang temperature. Poczekac, az zgasnie z61a
lampka termostatu, zanim wioZy sie potrawe do
$rodka.

Wybér tej funkciji uruchamia grzatki gérnq i doing, a
gorace powietrze jest wprowadzane w ruch przez
wentylator.

Ten sposob pieczenia jest szczegdlnie zalecany, gdy
chce sig przygotowaé potrawe szybko oraz chcac
piec kilka rzeczy na réznych poziomach
jednoczesnie. (rys. 23)

PIECZENIE Z WYMUSZONYM OBIEGIEM
POWIETRZA Z UZYCIEM GRZALKI TYLNEJ
(piekamiki z wymuszonym obiegiem powietrza
- 8-funkcyjne)

Przekreci¢ galke przetacznika funkcji (rys. 8 lub 9)
na symbol @) i ustawi¢ pokretlo termostatu (rys. 7)
na zadang temperature, a nastepnie wlozy¢ potrawe
do piekamika.

Wybdr tej funkcji uruchamia grzalke tylng, a
wytwarzane gorgce powietrze jest wprawiane w ruch
przez wentylator. W ten sposéb gorace powietrze
bardzo szybko dociera do calej komory piekarnika i
réwnomiernie si¢ w niej rozklada, co pozwala na
przyrzadzanie jedncczednie réznych potraw na kilku
poziomach (patrz rys. 23). Ta funkcja jest
szczegdinie przydatna do pieczenia ciast.

OPIEKANIE Z UZYCIEM GRZALKI GORNEJ
(ptekamniki z naturalnym obiegiem powietrza)
Przekrecié galke przetacznika funkcji (rys 6) na sym-
bol (3. Wybdr tej funkcji uruchamia grzaike géma
boczna, ktéra dostarcza ciepio bezposrednio na
potrawe.

Funkcia ta jest szczegélnie przydatna do delikatnego
podpiekania goérnej powierzchni potraw lub do
opiekania pieczywa.

3. UHCTPYKUUM NoO
nonb30BAHUIO

OBbI4YHOE YCKOPEHHOE
MPUIrOTOBNEHWE (ayxoBxu ¢
NPUHYANUTENbLHON KOHBEKUWEH - 6 unu 8
hyHKUMA).

NosepHuTte pyqry (puc. 8 wnu 9) no cumeona n
ycTaHoBUTE pyuKy TepmocTtata (puc. 7) Ha
xenaemylo Tremneparypy. MNpexae Yyem craeute
NPOAYKTH! B AYXOBKY, NOAOKAUTE, ROKA HE NOracHeT
HENTAA KOHTPONbHARA NaMNovKa TepMoCcTaTa.,
Buibupas a1y coyHKumMIo, Bl TeM camelM BRNlOuaeTe
BEPXHWA W HNKHWIA HarpeBaTenbHble 3N1eMeHTLI, 8
obpa3syioweeca Tenno pacnpepennseTtca
BEHTURATOPOM.

3Jra dyHKUKA NpeaHa3Ha4aeTCA rNaBHbLIM 06paaoM
AnA BbICTPOTO NPUrOTOBMNEHWA NULLW HA PAINHYHBLIX
YPOBHAX ayxoeku {puc. 23).

MPUrOTOBNEHUE NPU
NPUHYAUTENBHOWU KOHMBEKUWK C 3AQHUM
MOAOMPEBOM (ayxoBKu C NPUHYAUTENLHOR
KoHBeKuue#h - 8 hyHKUMiA)

MosepHuTe pyuky (puc. 8 unu 9) no cumeona Q) u
ycraHoBuTe pyuky Tepmocrata (puc. 7) Ha
Kenaemyio TeMnepartypy, a 3ateM NOCTaBbTe
NPOAYKTHI B AYXCBKY.

