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6. ISTRUZIONI PER
L'INSTALLATORE

G. MANUTENZIONE

Prima d’effettuare qualsiasi operazione di
manutenzione o sostituzione, disinserire
I'apparecchio dalla rete d'alimentazione a gas
ed elettrica.

SOSTITUZIONE DEI RUBINETTI E DEL
TERMOSTATO (Fig. 47) .

Per sostituire un rubinetto o il termostato seguire le
sottonotate istruzioni:

Togliere le griglie, le teste dei bruciatori e le
manopole.

Svitare le viti di fissaggio dei bruciatori.
Smontare i fianchi laterali, il coperchio ed il piano
lavoro.

Svitare i dadi di bloccaggio delle rampe (D) e/o
delle eventuali termocoppie e rimuovere il
rubinetto (R) o 'eventuale termostato (T) svitando
le viti (V).

Estrarre parzialmente i tubetti d'alimentazione dei
bruciatori e procedere alla sostituzione del
particolare.

Sostituire la guarnizione (G) tutte le volte che si
sostituisce un rubinetto o0 un termostato al
fine di assicurare una perfetta tenuta tra il corpo
e la rampa.

Rimontare tutti i pezzi nell'ordine inverso dello
smontaggio.

SOSTITUZIONE TUBO FLESSIBILE IN GOMMA
ALLACCIAMENTO GAS

Al fine di garantire una perfetta efficienza del tubo
flessibile in gomma si raccomanda vivamente di
sostituirlo alla data stampigliata sul tubo stesso.

SOSTITUZIONE COMPONENTI ELETTRICI

Per sostituire la lampada forno L, bisogna svitare
la calotta di protezione in vetro C (Fig. 48) e
cambiarla con un'altra resistente alle aite tem-
perature (300°C) e con le seguenti caratteristiche:
15 W - 230V ~- 50Hz - E 14.

Per sostituire il portalampada, il motoriduttore, le
resistenze elettriche, la morsettiera ed il cavo
d’alimentazione & necessario smontare il
posteriore (vedi fig. 49).

Nel caso di sostituzione del cavo
d’alimentazione, collegare un cavo di
adeguata sezione (vedi tabella a pag. 33)
tenendo il conduttore di terra piu lungo
rispetto ai conduttori di fase. Rispettare inoltre
le avvertenze indicate nel paragrafo
“ALLACCIAMENTO ELETTRICO".

Per sostituire il generatore d'accensione &
necessario togliere il fianco sinistro della cucina.
Per sostituire, il termostato, i commutatori, le
piastre elettriche od elementi riscaldanti &
necessario togliere il piano lavoro.

Szanowni Paristwo,

Zakupili Paristwo nasz produkt, za co serdecznie
dziekujemy

Jestesmy pewni, Ze to nowe urzadzenie -
nowoczesne, funkcjonalne i praktyczne, wykonane
Z materialéw najlepszej jakosci, jak najpetniej speini
Panstwa potrzeby

Producent zastrzega sobie prawo wprowadzania do
swoich produktow zmian, ktére uzna za konieczne
badi przydatne, réwniez w interesie uzytkownika,
nie naruszajac przy tym podstawovn'ch wymogow
funkcjonalnosci i bezpieczerstwa. Nie odpowiada
on za niedokladno$ci, zwiazane z bledami w druku
lub skiadzie tekstu, ktére moga pojawic sie w tej
instrukciji.

Uwaga: rysunki umieszczone w instrukcji maja
charakter wylacznie orientacyjny.

Wskazéwki te sq wazne wylacznie w krajach,
ktérych symbole zostaly umieszczone na
okladce instrukcji oraz na etykiecie urzadzenia.

Urzadzenie zostalo zaprojektowane i

skonstruowane wedlug nizej wymienionych

norm europejskich:

= EN 30-1-1, EN 437 z dalszymi zmianami
{gazowa)

=> EN 60 335-1 i EN 60 335-2-6 (elektryczna) z
dalszymi zmianami

Urzadzenie odpowiada wymogom ponizej

wymienionych Dyrektyw Europejskich:

=CEE 73/23 + 93/68 dotyczacych
bezpieczenstwa urzadzen elektrycznych

(8T)
= CEE 98/336 + 92/31 + 93/68 dotyczacych
zgodnosci elektromagnetycznej (EMC)
oCEE 90/396 + 93/68 dotyczacych
bezpieczenstwa urzadzen gazowych.

Urzadzenia w catosci gazowe i gazowo-
elektryczne mieszcza sie w ,klasie 1” lub
klasie 2 podklasie 1" (kuchni szerokos¢
600mm).

Urzadzenia elektryczne i gazowo-elektryczne

s3 typu X.

Wyposazenie dodatkowe piekarnika, ktére
moze znalezé si¢ w kontakcie z Zzywnoscig,
jest wyprodukowane z materialéw zgodnych
Z zaleceniami dyrektywy CEE 89/109 z
21.12.1988.

Ysaxaembiii NOKynatens!

Bnaropapvm Bac 2a 10, 4T0 Bbi npuobpenn nnuty
Mapku "APLRO".

Mb!  yBepeHbl, 4TO 3TOT COBPEMEHHbLIA,
bYHKUMOHANGLHLIR 1 NPaKTUYHBI NPKbop, npw
NPOU3BOACTBE KOTOPOr0 UCNONLIOBANUCH
BbLICOKOKAYeCTBEHHbE MmaTepuansl, 6yaer
NONHOCTLIO OTBeMaTL sceM Bawum Tpebosannam.
Npounasoantens ocraenser 3a coboi npaso
BHOCUTL B CBOID NPOAYKUWUIO Te U3IMEHEHUR,
KOTOPbIE CHUTAET HYXHLIMK W NONe3HbIMK (TO,
6e3ycnoBHO, AENAETCR B UHTEpecax notpeburens),
HO fnaxe B 3TOM CNyyae BONPOCH!
DYHKLMOHANBHOCTU U BE30NACHOCTU OCTAOTCA NO-
npexHemy OOHMMIU W3 rNasHbix. MponssoavTens He
HECET OTBETCTBEHHOCTM 33 OWWOKKN, CBR3aHHbIE C
onevaTKaMu U HeTOMHOCTAMUW, BO3HUKILUUMKU NPY
nepenevatke AAHHON MHCTPYKLMN.

NB: copepxawmnecs B UHCTPYKUNN PUCYHKU
ABNAIOTCA YKUCTO CXEMATUHECKUMMU.

3Ta MHCTPYKLVA ACHCTBUTENLHA TONLKO 8 Tex
CTpPaHax, YbM CUMBOSL! YKa3aHbl Ha obnoxxe
DaHHOW MHCTPYKUUM 1 Ha 3TUKeTKe Npubopa.

NaxHbik NpnGop CNPOEKTUPOBAH U CO3AAH
B COOTBETCTBUW CO chneaylwWUMKU
eBpONeHCKUMYU HOPMamMN:
>EN 30-1-1, EN 30-2-1 v EN 437 + coorvs.

nonpasku (no rasy)
=vEN 60 335-1 n EN 690 335-2-6 (no anexTpuy.
npu6opam) + cooTs. NnonpasKn

Aannuin npubop cooTBeTCcTBYeT
CneaylowMM  HOPMaTUBHLIM  aKTam
EBponenckoro JneKTpoTexXHU4ecKoro
Komurera:
=CEE 73123 + 93/68 (no

anextpobe3sonacHocTy)
=>CEE 89/336 + 92/31 + 93/68 (no
INEeKTPOMArHMTHOW COBMECTUMOCTH)
=CEE 90/396 + 93/68 (no rasoeon
6e3onacHocTh)

NonxocTbio rasosbie nnn
KOMOGUHUPOBaHHbIE NAUTLI OTHOCATCA K
“knaccy 1” wnn “knaccy 1 noaknacc 2”
{(nAnTb! WupuHa 600Mm).

AnekTpuyeckme unNM KOMGUHUPOBaHHLIE
NNUTHI OTHOCATCA K “knaccy X",

MpuHannNeXHOCTU AYXOBKW, KOTOPLIE MOTYT
CONpUKAcaTLCA C NULLEH, MIrOTOBNEHb! U3
MaTepuanos, COOTBETCTBYIOLNUX AUPEKTUBE
CEE 89/109 ot 21/12/88.




6. ISTRUZIONI PER
L'INSTALLATORE

TERMOSTATO FORNO (vedi Fig. 43)

La regolazione del Minimo va eseguita come

segue :

* Accendere il bruciatore forno portando la
manopola nella posizione di Massimo ed
aftendere circa 10 minuti.

* Tornare lentamente nella posizione 130°C,

togliere la manopola e introducendo un piccolo
cacciavite C nel foro F, agire sulla vite V girando
in senso orario per diminuire la fiamma, oppure
in senso antiorario per aumentaria.
Le fiamme devono essere corte per otienere un
Minimo efficace, essere stabili per evitare
spegnimenti accidentali e resistere alie normali
manovre della portina forno.

BRUCIATORE FORNO (vedi Fig. 44)

Wi bruciatore & posto alla base del forno ed & ricoperto

dal fondo che durante il funzionamento deve

rimanere sempre in tale posizione .

Per la regolazione dell'aria primaria, accendere

il bruciatore ed osservando direttamente la fiamma,

allentare la vite A ed agire sul manicotto B per

ottenere le aperture X indicate nella tabella a
ag. 34. A regolazione avvenuta si raccomanda di
loccare la vite A.

BRUCIATORE GRILL {vedi Fig. 45

Per la regolazione dell'aria primaria accendere il

bruciatore ed osservando direttamente la fiamma,

allentare la vite V ed agire sul manicotto M per

ottenere le aperture X indicate nella tabella a

gag. 34. A regolazione avvenuta si raccomanda di
loccare la vite V.

F. TRASFORMAZIONE
SOSTITUZIONE UGELLI
| bruciatori sono adattabili ai diversi gas montando
gli ugelli corrispondenti al gas d'utilizzazione.
er sostituire gli ugelli del piano, & necessario
togliere il coperchietto e la testa del bruciatore e
con una chiave a tubo di @ 7mm, procedere alla
loro sostituzione (vedi Fig. 46). ’
Per sostituire I'ugello C del bruciatore forno, bisogna
smontare il medesimo, svitando le viti V (vedi
Fig. 44). Per sostituire 'ugelto C del bruciatore grill,
E_so%g? smontare lo stesso, svitando le viti P (vedi
ig. .

Dopo avere eseguito le suddette sostituzioni,
il tecnico dovra procedere alla regolazione
dei bruciatori come descritto nel paragrafi
precedenti, sigillare gli eventuali organi di
regolazione o rreregolazione ed ?pllcare
sull’apparecchlo, in sostituzione di quella
esistente, I'etichettta corrispondente afla
nuova regolazione gas effettuata
sull’apparecchio. Questa etichetta é
contenuta nella busta degli ugelli di ricambio.

Per comodita dell’installatore riportiamo nella tabella
a pag. 34 le portate, le portate termiche dei
bruciatori, il diametro degli ugelli e 1a pressione di
esercizio per i van gas.

SERWIS TECHNICZNY |
CZESCI ZAMIENNE

Urzadzenie to, zanim opuscilo fabryke, przeszio
szereg testéw kontrolnych przeprowadzonych przez
wykwalifikowanych specjalistéw, tak, aby
zagwarantowa¢ jego jak najlepsze dziatanie.

Wszelkie konieczne naprawy czy regulacje
powinny by¢ wykonywane z najwyzsza uwaga
przez wykwalifikowanych specjalistow.

Z tego powodu zalecamy, aby zwracali sie Panstwo
wyiacznie do naszego Dealera, u ktérego kupili
Paristwo nasz sprzet lub do naszego najblizszego
Punktu Serwisowego, podajac marke, model, numer
fabryczny i rodzaj usterki. Dane dotyczace
urzgdzenia sq wyttoczone na tabliczce znamionowej
Znajdujace;j sie na tyinej czesci urzadzenia oraz na
naklejce przytwierdzonej do opakowania (kartonu).
Informacje te pozwolg pracownikowi serwisu
zaopatrzy¢ sie w odpowiednie czesci zamienne i w
konsekwencji zapewnig dokonanie szybkiej i
skutecznej naprawy. Radzimy, aby zawsze pod reka
mieli Pafstwo zapisane nastgpujace dane:

MARKA:
MODEL:
NR FABRYCZNY:

Oryginalne cze$ci zamienne znajda Panstwo w
naszych Punktach Serwisowych i w autoryzowanych
punktach sprzedazy.

TEXHUYECKOE

OBCITYXXUBAHUE U
PEMOHT
MNpexae Yem 0TNPABUTL AAHHYIO NNUTY 8 NPOAAXY,
ee ucnuITany ] oTperynuposans

KBANUGHUUMPOBAHHLIE MEXaHUKN ANA TOTO, YTOSK!
8 npouecce 3kcnnyatauuun Bbl mornn eé
MCNONBL308aTh HAaMAYMLWKUM 0Gpa3om.

B cnyvae, ecnu BnocneAcTBMM notpebyetcn
PEeMONT HNY AONONHUTENHHAA HANAAKA NNKUTLI,
3TO AOITKHL! BLINOAHATL CRELMANNCTLI.

Moaromy mbt npocum Bac o6Gpawarbca B
CEepBUCHLIA UeHTP, cooban npu 3TOM Mapky,
MOQEenb, 3aBOACKOW HOMEP NAMTLI, a TaKkxe
xapaktep Henonagku. CooTeeTcTBYIOWARA
MHOPMALUA COAGPHKUTCA HA ATUKETKE Ha 3aaHen
naHenu NAMTLI M HA YNakoBO4HOR Kopobke.
AanHan uHbpopmauua NO3BONMT NOATOTOBUTL
Heobxogumbie 3anyacTu W NPON3IBECTH
CBOEBPEMEHHbIA W UeNEeHANPaBNEHHLIN PEMONT.
PexomeHayeTca 3anucaTh 3Ty MHopMaumio, UTobw
BCEraa uMeTb eé noa pyKon:

MOBETID: .....ocoooeoeoeeeeeeeeeeeeeeeereeseesesseesesesssesesen
3ABOLCKOA HOMEP: ............oooeoeevererrreene

ODMMHaJ'Ibe!MM 3anyactaMu pacnonaratoT TONbKO
Hatwn aBTOPU30OBAHHLIE CEePBUCHDBIE UeHTPbI.
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MONTAGGIO CAVO D’'ALIMENTAZIONE

Le cucine totalmente elettriche ed alcune versioni
miste, pur uscendo dalla fabbrica predisposte per
I'alimentazione monofase, possono essere con
dovute trasformazioni, alimentate con sistemi trifase
attenendosi alle sotionotate istruzioni:

Togliere il posteriore della cucina (vedi fig. 39).
Spostare i cavallotti di collegamento sulla
morsettiera seguendo lo schema della figura 40.
Detto schema & anche applicato al posteriore
della cucina stessa.

Collegare il cavo d'alimentazione di adeguata
sezione (vedi tabella a pag. 33) alla morsettiera
della cucina tenendo il conduttore di terra pit
lungo rispetto ai conduttori di fase.

Rimontare il posteriore della cucina.

E. REGOLAZIONE

* Primadi ese?ulre qualsiasi regolazione che
uo rendersi necessaria durante la prima
nstallazione o in caso di trasformazione,
disinserire I'apparecchio dalla rete
d'alimentazione elettrica.

* Al termine delle regolazioni o
preregolazioni le eventuali sigillature
devono essere ripristinate dal tecnico.

* La “regolazione del Minimo” va eseguita
soltanto con bruciatori funzionanti a G20,
mentre con bruciatori funzionanti a G30 ed
a G31 la vite deve essere bloccata a fondo
(avvitando il by-pass in senso orario).

* La “regolazione dell’aria primaria” sui
bruciatori del piano lavoro non & neces-
saria.

RUBINETTI PIANO LAVORO

I nostri rubinetti, adatti per tutti i gas, sono deltipoa
maschio conico.

La regolazione del Minimo va eseguita come
seque:

Accendere il bruciatore e mettere la manopola
sulla posizione di “ Minimo “ (fiamma piccola).
Togliere la manopola (M) (Fig. 41) del rubinetto
fissata per semplice pressione sull'astina dello
stesso.

Introdurre un piccolo cacciavite (C) nel foro (F)
(Fig. 41) e girare a destra o a sinistra la vite di
strozzamento fino a che {a fiamma ds! bruciatore
sia regolata convenientemente al “ Minimo .
Per i rubinetti valvolati la vite (V) di regolazione si
trova a lato dell'asta (vedi Fig. 42).

Assicurarsi che passando velocemente dalla
posizione di “ Massimo “ alla posizione di “ Minimo
*la fiamma non si spenga.

SPIS TRESCI

1 WAZNE UWAGI | ZALECENIA

g !

OBSLUGI
OPIS URZADZENIA
A. Opis pokretet plyty podpalnikowej 7
B. Opis pokretet piekarnika 7-8
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DZIALA 31
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Il collegamento elettrico deve essere
eseguito in conformita con le norme e le
disposizioni di legge In vigore.

D. ALLACCIAMENTO ELETTRICO

Prima di effettuare l'allacciamento, verificare che:

* La portata elettrica dell'impianto e delle prese di
corrente siano adeguate alla potenza massima
dell’apparecchio (vedi etichetta segnaletica
applicata sul posteriore della cucina).

* La presa o I'mpianto sia munito di un efficace
collegamento a terra secondo le normg e le
disposizioni di legge attualmente in vigore. Si
declina ogni responsabilita per l'inosservanza di
queste disposizioni.

* Se l'apparecchio & sprovvisto del cavo
d'alimentazione, collegare alla morsettiera un
cavo di adeguata sezione (vedi paragrafo
“‘MONTAGGIO CAVO D'ALIMENTAZIONE).

Quando il collegamento alla rete d'alimentazione

& effettuato tramite presa:

« Applicare al cavo d'alimentazione, se sprowvisto,
una spina normalizzata adatta al carico indicato
sull’etichetta segnaletica. Allacciare i cavetti
avendo cura di rispeltare le sottonotate
rispondenze e tenendo il conduttore di terra
piu lungo rispetto ai conduttori di fase:

cavetto colore marrone
cavetto colore blu
cavetto colore verde-giallo.

lettera L (fase)
lettera N (neutro)
simbolo () (terra)

» |l cavo d'alimentazione deve essere posizionato
in modo che non raggiur;(ga in nessun punto una
sovratemperatura di 75 K.

* Non utilizzare per il collegamento riduzioni,
adattatori o derivatori in quanto potrebbero
provocare falsi contatti con conseguenti pericolosi
surriscaldamenti.

Quando il collegamento & effettuato

direttamente alla rete elettrica:

* Interporre tra lapparecchio e la rete un interruttore
omnipolare, dimensionato al carico
dell'apparecchio, con apertura minima fra i
contatti di 3mm. ’

» Ricordare che il cavo di terra non deve essere
interrotto dall'interruttore.

¢ Inaltemativa, il collegamento eleltrico pud essere
anche protetto con un interruttore differenziale ad
alta sensibilita.

» Si raccomanda vivamente di fissare V'apposilo
cavetto di terra colorato verde-giallo ad un
efficiente impianto di terra.

W 1. WAZNE UWAGI |
ZALECENIA OBSLUGI

Obsluga tego nowego urzadzenia jest latwa, jednak

przed jego zainstalowaniem i uruchomieniem,

nalezy uwaznie zapoznac sig z trescig tej instrukcii.

Dostarcza ona wskazowek dotyczacych

bezpieczenstwa instalacji, uzytkowania

i konserwaciji. Prosimy nie wyrzucac tej instrukcji i

zatrzymadé ja w razie jakichkolwiek watpliwosci w

przyszlosci.

- Instalacje | 2z2abiegi konserwacyjne
wymienione w tej czesci moga wykonywaé
wylacznie osoby posiadajace specjalne
uprawnienia.

« Instalacja urzadzen w catosci gazowych oraz
mieszanych musi byé zgodna z zaleceniami
norm.

+ Urzadzenie mozna wykorzystywa¢é wylacznie
zgodnie z jego przeznaczeniem, czyli do
sporzadzania potraw na uzytek domowy.
Jakiekolwiek inne uzycie bedzie uznawans za
niewlasciwe, a w zwiazku z tym niebezpieczne.

* Producent nie odpowiada za ewentualne
szkody poniesione przez osoby lub szkody
rzeczowe, wynikajace z nieprawidiowej
instalacji lub konserwacji lub tez z
niewlasciwego uzytkowania urzadzenia.

* Po usunigciu opakowania zewnetrznego i
odpakowaniu czesci wewnetrznych luzem
nalezy upewnié sie, ze urzadzenie jest w
calosci. W przypadku watpliwosci nie nalezy
uruchamiac urzadzenia, lecz skontaktowaé sie
ze specjalista.

« Elementéw opakowania (karton, woreczki
foliowe, styropian, gwozdzie, ...) nie nalezy
zostawiaé w zasiggu dzieci, poniewaz moga
one stanowi¢ niebezpieczenstwo.

« Bezpieczenstwo elektryczne urzadzenia jest
zagwarantowane tylko wéwczas jezeli
zostanie ono podiaczone do sprawnej
instalacji z uziemieniem, zgodnie z
zaleceniami przepisow dotyczacych
bezpieczenstwa elektrycznego. Producent
odmawia odpowliedzialnosci wobec
niestosowania si¢ do tych przepiséw. W
przypadku watpliwosci nalezy zwrécic sie do
specjalisty z uprawnieniami o dokonanie
szczegoélowej kontroli.

* Prze rodlqczeniem urzadzenia nalezy
upewnié sie, 2e dane na tabliczce
znamionowej odpowiadajq parametrom sieci
zasilania elektf¥cznego (patrz str. 33-34
“5. PARAMETRY TECHNICZNE").

w 1. BAXXHbIE SAMEYAHUA U
YKA3AHUA NO
UCNONb30OBAHUIO

DaHHbIW arperat NPocT B UCAONb3OBAHWKU, HO
npexae 4YeMm ero ycraHasnmasaTtb M HauMHaTb
NONbL30BATLCA, BHUMATENLHO NPOYTUTE 3Ty
MHCTPYKuwio. B Hen ykaswiBaeTcs, kak 6e3onacHo

YCTaHOBUTL, NONbL30BATLCA W COAEPKATL NNUTY 8

AonxHoMm coctoaHnK. He soiGpacbiBaiite aaHHyio

WHCTPYKUWIO, NOCKONbKY BROCNEACTBAW OHA MOXET

Bam npuroantbca u B! HainéTte B Hen OTBETbLI Ha

nHTepecywwmne Bac sonpock.