Buibupan a1y yHKrUMIo, Bbl TEM CambiM BrTIOYaeTe
3afHUA  HarpeBaTeNbHLIN  3INEMEHT, MU
ofpa3yoweecs Tenno pacnpepensiercs
BEHTUNATOPOM. Tenno 6LICTPO U paBHOMEPHO
3anonHAeT BCI0 AYXOBKY, 4TO NO3BoNAeT
OfHOBPEMEHHO rOTOBUTL Heckonbko Gniog,
pacnpenenéHHbiX Ha paanyiHbIX YPOBHAX AYX0BKWU
{cM. puc. 23). 31a yHKUWA NpeaHa3HavaeTcn
rnaesxbiM 06pa3om Ans NPUrOTGBREHUSA CNafocTen
¥ BbINEYKY,

nOAPYMAHUBAHUE C BEPXHUM

OANOTrPEBOM (AyxoBKM C ecTeCTBEHHOW
KOHBeKLWeH)
MosepruTe pyuKy (puc. 6) ao cumeona [C).
Bu1bupas aty dpyHkumio, Bul Tem camMbiM BKNloHaeTe
BEPXHWUA AONONHUTENIbHLIA HarpeBaTenbHbLIn
3NEeMEeHT, KOTOPbLIA Hanpasnser Tenno
HENOCPEACTEEHHO Ha NPOAYKTHI.
Ora dyHKuma npeaHasHadeHa rnasHbiM 66pazom
ANR NOAPYMAHWBAHNA MWLM W 3anekaHns xneGa.
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3. ISTRUZIONI PER
L'UTENTE

H. COME COMPORTARSI AL PRIMO UTILIZZO
DEL VANO FORNO L

Al fine di espellere l'odore caratteristico prodotto
dall'isolamento di lana di vetro, al primo utilizzo,
riscaldare per circa un'ora il forno vuoto a porta
chiusa, sulla posizione di massima temperatura.
Durante l'intera operazione non sostare nella stanza
ed arieggiaria

N.B.: posizionare I'eventuale temporizzatore o
programmatore sul funzionamento manuale.

E’ normale che Il forno emetta fumi e cattivi
odori. Trascorso il tempo, lasciare raffreddare
l'apparecchio e pulire I'intemo con acqua calda e
un detersivo delicato. Lavare anche tutti gli accessori
(griglia, teglia, leccarda, schidione,..) prima dell'uso.

TIPOLOGIA FORNO

Le ns/cucine possono essere equipaggiate di vari

lIFI di forni : totalmente a gas, misto e totalmente

elettrico. Ques'ultimo pud essere a convezione natu-

rale od a convezione forzata (con l'ausilio del

ventilatore). A titolo origntativo riportiamo:

¢ da Pag_. 21 a pag. 24 una sommaria descrizione
del'e diverse possibili funzioni.

* da pag. 25 a pag. 26 dei consigli pratici per
ottenere risultati oftimali. .

* da pag. 27 a pag. 28 le tabelle di cottura e
grigliatura

. NOTE GENERALI SULLA SICUREZZA

* Non lasciare il forno incustodito durante le
cotture.

» Tenere sempre aperto il coperchio
dell’apparecchio quando si utilizza il vano
fommo, onde evitare surriscaldamenti.

» Per aprire la porta forno impugnare sempre
la maniglia nella parte centrale,

* Non precccuparsi se durante la cottura, si
forma della condensa sulla porta e sulle pareti
interne del forno. Questo non influisce sul
funzionamento dello stesso.

» Quando si apre la porta forno, attenzione alla
fuoriuscita di vapare boltente.

 Utilizzare guanti da forno per inserire od
estrarre recipienti dal forno.

» Quando togliete o mettete le pietanze nel
forno, accertatevi che i condimenti non
cadano in notevoli quantita sul fondo (oli e
grassi, se surriscaldati, sono facilmente
mﬂammablli%.

* Utilizzare recipienti resistenti alle temperature
indicate dalla manopola termostato.