« B cootBeTcTBUM C QERCTBYIOWMMA HOPMaMK
ycTaHoBKa, perynupoBka, nepeHananxka u peMoHT
NAUTBI (BCE 3TO NEPEYUCNEHD B YacTH 6 NaHHOR
WHCTPYKUUK) AONKHB BLINONHATLCA
WUCKNIOMNTENBHO cCneunanucyamu.

* YctaHoska NONHOCTBIO ra3oBoOn  WNwn
KOMOUHNPOBAHHOW NAUTLI nRonxHa
COOTBETCTBOBATL HOPMAM.

« MnuTa AosikHA NCNONBL3OBATECA MO HA3HAUEHWIO,
T.e. ANA NPUrOTOBNEHUN NUWM B AOMALWHUX
ycnosuax. B nwbom Aapyrom cnyvae
ucnons3oBaHue AANTH cuuTaertca
HENPaBWAbHLIM, @ NOTOMY ONACHbLIM.

« [MpoussoauTens He HECET OTBETCTBEHHOCTW 33
noboro poaa noBpeXAeHWS W NONOMKW,
CBA3aHHbLIE C HENPasWNbLHOW YCTAHOBKOW,
PEMOHTOM UNWU HENPBUNbHBLIM HCNOMbL30BAHUEM
AAHHOW NNUTB.

*« CHAB HApyXHYI0 yNakOBKY M BHYTPEHHWE
ynakoBouHble AeTanu, ybeauteck B NONHOW
KOMNNEKTAUBW U B OTCYTCTBUM BHEWHUX
nospexaenuin. Ecnn Bel comHeBaeTeck, To He
nonNb3yiTecs en, a 0GpaTMTech K cneynanucTam.

» OnemeHTH ynakoBk¥ (KapToHHas kopobka,
NONUITUNEHOBAA NNEHKa, NeHONNAcT, reo3au...)
cneayer ybpaTb NoAanblie OT AeTer, NOCKONbKY
OHWU ABNAIDTCA WCTOMHUKOM NOTEHUMANLHOW
ONACHOCTH.

* OnexTpobe3aonacHoCTL NAUTL! rapaHTUpyeTcs
TONLKO B TOM Criyvae, ecnu oHa NPaBuNbLHO
NOACOSANHEHA K UCTOMHWKY 3NEKTPONMTaHUA 1
3a3eMnena, kak n NPpegycMOTPEHO HOPMaMK Mo
anektpobeaonacHocTu. MNpoussoaurens He
HECET  OTBETCTBEHHOCTW B  cnydae
HecobBnwaerna 3tux HopMm. Ecnu Bw
coMHeBaeTech, oGpaTuTecs K chReuuaniucTam ana
nposepku NpaBsUNbLHOCTH YCTaHOBKKN
obopynosaHus.

» Npexae vyem nogrnovarts NUTY, ybeautecs, 4to
XapakTepUCTUKW INEeKTPO- U rasoBon ceTu
COOTBETCTBYIOT faHHbIM Ha Tabnuuke Bawero
arperata (cm. cTp. 33-34 “5. Texnnueckue
XBpaKkTepucTAKN").
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Przklady gazowego do kuchn
a) - na rrociggu poziomym
b) - na rurocingu pionowym
1 - tréjnik do sprawdzania instalacji
2 - kurek odcinajaej
3 - dwazlgezka do podiaczenia kuchni.

6. ISTRUZIONI PER
L’INSTALLATORE

ATTENZIONE:

+ Nel caso d’installazione dell'apparecchio
come classe 2 sottoclasse 1 (ovvero
incassato), collegare I'apparecchio alla rete
gas solo ed esclusivamente con tubi flessibili
di acciaio inossidabile a parete continua,
secondo la norma.

* Nel caso d’installazione dell’apparecchio
come classe 1 (ovvero a libera installazione),
se utilizzate il tubo flessibile in gomma é
indispensabile rispettare le sottonotate
prescrizioni :

- Nel suo percorso non deve venire a contatto
con parti la cul sovratemperatura sia
superiore ai 70 K.

- Non deve essere soggetto ad alcun sforzo
di trazione o torsione, presentare
strozzature o curve eccessivamente strette.

- Non deve venire a contatto con corpi
taglienti, spigoli vivi e simili.

- Deve essere facilmente ispezionabile lungo
tutto il suo percorso allo scopo di
controllare il suo stato di conservazione.

- Deve essere sostituito entro la data
stampigliata sul tubo stesso.

LIVELLAMENTO CUCINA (Fig. 38)

Tutti i modelli sono dotati di piedini regolabili (P),
coni quali @ possibile allineare in altezza la cucina
con gli altri mobili, agendo sulla parte terminale del
piede stesso.

W 1. WAZNE UWAGI |

uz

ZALECENIA OBSLUGI

tkowanie jakiegokolwiek urzadzenia

elektrycznego wymaga przestrzegania kilku
podstawowych zasad:

g

=

=

=

oy

Nie wolno dotykaé urzadzenia mokrymi lub
wilgotnymi diorimi i stopami.
lb)lie wolno korzystaé¢ z urzadzenia stojac
0S0.
Nie wolno ciagna¢ za przewdd zasilajacy w
celu wrjecia wtyczki z gniazdka.
Nie wolno wystawia¢ urzadzenia na dziatanie
czynnikéw atmosferycznych (deszcz,
slorice...
Nie wolno pozwalaé na korzystanie z
urzadzenia dzieciom Ilub osobom
niepeinosprawnym bez nadzoru.
Przed rrzystapleniem do uzytkowania
piekarnika nalezy wiaczyé pusty piekarnik
przy zamknietych drzwiczkach na okoto
godzine, w celu pozbycia sie
charakterystycznego zapachu pochodzacego
z izolacji wykonanej z welny szklanej.
czasie nagrzewania piekarnika nalezy
wentylowac pomieszczenie.
W trakcie i po uzyciu szyba drzwiczek
Elekamika ielementy wy(rosaienia moga byé
ardzo gorace | dlatego dzieci nalezy trzymaé
z dala od kuchni.
Urzadzenie nalezy regulamie czy$cic. Resztki
ﬁdzenia moga stanowic zagrozenie pozarem.
ie nalezy w wylaczonym piekarniku
przechowywac jedzenia i naczys - w wypadku
przypadkowego witaczenia moze to
spowodowaé szkody i byé przyczyna

wypadku,
Inny sprzet AGD uzywany przez Panstwa nie
moze dotykac¢ kuchni i musi znajdowa¢ si
w odpohwiednie] odlegtosci od czesc
oracych.
go zakoriczeniu uzytkowania kuchni nalezy
upawni¢ sie, czy wszystkie pokretla znajdujg
si¢ w pozycji zerowej, sprawdzajac czy s
ustawione, tak by symbol ,,0” na pokretle
wskazywat na ,,®" na tablicy rozdzielczei.
Przed przystapieniem do czyszczenia lub
kon:erwacji nalezy odiaczyé urzadzenie z
radu.
a!przy adku awarii lub niesprawnego
dziatania nalezy wylaczyé urzadzenie i
odtaczyé je z pradu oraz nie probowaé
naprawiaé¢ go samemu. Kazda naprawa lub

regulacja powinna byé wykonana
z odpowiednia starannosci przez
uprawnionego specjaliste. takich

wypadkach prosimy o zwracanie si¢ do
naszego najblizszego Punktu Serwisowe;io
i podawanie rodzaju usterki i modelu
urzadzenia.

Urzadzenie, ktore nie jest uzywane, nalez
zabezpieczyé poprzez usunigcie tyc

elementoéw,
niebezpieczenstwo dla dzieci,

=
=

=

ktére mora}‘ stanowié
ak na

przyklad:
kabel zasilajacy,
ewentualny system blokady drzwiczek
piekarnika,
ruszty.

w 1. BAXHbIE 3AME4YAHUA U

YKA3AHUA NO
NCNoNb30BAHUIO

MNpu_ncnonsaosaxun no6oro anekTponpubopa
HeoGxoaumo cobnioaaTL cneayiowne OCHOBHbIE
npasuna:

= He kacatbca npubopa MOKPLIMN MK BRAXHLIMKU

=

o

jamd

Kamu (Horamu)

e NoNb3oeaTLen NPUGopoMm, NpeasapuTentHo
HE HAAEB Kakyl0-HMOyaL o6yBb
BbiHUMaA BUNKY U3 poaeTKW, He TAHWUTE 3a
nposoA

e paonyckatb nonapaHua Ha npubop
aTmociepHeIX 0CaaKkoB (ROXAbL Y T.4.), @ TaKke
CONHEYHLIX Ny4en
He aonyckats ucnonsbaoBaHna npudopa geTemu
unn HepeecnocobHLIMKU  NoaAbmK  Ge3a
COOTBETCTBYIOWero Hag3opa
Npexae yem UCNONL3OBATL AYXOBKY NAWTL! B
nepseii pas, HeobxoauMo npeasapuTenbHO
nporpeTb e€ Npu MakcUMansHon Temneparype
NpUMepPHO B TeyeHue vaca (He 3abyavte
3aKPLITh ABEpUY). ITO HYXKHO ANA TOro, YTOGb!
BbIBETPUSICA  cReuudmueckun  3anax
MomaTtepuana - MUHEpanbHo# BaTul. B
npoyecce AaHHOW onepauun Heobxoanmo
NPOBETPUBATL NoMeteHue.
Bo BpemMs NCNONb3OBaHNS OYXOBKW, KaK CTEKNO
ABEPUbI, TaK U OCTANbHLIE BHEWHWE YAaCTH,
Harpesanchb, MOryT CTAHOBUTLCA O4YeHb
ropaumi. B cBa3mn ¢ 3tum GyabTe BHMMaTenbHb!
1 He NO3BONANTE AETAM NPUKACATLCR K HUM HK
B0 BpeMs UCNONL3OBAHUA AYXOBKU HK Nocne.
Coaepxute nmty B8 yuctote. OcTarku nuwm
MOTYT BOCNNIAMEHUTLCH U NPUBECTK K NOXapy.
He ucnonbayitTe BLIKNIOYEHHYIO AYXOBKY Kak
MECTO XpaHeHWA NPOAYKTOB W Tapbl: B Cnydae
HENPOU3IBONLHOTO BKNIDYEHUR 3TO MOXEeT
NPUBECTU K HECHACTHOMY CAYMAHD.

cnm po3eTxa pacnonoxeHa 8
HenocpeacTseHHolW 6nnaoctu ot npubopa,
y6eavTech, 4To NPoOBOAA €r0 HEe KacalTCA U
HaxXOAATCA HA QOCTATOYHOM PACCTORHUM OT Tex
4acTen, KOTOPbLIe HarpeBaloTCA.
Mocne ucnonbaosaHuA npubopa ybeaurecs, 4T0
BCE KHOMKK W PYYKK BbIKITIOMEHbI, YYUTBIBaRA, 4TO
uncpa “0" NONOXEHUR pY4KU COOTBETCTBYET
cumBony “@" nepeaHen naHenu.
Mpexae Yem BLINONHATL NioSble onepauun no
yxoQy, PerynupoBke, NepeHanagke n PeMoHTY
npubopa, cnepyeT OTKNIOUMTL €ro OT INEKTPO-
W ra3oBon ceTu.
B cnyuae nonomku w/unu nnoxon paGotsl
npuGopa creayer OTKNIOYUTL €ro OT INEKTPO- u
rasoBoOi CeTH, CNEeRYA YKa3aHUAM MHCTPYKUUN.
PeMOHT Unk yCTaHOBKa AOSDKHB IPOM3BOANTLCS
TONLKO cReuuanucTamu. B cBaam ¢ atum, ecnu
BO3HMKHET HeoBXoAMMOCTL, 06paTutech B,
COOTBETCTBYIOUWUIA CEPBUCHBIA UEHTP ANS:
yCTPaHeHWA BO3MOMHBIX HENoNanok.

Boilwseawnit na CTPOR MNU He UCNONL3yeMbii 6onee
npubop cneayetr npusectu B HepaGovee
COCTORHWE, OTCOEANHUB 1 YGpaB 13 Hero Te YacTy,
KOTOpble MOryT CTaTb ONACHLIMKM ANA AeTew BO
BPEMR UX Urp, Hanpumep:

=
=

=

LWHYP 3NeKTPONuTaHuA

pa3nuuyHble CUCTEMb! GROKUPOBKK ABEpLb!
DyXOBKM

BepTent!
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6. ISTRUZIONI PER
L'INSTALLATORE

Prima di collegare I'apparecchio accertars|
che i dati dell’etichetta segnaletica, applicata
nella parte posteriore della cucina, siano
compatibili a quelli della rete di distribuzione
gas.

Una etichetta posta sul retro di questo libretto
e sul posteriore della cucina indica le
condizioni di regolazione dell'apparecchlo
cioé il tipo di gas e la pressione d'esercizio.
Ad installazione ultimata, verificare la perfetta
tenuta dell'impianto impiegando solamente
una soluzione saponosa e mal una fiamma.

C. ALLACCIAMENTO GAS

Il raccordo di entrata gas dell’apparecchio &

filettato 1/2" gas cilindrico maschio a norme

UNI-ISO 228-1.

Quando il gas viene distribuito a mezzo

canalizzazione, I'apparecchio deve essere

allacciato all'impianto di adduzione gas:

=>con tubo flessibile di acciaio inossidabile a parete
continua a norme, con estensione massima di 2
metri @ guarnizioni di tenuta a norme.

o>con tubo flessibile in gomma a norme, di diametro
8mm per GPL e 13mm per gas metang, con
lunghezza non superiore a 1500mm, fissato
saldamente al portagomma mediante fascietta
di sicurezza a norme.

Quando il gas viene erogato direttamente da una

bombola, 'apparecchio, alimentato con un

regolatore di pressione a norme, deve essere

allacciato :

=con tubi flessibili di acciaio inossidabile a parete
continua a norme, con estensione massima di 2
metri e guarnizioni di tenuta a norme. Si consiglia
di applicare sul tubo flessibile lo speciale
adattatore facilmente reperibile sul mercato, per
facilitare il collegamento con il portagomma del
regolatore di pressione montato sulla bombola.

=>con tubo flessibile in gomma a norme, di diametro
8mm con lunghezza non inferiore a 400mm e non
superiore a 1500mm, fissato saldamente al
portagomma mediante fascietta di sicurezza a
norme.

2. OPIS URZADZENIA

A, OPIS POKRETEL PLYTY PODPALNIKOWEJ
GALKA KURKA PALNIKOW (Rys. 1)

Obracajac pokretiem przeciwnie do kierunku ruchu
wskazéwek zegara, mozemy zobaczyé nastepujace

symbole:
‘m = pozycja wylaczona

6 = pozycja maksymainego wyplywu gazu
6 = pozycja minimalnego wyplywu gazu
GALKA PRZELACZNIKA PLYTEK

ELEKTRYCZNYCH LUB ELEMENTOW
GRZEJNYCH (Rys. 2)

Obracajac pokretiem zgodnie lub przeciwnie do
kierunku ruchu wskazdéwek zegara, mozemy

zobaczy¢ nastepujace symbole:

0 = plytka lub element grzejny nie
wiaczony

od 1do 6§ = pozycje od minimum do maksimum
mocy

GALKA PRZELACZNIKA PLYTEK
AUTOMATYCZNYCH LUB ELEMENTOW
GRZEJNYCH (Rys. 3)

Obracajac pokrettem zgodnie lub przeciwnie do
kierunku ruchu wskazéwek zegara, mozemy

zobaczy¢ nastepujace symbole:

0 = plytka lub element grzejny nie
wigczony

od 1do 12 = pozycje od minimum do maksimum
mocy

B. OPIS POKRETEL PIEKARNIKA

GALKA KURKA PALNIKA PIEKARNIKA
GAZOWEGO (Rys. 4)

Obracajac pokretiem przeciwnie do kierunku ruchu
wskazowek zegara, mozemy zobaczy¢ nastepujace
sgmbole:

= pozycja wylgczona
o = pozycja maksymalnego wyplywu gazu
6 = pozycja minimalnego wyplywu gazu
GALKA TERMOSTATV PIEKARNIKA

GAZOWEGO | GRILLA GAZOWEGO LUB GRILA
ELEKTRYCZNEGO (Rys. 5)

Obracajac pokrettem przeciwnie do kierunku ruchu
wskazéwek zegara, moZzemy zobaczy¢ nastepujace
funkcije:
0 pozycja wytaczona

wartosci temperatur piekarnika (od
130°C do Maxi)

Obracajac gatka zgodnie z kierunkiem ruchu
wskazowek zegara, uruchamiamy funkcje grilla
gazowego lub grilia elektrycznego.

nn

2. ONUCAHUE NPUBOPA

A. ONUCAHUE PYYEK PABOYEN
NOBEPXHOCTU

Pyuka rasoBbix koHcopox (puc.1)

Bpawas pyuKky NnpoTus 4acoBOW CTPENKW, Mbl
ObHapyXu1M cneayiowme cMBONLL:

o = BbIKNIOYEHUE

0 = MakcuMmanbHas nogada rala
o MUHUMANbLHAA noaava rasa

Pyuka BKNIOYEHUA INEKTPOKOHMOPOK UAK

HarpeBaTefibHbiX INEeMEHTOB (pnc.2)

Bpawan py4yky no 4acoBOA MAKM NPOTHB 4acoBOn

CTpenkuy, Mb! 0GHapyxum cneaylowme CUMBONbI:

0 = KOHOpPKa MNU HarpesaTenbHbIn
ANEMEHT BBIKNIOYEHD!

cinob6
noavuumn = MWHUMaNbLHAA U MaKCMManbHaRn
MOLWHOCTL

Py4xa BKAIOHEHUA aBTOMATHHECKUX KOH(OPOX

WK HarpeeaTenbHbLix anemeHTOB(pUC.3)

Bpauwan pyuxy no 4acoBOW UNU NPOTUB YacoBOW

CTpenku, Mbi 0BHapyxum cnepylowme cUMaonk!:

0 = KOH(bOpKa MNK HarpesaTenbHbLIR
3NEMBHT BLIKNIOYSHBI

c1no12

no3WUMNM = MUHUMaNbLHAR W MakCMManbHas
MOLYHOCTb

5. ONUCAHUE PYYEK AYXOBKW
Pyuxa ropenxv ra3osoit AyxoBsku (puc. 4)

Bpauias pyyky npoTuB HacoBO® CTPENKu, Mol
obHapyxum cregylowme CUMBON.!:

= BbIKNKOMEHUe
o = MakcumanbHans nonava rasa
o = MUHUManNLHaR Noaava rasa

Pyuka TepMocTarTa rajoBoi AyXoBKNA U ra30BOTro
unu anexrpuyeckoro rpuna (puc. 5)
Bpawas py4Ky NpOTHB 4acOBOW CTPENKH, Mbl
ObHapyXuM cnegylowme CUMBONLI:
0 = BLKNIOYeHHe

= YCTaHOBKA TEMNEepaTypbt AyX08kun (OT

130°C po Maxi)

Bpatuan pyuKy No 4acoBoi cTpenke, Bsl Tem cambim
ycTaHaBnusaete yHKUUIO ra3oBOro Knu
INEKTpOrpunsa.
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6. ISTRUZIONI PER
L'INSTALLATORE

B. INSTALLAZIONE

VENTILAZIONE LOCALI

E’ indispensabile che il locale dove viene installato
I'apparecchio sia permanentemente ventilato per
garantire un corretto funzionamento dello stesso.
La quantita d'aria necessaria & quella richiesta dalla
regolare combustione del gas e dalla ventilazione
del locale il cui volume non potra essere inferiore a
20 m3. Lafflusso naturale dell'aria deve avvenire
per via diretta attraverso aperture permanenti
praticate sulle pareti del locale da ventilare che
danno verso I'estermno con una sezione minima di
100 cm?2 (vedi Fig. 35). Queste aperture devono
essere realizzate in modo che non possano essere
ostruite.

E’ consentita anche la ventilazione indiretta
mediante prelievo dell'aria da locali attigui a quello
da ventilare, rispettando tassativamente quanto
prescritto dalle norme.

UBICAZIONE ED AERAZIONE

Gli apparecchi di cottura a gas devono sempre
scaricare i prodotti della combustione a mezzo
cappe collegate a camini, a canne fumarie o
direttamente all'esterno {vedi Fig. 36). In caso non
esista la possibilita di applicazione della cappa, &
tollerato I'utilizzo di un ventilatore installato su
finestra o su parete affacciata all'esterno da mettere
in funzione contemporaneamente al'apparecchio
(vedi Fig. 37), purché siano tassativamente
rispettate le norme in vigore riguardanti la
ventilazione elencate nelle norme.

DISIMBALLO CUCINA

Dopo aver tolto I'imballo esterno e gli imballi interni
delle varie parti mobili, assicurarsi dell'integrita
dell'apparecchio. In caso di dubbio non utilizzare
I'apparecchio e rivolgersi al piu vicino Centro di
Assistenza.

Alcuni particotari vengono montati sull'apparecchio
protetti da un rivestimento plastico. Questa
protezione deve essere tolta immancabilmente
prima di usare I'apparecchio.

Si consiglia di incidere il rivestimento sui bordi con
una lama tagliente o semplicemente con la punta di
uno spillo.

Gli elementi dell’'imballaggio (cartone,
sacchetti, polistirolo espanso, ... non devono
essere lasciati alla portata dei bambini in
quanto potenziali fonti di pericolo.