* Durante la cottura, onde evitare risultati
negativi, si raccomanda vivamente di non

coprire la suola forno o le griglie con fogti
d'alluminio o con altri materiali.

* Tutte le cotture si effettuano a porta chiusa
ad eccezione di quando si usa il bruciatore
grlll Eas ’vedl relative istruzioni).

* ATTENZIONE!!!! Durante e dopo I'uso, il
cristallo della porta forno e le parti accessibili
possono essere molto calde e pertanto &
necessario tenere lontano bambini
dall'apparecchio.

+ Dopo aver utilizzato I'apparecchio assicurarsi

che tutti i comandi siano in posizione di

spento o chiuso.

'\

3. INSTRUKCJE DLA
UZYTKOWNIKA

PIECZENIE Z UZYCIEM TRADYCYJNEGO
PIEKACZA (piekarniki z naturalnym lub
wymuszonym obiegiem powietrza - 6-cio lub 8-
funkcyjne)
Przekrecic galke przelacznika funkgii (rys. 6, 8 lub
9) na symbol lub (] i w piekarnikach z
wymuszonym obiegiem powietrza ustawi¢ pokretio
termostatu (rys. 7) na 2adang temperature. Wybdr
tej funkcji uruchamia grzatke gérna $rodkowa, ktéra
dostarcza ciepto bezposrednio na potrawe.
Poza grillowaniem mozna jej uzywaé do delikatnego
przyrumieniania z wierzchu potraw juz upieczonych.
PIECZENIE Z UZYCIEM OPIEKACZA Z
VYMUSZONYM OBIEGIEM POWIETRZA
(piekarniki w wymuszonym obiegiem powietrza
- 6-cio lub 8-funckyjne)
Przekreci¢ pokretlo przelacznika funkgii (rys. 8 lub
9) na symbeal () i ustawi¢ pokretto termostatu (rys.
7) na temperature wskazang w tabeli na stronie 28.
Wybér tej funkciji uruchamia grzatke gorng a
wytwarzane gorgce powielrze jest wprowadzane w
ruch przez wentylator. Ten sposéb pieczenia jest
szczegdlnie zalecany w przypadku, gdy chcemy
Zmniejszy¢ opiekanie bezposrednio od gory i
zastosowac nizszg temperature pieczenia w celu
osiagnigcia jednakowego przyrumienienia i
chrupigcej skorki. Idealny do pieczeni i kurczakéw.

ROZEN OBROTOWY (tylko dla piekarnikéw z
naturalnym obiegiem powletrza)

Jak korzystaé z rozna obrotowego (patrz rys. 24)

» Nadzia¢ kurczaka lub migso do opieczenia na
ruszt, mocujac je na obu koricach szpikulcami i
zwracajac uwage, by ciezar byl réwnomiernie
rozlozony, aby nie zmuszaé silniczka do
niepotrzebnego wysitku,

» Po wstawieniu rusztowania na poziom 2 ustawi¢
na nim rozen i wprowadzié¢ jego koniec do
mocowania napedu. (E).

« Pod sp6d zakladaé zawsze blache do
kapujacego sosu, jak pckazuje na str. 26 w

- rozdziale ,PORADY PRAKTYCZNE".

»  Odkrecié i zdjacé raczke rozna.

+ Zapali¢ palnik opiekacza i uruchomié silniczek
poprzez nacisnigcie przycisku lub wiaczy¢
grzatke opiekacza [ lub () wedlug instrukcii.

Wszystkie rodzaje pieczenia, z wyjatkiem
przypadku, kiedy korzysta sie z oplekacza
gazowego (patrz stosowne instrukcje,

wymagaja zamkniecia drzwiczek).