2, OPIS URZADZENIA

GALKA TERMOSTATU/PRZELACZNIKA
PIEKARNIKA | GRILLA ELEKTRYCZNEGO

ZE SWOBODNYM OBIEGIEM POWIETRZA

(Rys. 6)

Obracajac gatka zgodnie z kierunkiem ruchu
wskazowek zegara, mozemy zobaczy¢ nastepujace

symbole:

0" = Piekarnik nie wigczony

&= = Wigczenie lampki piekarnika
dla wszystkich funkciji

od 50°C do Maxi = Wartosci poszczegodlnych
temperatur

= = Wigczenie grzalki opiekacza +
rozna obrotowego

O = Wigczenie grzalki gémej

GALKA TERMOSTATU PIEKARNIKA
ELEKTRYCZNEGO Z WYMUSZONYM
OBIEGIEM POWIETRZA 6 lub 8 - FUNKCYJNYM
(Rys. 7)

Obracajac gatka zgodnie z kierunkiem ruchu
wskazdwek zegara, moZzemy ustawi¢ temperature
pieczenia potraw (od 50°C do Maxi).

GALKA WYBORU FUNKCJI (6) PIEKARNIKA 2
WYMUSZONYM OBIEGIEM POWIETRZA (Rys.8)
Obracajac gatka zgodnie z kierunkiem ruchu
wskazéwek zegara, moZzemy zobaczy¢ nastepujace

symbole:

0" = Piekarmik nieczynny

= Wiaczenie oswietlenia piekarnika dla
wszystkich funkcji

(@) = Wiaczenie termoobiegu

(O = Wiaczenie grzalek gomej i doinej

= Wiaczenie grzatek gérnej i dolnej z
termoobiegiem

(] = Wiaczenie grzalki opiekacza

= Witaczenie grzatki opiekacza =z
termoobiegiem

GALKA WYBORU FUNKCJI (8) PIEKARNIKA Z
WYMUSZONYM OBIEGIEM POWIETRZA (Rys. 9)
Obracajac gatka zgodnie z kierunkiem ruchu
wskazéwek zegara, mozemy zobaczy¢ nastepujace

symbole:

.0" = Piekamik nieczynny

& = Wiaczenie oswietlenia piekarnika dla
wszystkich funkcji

= Wigczenie termoobiegu

(O = Wiaczenie grzalek gomej i doinej

= Wigczenie grzalek gornej i dolnej z
termoobiegiem

= WIlaczenie grzatki dolnej z termoobiegiem

= Wilaczenie grzatki tylnej z termoobiegiem

(CJ) = Wilaczenie grzalki opiekacza

= Wilaczenie grzalki opiekacza z

termoobiegiem

2. ONUCAHUE NPUBOPA

Pyuxa repmocTara/BxnioyeHna

3INeKTPOAYXOBKHU U INEKTPOTPUNA C

eCcTecTBeHHO® KoMBeKuue#H (puc. 6)

Bpatyas pyuky no 4acosom cTpenke, Mbi 0BHapyxum

cneayowwe CHMBONDI:

0 = AYXOBKa BbIKMIOYEHA

@ = BKNIOMEHWE OCBEIIEeHUS AYXOBKHM,
KOTOPO@ OCTAETCA BKNIOHEHHLIM BO
BpeMs BCex onapauui

oT50°C = yCcTaHoBKa pa3nuuHbIX
Ao Maxi TeMNepPaTypPHbIX PeXUMOB
= BKNIOMEHWe  HarpesBaTenbHoro
anemedTa rpuns+sepTen
O = BKNOYEHUEe  HarpeeBaTenbHOro

aNneMeHTa BepxHero otaena AyxXosKku

Py4yka TepMmocTaTa 3NneKTpoayXxoBKW C

NPUHYANTEeNLHOR KoHBeKuuen - 6 wnu 8

dyHkuun (puc. 7)

Bpawas pyuky NO 4acoson CTpenke, MOXHO

BbiIOpaTh pasnuuHbie TeMnepaTypHble PeXvumol

ﬂxq;am ans npurotosneHua nuwm {ot 50°C go
axi).

Pyuxa Bbibopa ¢dyHKuuW ayxosku (6) c

NPUHYANTENBLHOW KOHBeKUMer (puc. 8)

Bpawan pyuky no 4acoso#l MNW NPOTUB HacoOBON

CTpenku, Mb! OOHapyXuM cnegyowme CUMBONLI

“0" = [lyxoska BbiKNIOYEHA

= BKAIGYEHUE OCBELeHUA B AYXOBKE, KOTOpOe

OCTAETCA BKNIOMEHHLIM BO BPEMA BCEX

onepauun

BknioueHue eeHTUNATOPa

BrnwueHue HarpeBaTeNnbHLIX 3NEMEHTOB

BEPXHErO U HWKHETO OTAENOB AYXOBKW

BrnioueHne HarpeBaTenbHLIX INESMEHTOB

BEPXHEr0 ¥ HWKHEro O0TAENOB AyXOBKW

BMECTE C BEHTUNATOPOM

{T) = Brkniouexne HarpeBaTenbHOrO 3MneMeHTa

FPYNA
= BknioveHne HarpesaTenbHOrO aNemexTa
FPUNA BMECTe C BEHTHNRTOPOM

Pyuyka BuiGopa dyHkuua ayxosku (8) ¢

NPUHYAUTENLHOW KOHBeKLMen (puc. 9)

Bpawan pydKy no 4acoBOi MnNW NPOTUB YacOBON

cTpenku, Mbl 06Hapyxum CneayiolmMe CHMBONbI:

‘0" = [yxoBka BbIKNKYEHA

BknioveHne ocBelweHUs B AYXOBKe,

KOTOpOEe OCTaéTCA BKIOYEHHBIM BO BPEMA

BCex onepauwi

BxnioweHne seHTUNATOPA

BxnioyeHue HarpeBaveNbHbix INEMEHTOB

BEPXHEFO ¥ HWKHErO OTAENOB AYXOBKW

BknioueHue HarpeBartenbHbix INEMEHTOB

BEPXHEro U HWXHero OTAEeNnoB AYXOBKK

BMeCTe C BeHTURATOPOM

BniovweHne HarpepaTeNLHOIrO 3NEMeHTa

HUXHero otaena AyxoBKn BmecTe C

BEHTUNATOPOM

= BrnueHne HarpesaTenbHOro 3neMeHTa

3ansero orgena QyxXoBKM BMecCTe C

BEHTUNATOPOM

BknioveHne HarpeBaTenbHoOro 3nemeHTa
wNA

= BknioveHne HarpesaTenvHoro 3neMeHTa
fPUNR BMECTE C BEHTUNIATOPOM
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6. ISTRUZIONI PER
L'INSTALLATORE

A. INFORMAZIONI TECNICHE

* L'installazione, le regolazioni, Ile
trasformazioni e le manutenzioni elencate in
questa parte devono essere eseguite
esclusivamente da personale qualificato. Il
costruttore non pud essere considerato
responsabile per eventuali danni a cose od a

ersone, derivanti da una installazione
ncorretta dell'apparecchio.

+ | dispositivi di sicurezza o di regolazione
automatica degli apparecchi durante la vita
dell’impianto potranno essere modificati
solamente dal costruttore o dal fornitore
debitamente autorizzato.

¢ In conformita con la norma a gas (cucine
larghezza 50cm), gli apparecchi totalmente a
gas e misti possono essere installati come
“classe 1" (a libera installazione) rispettando
le distanze specificate nella Fig. 33.

* In conformita con la norma a gas (cucine
larghezza 60cm), gli apparecchi totalmente a
gas e misti possono essere installati come
“classe 1” (a libera installazione) o “classe 2
sottoclasse 1" (da incasso) e pertanto si
dovranno rispettare le distanze specificate
rispettivamente nella Fig. 33 o 34.

* In conformita con la norma elettrica, gli
apparecchi misti ed elettrici sono ditipo X e
quindi le eventuali pareti laterali non devono
superare in altezza il piano di lavoro.

¢ La parete posteriore e le superfici adiacenti e
circostanti agli apparecchi devono resistere
ad una sovratemperatura di 65 K.

* Gli apparecchi totalmente a gas e misti
devono essere installati e funzionare solo in
locali permanentemente ventilati secondo le
norme.

* Questo apparecchio non & collegato ad un
dispositivo d’evacuazione dei prodotti della
combustione. Esso deve pertanto essere
collegato conformemente alle regole
d'installazione sopra menzionate. Particolare
attenzione si dovra prestare alle sottonotate
disposizioni applicabili in materia di
ventilazione e di aerazione.

2, OPIS URZADZENIA

C. OPIS WLACZNIKOW | KONTROLEK
WLACZNIK OSWIETLENIA PIEKARNIKA

WLACZNIK OPIEKACZA (GRILLA)
ZAPALACZ PALNIKOW i
KONTROLKA CZERWONA

Kiedy sig zapala, wskaz.uge. Ze wiaczona zostala
pl?nka elektgfczna, jezeli taka jest, lub ze zostala
wiaczona jedna z grzatek elektrycznych piekarnika.

KONTROLKA ZOLTA

Kiedy si¢ zapala, wskazuje, ze wlaczony zostat
piekarnik elektryczny lub opiekacz. Podczas pracy
piekarnika ga$nie w momencie osiagniecia zadanej
temperatury. Podczas przygotowywania potraw
normalne jest, ze kontrolka zapala si¢ i gasnie
kilkakrotnie, poniewaz $wiadczy to o kontroli
temperatury.

D. OPIS ELEMENTOW DODATKOWYCH

WYPOSAZENIE KOMORY PIEKARNIKA

W $ciankach komory piekarnika znajdujq sie
wyzlobienia, tzw. prowadnice (patrz rys. 10), w ktore
mozna wktada¢ nastepujace elementy dodatkowe
(patrz rys. 11):

11/a - siatka piekarnika (G)

11/b - blacha (V)' - moze by¢ lakierowana

11/c - brytfanna aluminiowa (T} - opcja

11/d - Podpérka rozna (A) + rozen (S)+widelki$l(=)
+ pokretlo (M) tyko w przypadku piekarnika
z naturalnym obiegiem powietrza.

Uwagal: llo$¢ oraz rodzaj akcesoriow piekanika

zmienia sig w zaleznosci od modelu.

! Skrdty w nawiasach sg pierwszymi literami slow w jez.

wioskim.

SZUFLADA PODPIEKARNIKOWA

Niektore wersje wyposazone sg w szuflade
podpiekarnikowg nie voayjmowana do korca, kidrg
mozna wykorzystywa¢ do przechowywania w cieple
potraw, kiedy piekarnik jest w uzyciu. (nie mozna w
zadnym razie wkiada¢ tam materialdéw
tatwopalnych).

TERMOSTAT BEZPIECZENSTWA LUB
OGRANICZNIK TEMPERATURY

JeZeli kuchnia posiada programator, to jest on
wyposazony w termostat bezpieczenstwa, ktéra
wécza si¢ w momencie awarii termostatu glownego,
co zapobiega przegrzaniu sig piekarnika. W takim
wyFadku zasilanie elektryczne jest automatycznie
odigczane: nie wolno w zadnym wypadku
prébowaé usuwaé awarii samemu, nalezy
wyl%qzyé kuchnie i skontaktowaé sie z
najblizszym Punktem Serwisowym.

WENTYLATOR CHtODZACY LUB PRZEKATNY
(tylko w kuchenkach z wymuszon¥|m obiegiem
gowietrza 6-cio i 8-mio funkcyjnych)

iekarnik wielofunkcyjny w wersji pelnej i
uproszczonej moze byé wyposazony w wentylalor,
ktérego zadaniem jest chtodzenie tablicy
rozdzielczej, pokretet, uchwytu drzwiczek i czesci
elektrycznych.

2. ONMUCAHUE NPUBOPA

B. ONUCAHUE BLIKNIOYATENEW U
KOHTPONbHbLIX NAMIMOYEK

BoIKniouaTenb ocBeweHnA AyX0BK«W
BobikniouaTens seprena 23]
Knonka sxntoveHun xoHpopok pad

KpacHan KOHTpOnLHanA naMnovka

Koraa 3aropaeTcs kpacHas namnouvka, 3To
o3Havae¥, uUTO BKNoYaetca koHdopka
3MEKTPONNUTLI UIMNW HarpeBaTeNbHLIN ANEMEHT
BYXOBKM,

XKénran KOHTPONLHAA Namnoyka

Korpa saropaetrca xéntaa namnoudka, 3vo
03HA4aeT, NTO BKAKUEHL! INEKTPOAYXOBKa v
INEKTPOrpunb. Bo BpeMA CNoNb30BaHNA AyXOBKU
OHA racHeT, korga Temnepartypa gocturaer
suibpaHHoro Bamu 3HaueHua. Bo spems
NPUroToBAEHUN NUWKW XENTAA_ namnouka
HEOAHOKPATHO 3aropaeTCA U racHeT. Tak u A0NXKHO
6bITb, NOCKONbLKY TemnepaTtypa B AYyXOBKe
NOCTORHHO

I. ONUCAHWE NPUHARNEXHOCTEN

MpuHaanexHocTH [YXOBKW

Ha cTeHkax Ayx0BKM €CTb Xenobxku, nan BuICTyNb
(cm. puc 10), Ha KOTOPLIX MOXHO PacnoONOXWTb
cneqgyoLue NPUHaAANEeXHOCTH (cM. puc. 1)

11/a - pewétka ayxoeku {(G)

11/b - npotuBeHs (V) UAKM 3ManNUPOBaHHLIA
noAAOH AYXOBKU

11/c - aniomunuessin NoTok (T) (B HeKOTOPbIX
moaennax)

11/d - onopa Beptena (A) + sepren (S) +
wamnypbl (F) + pyqka (M) (tonbko ana
AYXOBOK C €CTECTBEHHON KOHBEKUUER)

NAPUMEMAHUE: Komnneky npunaraeMoro
AONONHUTENLHOTO 060PYROBAHUA,
NOCTaBNAGMOro BMecTe € LYXOBKOW,
MEHAETCR B 33BUCUMOCTU OT MOAUbMKaLNK.

MoAanyxoBoUHbLIA OTCEK

B HexkOTOpsiX MOAeNAX NNUT NPEAYCMOTPEH He A0
KOHUa u3BnekaeMbii NOAAYXOBOYHLIA OTCEK,
KOTOPLI MOXHO MUCMONL30BaTh BO BpeMsA paboTb

AYXOBKA AN XPaHEHUA 8 Tenne NPUrOTOBAEHHOW
Avwur  (3anpewaeTcs Knactb B  Hero
BOCNNaMEHRIOLMECH MaTEPUANDI).

MpepoxpaHuTenbHLIM TepMocTar, WAN

orpaHu4MTens TemnepaTypb)
Ecnu 8 nnuTe ecTb NporpaMmMupyioulee YCTpoAcTeo,
TO OHO CHaGXeHO npefoXpaHUTensHLIM
TEPMOCTaTOM , KOTOPbIA BKNIOWAETCA B TOT MOMEHT,
KOrAa BLIXOAWT U3 CTPOA OCHOBHON TeépmocTar (aTo
cAenaHo AnA Toro, utobbl n3bexatb neperpeea
nnnTel). B aTom cnyyae afekTponuTaHne Ha epems
OTKNIOYAETCA: He NMbITaWTeCh CaMOCTORATENLHO
YyCTPaHUTbL NONOMKY, a, OTKNIOUHUE NNNUTY,
CBAMUTECH C CEPBUCHBIM LEHTPOM.

TaHreHuManbHbi, WAKM oOXnaxpawoulun
geHTunAtop (Tonbko ANA  NAMT ¢
NPpUHYANTENbHOW KoHBeKuuen - 6 nnu 8
chyHKini)

MHOroyHKUNOHaANbHLIE WU YNPOWERHbIe
MHOroMYHKUWOHANBHLIE NAUTLI MOTYT BbIThb
cHabxeHbl BEHTUNATOPOM, KOTOPLI oxNaxaaer
NepeaHIoI0 NaHenL yNnpaBneHus, Pyvku, Pyuky
ABepLUbl AYXOBKK W 3NeKTpoHarpeBaTenbHbie
INEMEHTDI.
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5. CARATTERISTICHE TECNICHE

TABELLA UGELLI € PORTATE TEAMICHE BRUCIATORI

BRUCIATORI PRESSIONE DI PORTATA | DIAMETRO PORTATA
ESERCIZIO GAS UGELLO TERMICA W
N* | DENOMINAZIONE mbdar gh uh 3/100mm Min Max
2 | Rapido G30 - Butano 28-30 225 88 750 3100
cucing G31 - Propano 37 222 88 750 3100
60 x 60 G20 - Naturale 20 295 17.Y 750 3100
2 | Rapido G30 - Butano 28-30 182 80 750 2500
G31 - Propano 37 179 80 750 2500
G20-N ! 20 238 110-¥ 750 2500
3 | Semirapido G30 - Butano 28-30 131 68 600 16800
G31 - Propano 37 129 68 600 1800
G20 - Naturale 20 171 98-2 600 1800
4 | Ausitiarip G30 - Butano 28-30 73 51 350 1000
G31 - Propano 37 n 51 350 1000
G20 - 20 95 75-X 350 1000
BRUCIATORI FORNO E GRILL
BRUCIATORI PRESSIONE Dt PORTATA | DIAMETROQ PORTATA APERTURA MANICOTTO
ESERCIZI0O GAS UGELLO TERMICA W REGOLAZIONE ARIA
N° | DENOMINAZIONE mbar gh Lh 1/100mm Min Max “X'mm
7 |Fomo G30 - Butano 28-30 204 80 1000 2800 Completa
G31 - Propano 7 200 80 1000 2800 Completa
G20 - Naturale 20 267 120 1000 2800 1
7 | Fomo G30 - Butano 28-30 182 75 800 2500 Completa
cucine larghgzza G31 - Prepano 37 179 75 800 2500 Completa
600 mm G20 - Naturate 20 238 115 80O 2500 1
8 | Gnll G30 - Butano 28-30 167 75 2300 Completa
G231 - Propano 37 164 75 2300 Completa
G20 - Naturale 20 219 115 2300 2
5. PARAMETRY TECHNICZNE
TABELA DYSZ | WYDAJNOSCI CIEPLNEJ PALNIKOW
[ CISNIENIE ROBOCZE | PRIEPUSTOWOSC | ﬁgegiﬁ A gnm =
Lp. NAZWA ah Uh 1700 mm [ox
2 Du2y Propan Bulan 244 88 3100
(kuchn: zerokos¢ { GZ35 457 165-F2 3100
600mm G250 328 124-Y 3100
2 uy Piopan Butan 197 80
G235 368 155-F2 2500
G250 265 115.Y 2500
3 Sredni ngan Butan 132 68 1800
G235 265 131y 1800
191 105-Z 1800
3 [May Propan Butan 78 51 1000
G235 147 106-Y 1000
G250 106 80-X 1000
PALNIKI PIEKARNIKA | OPIEKACZA
PALNIKI CISNIENIE ROBOCZE PRI TOWO:! SREDNICA WYD. [4) TULE!
GAzZU DYSZ CIEPLNA W REGULACJI
POWIETRZA
Tp. NAZWA %ﬁ L/ 17100 mm WMax X-mm
7 Pickarmik Propan Butan T 80 2800 Calkowite
G235 413 175 2800 1
G250 297 127 2800 1
7 Piekarnik Propan Butan 197 75 2500 Cafkowite
{kuchni zo1okost | GZ35 368 165 2500 1
600mm) G250 205 120 2500 1
3] Oprekace Propan Butan 181 75 2300 Calkomie
GZ35 339 160 2300 2
G250 244 115 2300 2
Podstawowo danc stosowanych gozéw
Grupa gazu | Podgrupa gazu Liczba Wobbego Srednie ciepio Srednla wartosé Cisnienie
spalama pak praylay i
INamonowa { zakres wart
— — Mym’ kPa
vy
" G2Z-35 35 325.-375 285 258 13020
gazy ziemno 08
GZ-50 50 45-54 38.9 352 20¢;
1] propan bulan o MI
gazy pynno technczny — — 36
GPB-8 499 456

2. OPIS URZADZENIA

GALKA MINUTNIKA )

Kuchenki mogq by¢ wyposazone w minutnik, ktory
uruchamia si¢ poprzez przekrecenie pokretla o
pelny obrot zgodnie z kierunkiem ruchu wskazowek
zegara. Nastepnie poprzez przekrecenie galki z
powrotem, czyli w kierunku przeciwnym do ruchu
wskazowek zegara, ustawia si¢ 2adany czas
golowania w minutach. Sygnat dzwigkowy da zna¢
o uplywie ustawionego czasu.

ELEKTROMECHANICZNY REGULATOR
CZASOWY Z KONCEM PIECZENIA (Rys. 12)
Kuchenki mogq zostaé¢ wyposazone w regulator
czasowy, spelniajacy podwodjng funkcje:
wskazywania czasu pieczenia jaki uptynal oraz
automatycznego wylaczania piekarnika.

Jesli nie korzystamy z tej funkcji, nalezy
sprawdzi¢ czy piekarnik jest ustawiony na
regulacje reczna.

Regulacja pétautomatyczna

Po wybraniu rodzaju pieczenia, obroci¢ pokretto
zgodnie z ruchem wskazowek zegara i nastawic
Zadany czas pieczenia (maks. 120 minut). Sygnal
akustyczny wigczy sie po zakonczeniu pieczenia
oznajmiajac automatyczne wytaczenie piekarnika.

Regulacja reczna

Jezeli czas pieczenia przekracza 2 godziny lub jezeli
chcemy uzywaé piekarnik bez regulatora czasu,
nalezy obroci¢ pokretto w kierunku przeciwnym do
ruchu wskazéwek zegara w polozenie zaznaczone
symbolem "g7".

UWAGA: Jesli pokretto jest ustawione w
potozeniu “0", piekarnik nie bedzie dziataé.

2. ONUCAHUE NPUBOPA

Pyuka taimepa

NAnTL! MOryT 6biTb CHabXeHbl TaRMEPOM, KOTOPBIV
3aBOANUTCA NYTEM BPALLEHUA COOTBETCTBYIOWeN
Py4KU MO 4acOBOW CTpenke (NOAHLIA 060poT).
3atem, spawian pyuky NpoTUB 4acoBOR CTpenku,
MOXHO YCTaHOBUTb BPEMA NPUrOTOBAEHHSA Ny (8
MUHyTax). 38ykoBoOiA curHan uapectut Bac o Tom,
UTO YCTAHOBNaHHoe Bamu Bpema UCTEKNO.