3. UMHCTPYKLUMU NO
NnoNb30OBAHUIO

NPUFOTOBNEHUE HA OBbLIYHOM MPUNE

OBKW C €CTeCTBEHHON W NPUHYAUTENHLHOM
KoHBeKuuen - 6 nnn 8 hyrnkuwia)
NopepHuTe pyury (puc. 6, 8 unu 9) go cumeona @
v (] W yCTaHoBUTE PYyuKy TepMocTaTa (puc.
Ha Xxenaemylo Temnepartypy. Bwibupas aty
byHKkunio, Bul TeM caMbiM BKNKOYaETE BEPXHUA
UEHTPaNbHbLIA HAarpeBaTeNbHLIN ANEMEHT, KOTOPbIA
HanpaBngeT Tenno HeNCCPeACTBEHHO Ha NPOAYKTHI.
Momumo npurotosnenus cnocobom rpunb, ata
BYHKUWA MOXET UCNOMbLIoBATLCA ANA NEFKoro
NOAPYMAHUBAHUA NUWK.
MNPUrOTOBNEHUE HA TPUNE NPWU
[TPUHYQAWUTENBbHOW KOHBEKLIUU (ayxoeku ¢
NPUHYAUTENbLHOW KOHBexuuen - 6 wnu 8
pyHKLNA)
MosepHute pyuky (puc 8 nnn 9) ao cumeona (X ¥
yCTaHOBWUTE pyu4Ky Tepmoctara {puc. 7} Ha
TeMneparypy, ykasavHyio 8 Tabnuue Ha cTp. 28.
BuiOupan 3ty pyHkumio, Bui Tem caMbiM BrrilcdaeTe
BEPXHWA HArpesaTeNbHbI  3MNEMEHT, WU
o6GpaaylouieecA Tenno pacnpeaenaeTcs
BEHTUNATOPOM. JTa yHKUMA NpeaHa3HavaeTca
AJIA CMAMMEHUA NPAMOFO TENMOBOTO BO3AEHCTBUA
BEPXHEro  HarpeBaTeNbHOro  3INEeMeHTa.
UcnonbaosaHue Gonee HWMaKMX TemMNepaTypHLIX
pexuMoB no3lsonset ROGUTLCA PaBHOMEPHOro
noOApyMAHMBaHNSR W 00palosaHua xpycTsiwen
kopoukn. lNpekpacHo MOXHO rOTCBUTL XapKoe W
Kypbt-rpUnb.

BEPTEN (toneko ans
NPUHYAUTENEHON KOHBEKLIMEN)
Kax ucnonniosars sepren (cm. puc. 24)

» HapeTb Kypuuy ¥nu KyCOK MSICa ANA Xapkn Ha
BepTen, 3axas ero mMexgy ABYMA BUNKAMU W
Xopowo ypasHoBecus, 4ToGbl niGexartb
V3NULIHER HAarpy3ku MOTOPuUKA.

+ Bcraeus noactaeky B Hanpasnswowyo 2,
yCcTaHOBWTL BEPTEN Ha ONOpPY 1 BCTABUTL €ro
KOHeU B cneuvanbHoe rveano (E).

+ 0bA3aTensHo UCNONbL3YHTe NPOTUBEHb ANA
cGopa coka, kak yka3aHo Ha cTp. 26 e papene
“NMPAKTUYECKWE COBETHI no
APUrOTOBNEHUIO NULLA".

+ OTKpyTUTE B CHIMUTE PYKOATKY Beprena.

* 3axrute ropenky TpunNA U BXAIOYUTE
MOTCPEAYKTOp HaXaTheM BbikniovaTens (&) unm
BKNIOYWTE ropenky rpuna, pykoBoOACTBYACL
COOTBETCTBYIOWNMU UHCTPYKUNAMKY ([5) nnu

)

Mpy NPKroTOBMEHUM NUWK ABEPUA AYXOBKM
AOMKHA GLITL 3aKPLITA, 32 UCKITIOYEHUEM
cnyvaes, KOrAa UCNONL3YETCA ropenxa
Fa3o0BOTo FPUNA (CM. COOTBETCTBYIOWMUE

UHCTPYKUWUK).

AyxosKku ¢
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