JnexpomexaHu4eckuin Tanmep c
2BTOMATUHECKUM OTKSIIOHEHUEM AYXOBKN

{puc. 12)

OyxoBkn MoryT GuiTe CHabGxeHbl Talimepom,
BLINONHAIOWMNM ABOAHYIO (DYHKUMIO: OTCUUTLIBAHNE
BPEMEHWU FOTOBKM U aBTOMAaTNYECKOE OTKITIOUEHHE
AYXOBKM N0 UCTEYEHUM 33RaHHOrO Bpemenun. Mpu
HEMCNONL30BAHUM AAHHOTO TarmMepa, ybegurecs,
4TO OH HAXOAWTCA B NONOXEHWU Py4HOW paboTbl.

Nonyastomatuueckni pexum pabotel

YCTaHOBMB Xenaemoe BpEMA FOTOBKKU, nepeseauTe
PYYKY Talimepa Ha COOTBETCTBYIOULYH) METKY (MaKce.
120 MWMHYT) BpaweHWeM ee no YacoBOW CTpenke.
Mo ucreuyeHnn 3anaHHOro BpeMeHW BKNIDYaeTca
3IBYKOBOW CUrHan, npeaynpexaawowuni o6
aBTOMaTUHECKOM BLIKNIOYEHIUN QYXOBKU.

PyuHo# pexum pabotb!

Ecnu npegycmoTpeHHoe Bpems rotoeku Gonble
2-x 4acos, WNK ecny AyXoBKa ucnonblyercs 6e3
BKAKOMEHWA TanMepa, NOBEPHUTE PYYKY NPOTWE
4acoBoN CTPENKW A0 COBMELEHUA C CUMBONOM ST,

NMPUMEMAHWE: Korpa ykasavenb PpyuKku

HaXOOMTCA B nonoxeHun “0", ayxoBka
OTKNIOYEHA.
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5. CARATTERISTICHE TECNICHE

POTENZE DEI COMPONENTI ELETTRICI

Rit. Descrizione Dlametrg in mm Polenzo In W
A | piastra automatica a 13 posizioni 180 2000
8 ) pinstro automatica a 13 posizioni 145 1500
C | piastra rapida a 7 posizioni 180 2000
D | piastra rapida a 7 posizioni 145 1500
€ | piastra normale a 7 posizioni 180 1500
F | pastra nomalo a 7 posiponi 145 1000
1 | etemento nscald. ragianio 140 1200
2 | elemento nscald. radiante 180 1700
3 | elemento nscald. radiante 210 2100
4 | elomsnto nscald. alogeno 180 1800
rosistenza inforiore tormo 1600
fesistonza superiore formo-gnll 700+1800
resistenza postesiore fomo 2000
resistenza gnll 1800
lampada tomo 15¥/ - € 14 - T300
molonno giramosto 4
ventlatore tangenziale 16..22
moloventitatore resistenza postericre forno 25.29
TIP) E SEZIONI OE! CAV) D'ALIMENTAZIONE
e
Tioo d monofase trifase bilase tnfase
o d: aucina Tipo ot cavo 230 V- 230V-3 400 V- 2N 400 V- 3N
sozione sezone $0Zi0N6 senone
Cucina totalmente a gas HO5 RR-F 3x0.75 mme ==z == nnz
Cucina mista fino a 1000 W HOS RA-F 3x0,75 mme === was ===
Cucina nusta da 1000 a 2000W HDS5 RA-F 3x 1 mm2 ees mam e==
Cucina mista da 2000 a 3400W Ho5 RR-F 3«15mm2 4 x 1,5 mm2 4 x 1,5 mm? 5x15 mm2
. HO5 RA-F
Cucna mista da 34002 3900W | (0 = L 3x2.5mm2 4x25mme 4x2.5mm?2 §x1.5mme
* Cutina tot. eloftnca HO5 AR-F
fino & BAO0W ,hﬁ‘,ddmm 3Ix2.5mm2 4x25mm2 4x2.5mme 5x 1,5 mm2
* Cucina tol. elettrica HO5 RR-F 2
da 8400  S400W 13mme<O<14mm 3Ix 4 mm 4 %25 mm2 4%2,5mm2 5x 2,5 mm2
* Tenendo conto dol ] e roita.
5. PARAMETRY TECHNICZNE
MOCE ELEMENTOW ELEKTRYCZNYCH
glem. NAZWA 3 mm MOC W
A piytka automatyczna 13-pazycyjna 180 2000
B Piytka automatyczna 13-pozycyna 145 1500
C plytka srybkogotujaca 7-pazycyjna 180 2000
] plytka szybkogotuaca 7-pozycy)na 145 1500
E phytka norma'na 7-pazycyina 180 1500
F piytka normatna 7-pozycyha 145 1000
1 grzata 7-pozycyina 210 2100
2 grzatkn 7-pozycyina 180 1700
3 grzalka 7-pozycyjna 140 1200
4 g7zatka 13-pozycy;na 180 1800
gzatka dolna piekarnia 1600
grzata gorna prekamuka - opekacea 700+1800
grzalkg tyiny 2000
grzalka opiekacza 1800
2ardwka piekarmka 15W - E 14 - T300
silniczok ro2na obretowego 4
przekainy 16.22
wentylolof grzatke tytna 25..29
RODZAJE | PRZEKROJE PRZEWODOW ZASILAJACYCH
Zasdano 2asdamo Zasianie Zasdanio
Rodzaj kuchni Rodza) przewodu rednotazowe tréytazowe tréytazowe trstazowe
230 V-~ 230 V-3 400-2N 400 V-3N
przekrd) przexréj przokiéy 12ekréj
Gazowa HO5 AR-F 3x 0,76 mm’ moco nwe= %7- =
Gazowo-oloktryczna do 1000 W HO5 RR-F 3x0.75 mm” soes cxzm moco
Gazowo-clektryczna od 1000 do 2000 W HO5 RR-F 3x1mm e c=a ccc= wooo
Gazowo-clektryczna od 2000 do 3400W HO5 RR-F 3x15mm 3x15mm 4x15mm S5x1.5mm
Gazowo-¢lokiryczna HO5 RR-F 7 7 z 2
od 3400 do 3900W 13mmefR<14mm Ix2,5mm 4x25mm 4x25mm 5x 1.5mm
“Elektryczna HO5 RR-F 2 2 2 2
do B400OW 13mm<R<14mm 3x2,5mm 4x25mm 4x25mm 5x1,5mm
"Elektryczna HO5 AR-F 2 2 2 2
©d 8400 do 9400W. 13mmefR<idmm | Ix4mm 4x2.5mm 4x25mm 5x25mm

* Biorac pod uwage wspolczynnk przesunan tazowego

2. OPIS URZADZENIA

ZEGAR ELEKTRONICZNY (Rys. 13)

Urzadzenie to spetnia funkcje zegara i minutnika.
yfrowy wyswietlacz (L) wskazuje zawsze aktualng

godzing, lecz wyswietla takze uplyw czasu

zaprogramowany przez minutnik.

Ustawienie godziny (od 0,01 do 24,00 = hh,mm)
Po podiaczeniu zasilania elektrycznego lub po
chwilowym braku pradu na wyswietlaczu widaé
migajace cyfry ,0,00".

Nalezy wcisngt przycisk 1 i rozpoczaé ustawianie
godziny poprzez naciskanie guzikéw 2 lub 3.
Funkcja uruchamia sie po 7 sekundach od
ustawienia.

Minutnik (od 0,01 do 0,99 = hh,mm)

Wybierajgc czas minutnika guzikiem 3, wiacza sig
te funkcje na state (czas ustawia sie wlednostkach
10-sekundowych). Z wyswietlacza znika wowczas
godzina, a pojawia sig¢ czas minutnika i zapala sie
symbo! dzwonka [3]). Podczas odiiczania jednostki
czasu pojawiaja si¢ w sekundach. Po zakonczeniu
ustawionego czasu odzywa sig sygnat dzwiekowy,
znika symbo! dzwonka (3] i pojawia si@ z powrotem
godzina. Podczas tej Tunkcji mozna wyswietli¢
godzing poprzez przycisniecie guzika 1.

Sygnat diwiekowy

Sygnal diwigkowy uruchamia sie po zakoficzeniu
funkcji minutnika i trwa okolo 7 minut. Ab{ przerwaé
go wczesniej, nalezy przycisnac przycisk 3.

Glosnos¢ sygnatu diwigkowego

Dostepne sa trzy poziomy glosnosci sygnafu
dzwigkowego. Mozna ustawi¢ 2adany poziom, kiedy
na wyswietlaczu pojawia si¢ godzina, poprzez
przycisniecie przycisku 2.

Zmiana ustawionego czasu/ rezygnacja z funkeji
minutnika

Aby zmieni¢ ustawiony czas minutnika lub
zrezygnowa¢ z odliczania czasu, nalezy
jednoczes$nie przycisnat guziki 2 i 3 a nastepnie jako
pierwszy zwolni¢ przycisk 3. Ustawienie godziny
mozna poprawi¢ w dowolnym momencie poprzez
nacisniecie przyciskow 1 a nastepnie 2 albo 3.

2. ONMNCAHUE NPUBOPA

AnexTpoHKbie vacel (puc. 13)

,Ela!moe YCTPOWCTBO BbINONHALT (DYHKUNK HACoB N
Tanmepa.

Undbpoaoi aucnneit (L) ykaabiBaeT kak Tekywiee
BpEMA, TaK 1 BPEMA NPUTOTOBAEHUA NULWK (ecnu
OHO YCTAHOBNEHO).

Ycranosxa Texywero BpeMeHm
¢ 0,01 go 24,00 = yacbl; MUHYTDLI)

6CNe NoAKNIoYEHUA aNeKTponuTasua nubo nocne
nepeboeB ¢ nogaven 3NEKTPOIHERTMN HA AuCnnee
suicBeTATcA uudpol ‘0,00
Haxarb KHONKY 1 N YCTaHOBUTL TEKyLLLeE BPEMSA NpK
nomotLLK KHONOK 2 nnu 3.
Bpems BbicBeuMBaeTCA 4Yepe3 7 cekyHp nocne
yCTaHOBK!.

Taitmep (c 0,01 no 24,00 = vacbl; MUHYTbI)
Buibupas BpeMs Tanmepa HaxaTuem KHonkn 3, Bol
TeM CambiM aKTUBUIMPYETE AAHHYID (DYHKUMIO
(spems yctaHasnusaevca 6noxamu no 10 cexyHa).
Ha aucnnee ncuyesaeT Tekywee Bpems W
NOABNAETCA BpeMsA TarMmepa, PAACM C KOTOPbIM
BbICBEMMBAETCA 3HaYOK [ ). Bpema oTcuuTeiBaeTCA
B cekyHpax. Mo 3aBepuleHnn oSpatHOro oTcuéTa
BpemeHn cpabaThiBaer 3ByKOBON CWIHaN, 3HAYOK

Hcue3aeT U NORBNRETCA Tekywwee BpemA. B xoae
pPaboTbl TanMepa MOXHO BbICBETUTL Tekyulee
BPEMA NYTEM HaXATWA KHONKK 1.

3BykoBO# curHan

3eykoBoW curHan cpabateiBaer NoO 3aBeplIeHUH
oBparTHoro oTcuéTa BpemeHun U 3BYYUT NPUMEPHD B
TeueHue 7 MUHYT.

Y106w1 ero npepeath, HaXMUTE KHONKY 3.

FPOMKOCTbL 3ByKOBOFO CUrHana

EcTb 3 ypOBHR rpoOMKOCTW 3BYKOBOIO CUTHana.
MoxHO BbLIOpaTL OAKMH M3 HUX NYTEM HaXaTHUA
KHONKM 2 8 TO BPEMSA, KOrAa AMCNNEH NOKalviBaeT
Texyuiee spema.

MepeycTravoBka/oTMeHa hyHKUUM TaiMepa
Ana Toro, 4To6Ll NepeycTaHOBNTL/OTMEHNTL
YCTaHOBNEHHOE Ha Taumepe BPEMA, HYXHO
ORHOBPEMEHHO HaXaTb KHONKW 2 1 3, a 3aTem
oTAYCTUTL CcHawana «kHonky 3. MoxHo
nepeycTaHoBUTL U TeKywee BPEMA, Haxas
8 No6Gon MOMEHT KHONKY 1, a 3aTeM KHONKY
2vnu 3.

1"



5. CARATTERISTICHE TECNICHE

DESCRIZIONE APPARECCHIO TiPO altezza H altezza h larghezza L | profondita P
mm mm mm mm
Dimensioni esteme cucina (Fig. 31) 50 x 50 1342 850 500 500
50 x 60 1442 850 500 600
60 x 60 1442 850 600 600
TIPO DI FORNO altezza larghezza profondita volume
Dimensioni interne utili mm mm mm litri
forno gas 336 425 410 58
forno gas e grill gas 300 425 410 52
forno gas e grill elettrico 315 425 410 55
fomo elettrico e grill elettrico 325 425 410 57
a convezione naturale
forno elettrico e grill elettrico 325 425 395 55
a convezione forzata - 6 o 8 funzioni
5. PARAMETRY TECHNICZNE
Rodzaj | wysokos¢ | wysokoS$c h| szerokosé L | glebokosé P
kuchni H
mm mm mm mm
Gabaryty zewnetrzne kuchni (rys. 31) | 50x50 1342 850 500 500
50 x 60 1442 850 500 600
60 x 60 1442 850 600 600
wysokos¢ | szeroko$é | glebokosé | objetose
mm mm mm dm’
Wymiary wewnetrzne uzytkowe piekarnika 336 425 410 58
| gazowego
Wymiary wewnetrzne uzytkowe 300 425 410 52
plekarnika gazoweqo i opiekacza gazowego
Wymiary wewnetrzne uzytkowe piekarnika 318 425 410 55
| gazowo-elektryczneqo
Wymiary wewnetrzne uzytkowe piekarnika 325 425 410 57
elektrycznego z naturalnym oblegiem powietrza
Wymiary wewngtrzne uzytkowe piekarnika 325 425 395 55
elektrycznego z wymuszonym obiegiem
powistrza

2. OPIS URZADZENIA

ERLEK;I"‘RONICZNY REGULATOR CZASOWY
S,
u%henkl moga zostat wyposazone w elektroniczny
regulator czasowy, speiniajacy podwaojng funkcje:
zegara oraz automatycznego wylacznika piekarnika,

0 ustawieniu czasu pieczenia .

yswietlacz cyfrowy (M) pokazuje zawsze godzing
lub teZ czasy pieczenia, gdy funkcja jest zataczona.
UWAGA: Po uptywie zaprogramowanego czasu
(wylaczony licznik minut), regulator wylacza
piekarnik. Jesli kolei(ne uzycie plekarnika nie
wymaga uzycia elektronicznego regulatora
czasu, nalezy sprawdzi¢ czy zostat on
przestawiony na regulacje reczna (patrz

onhizsze instrukcje).

stawienie godziny (od 0,01 do 24,00 = gg,mm)
Po zalgczeniu zasilania lub po przerwie w do ie

radu, na wyswietlaczu zaczynaja migaé cyfry “0,00
ub czas, jaki uplynal od przywrdcenia doplywu
pradu. NaleZy nacisna¢ przycisk 1 i rozpoczaé
ustawianie aktualnej godziny, wciskajac przycisk 2
lub 3. Podczas ustawiania zaswieci sie symbol
regulaciji recznej. Funkcja zaczyna dziataC po okofo
7 sekundach od ustawienia.

Regulacja reczna

Przestawienie regulatora do pracy w trybie regulaciji
recznej nastepuje po wcisnieciu przycisku 1
(ustawianie godziny) lub wéwczas gdy kasujemy
sygnat akustyczny za pomocg przycisku 3.
Zaswiecenie sie symbolu potwierdza
przelaczenie requlatora na tryb téczny. Jesli nie
wykonamy jednej z tych czynnosci to praca w trybie
recznym jest mozliwa jedynte wowczas gdy zostanie
zakoniczona praca w trybie pdlautomatycznym lub
po jego anulowaniu.

Regulacja pétautomatycznya (z czasem
ieczenia - od 0,01 do 0,99 = gg,mm) .
ybor tego trybu pracy nasiepuje po wprowadzeniu
czasu w minutach, za pomocg przycisku 3 (czas
wprowadza si¢ w jednostkach po 10 sekund). Z
wyswietlacza znika wiec aktualna godzina, a
pozostaje nastawiona liczba minut, symbol i
zaswieca si¢ symbol AUTO. Podczas odliczafia,
czas jest pokazywany w sekundach. Po
zakoficzeniu odliczania wiacza sig sygnat
akustyczny, gasng symbole AUTO i@. ana
wyswietlaczu powraca aktualna godzina.Podczas
pracy w tym trybie mozna wyswietli¢ aktualny czas
po nacisnigciu przycisku 1.
Sygnat akustyczny
Sylgnal akustyczny wiacza sie w chwili zakoriczenia
odliczania i trwa okoto 7 minut. .
Aby go wylgczy¢ wczedniej, nalezy nacisngé
przycisk 3. Po wykonaniu tej czynnosci nalezy
pamietaé, aby przestawi¢ pokretlo oraz termostat
do poloZenia walaczone".

Intensywnos$¢ sygnatu akustycznego .
I\S/Iy nai akustyczny ma trzy poziomu glo$nosci.
ozna wybraé jedna z nich za pom rzycisku 2,
gdy wyswietlacz wskazuje godzing. Czynnos¢ ta
anuluje tryb regulaciji recznej.
Koryg(owanial anulowanie funkcji
Aby skorygowat lub anulowaé czas ustawiony na
regulatorze, nalezy nacisna¢ réwnoczesnie ciski
213, a nastepnie zwolni¢ najpierw przycisk 3. Mozna
takze zmieni¢ wskazania godziny, naciskajac w
dowolnym momencie przycisk 1, a nastepnie 2 lub 3.

2. ONMUCAHUE NPUBOPA

INEKTPOHHLIN TAUMEP (gm:. 14)
Ayx08KkNn MOryT ObiTb CHAOXEHbLI INEKTPOHHLIM
TanMepom, BuINONHAIOWHUM ABOAHYID QYHKUNIO.
OTCUNThHIBAHWE BpEeMEeHu W aBToOmMaTUJeCKoe
OTKNIOYEHNE AYXOBKW NO UCTEYEHWN 3aQaHHOro
BPEMEHWU rOTOBKU NLW.

wpoaon aucnnen (M), NOMUMO NOCTORHHOIO
NOKa3auua BpemeHnn, obecneumpaer _TvaKxke
BbICBEYMBAHKE 3aNPOrPaMMUPOBAHHOTO TaimepoMm
BPEMEHH, €CNK Takana (DYHKUUA BKNIOHEHA.

NPUMEYAHME:

N0 UCTEYEHUU 3aNPOrPaMMUPOBAHHOTO BpPEeMeHU (3a
NCKMIOHEHNEM CHETUNKA MUHYT) Taumep BuidbiBaeT
oTknoueHe ayxoeku. Mpy cAeayouleM BKIIOHEHNUN
RYXOBKH, BCNU HE NPEAYCMATPUBAETCA MCNONL3OBAHNE
3NSKTPOHHOrO Tanmepa, NPoBepLTe, YTO NOCNEegHWA
HaXO[WUTCA B NONOXEHUN PYHHOrO pexumMa padoTbl
(CcMOTpUTE HUXENPUBEAGHHYIO UHCTPYKUMIO).

YcranoBka spemenn (o7 0,01 go 24,00 = vace,
MHUHYTDI) .

{py NOAKMOYEHUM K INIEKTPUUGCKON CETW, a TAKKe
nocne nepepuiBa B anexTpocHabixennn, Ha aucnnee
sbicBeunBaloTcs muraowmne yndpe “0,00° nnn
ncrekwee C MOMEHTa nNOBTOPHOW NOQAYM
3NeKTPO3HEpruM Bpema. Haxmure kHonky 1 v peegure
TeKywee Bpemsa npu nomown kHonox 2 wnw 3. pn
BLINONHEHUN ITOW ONEpaLMK 3aXUraeTcA CBETOBOW
cumBon %pyquoro pexuma pabotbl. AKTUBaUMA
chyHKLY TPOUCXOANT Yepes 7 CeKyHA Nocne YCTaHoBKU
B8peMEHN.

PyyHon pexum paboTb! .

pv NPOCTOM BBEAEGHWUN BpeMeH: (KHONKOM 1), a Talke
NPY BLIKNIOYEHWHM 3BYKOBOW CYrHanuaauum (kHonkon 3),
Tanmep NepexoauT B PYYHOA pPeXUM padoTh, 0 Hem
coobuaer nossneHe CMBONAa . UHaue pyqHO#
pexum paboTbl MOXeT BbiTb B YeH TONbko NO
OKOH4YaHWW  onepauun  NPorpammupoBaHuA
nonyasTomatuyeckoin paboTel Wnn xe nocne ee
OTMEHb.

NonyasTomarnyeckun pexmum (BpeMA roToBKM oT
0,01 ao 0,99 = yacbl, MUHYTbI)

(py BLIGOPE OTCUNTLIBAMNA BPEMEHM CHETUVKOM MUHYT
HAXATHEM KHOMA 3 NPOUCXOAUT NOCTORHHAN aKTUBALUNA
A3HHON hyHKUMN (3a0aHKEe BPEMEHN

no 10-cexyHaHbiM MHTEpBANamM Bpemenn). Ha awcnnee
BbICBEUMBAIOTCA TONLKO BPEMS!, UIMEPSIEMOE CHETUNKOM
MUHYT, CAMBON v 3axuraetca Hagnuce AUTO.
ObpartHoe oteu HWE BPEMEHN OCYLIECTBNAETCA NO
cexyHaam. Mo ucreueHun 3afaHHOTO BPEMEHW
BKXOMABTCA 3BYKOBAA CUTHaNuaauws, Hagnnce AUTO w
cuMBon @nepecram ropetb, a Ha Aucnnee onATL
BbiCBe4RBalOTCA Yacsl. Bo Bpems BbINONHEHUA
BLIUEONMCAHHOW  (YHKUUM  NpeaycmoTpeHa
BO3MOXHOCTb BLICBEYNBAHNA HYACOB HAKATUEM IHOMXM 1.

3ByKOoBan cUrHanuiauun

3BYKOBaA CUrHANVIAUNA BKNIOYAETCA B TEHeHHe
NpUONU3NTENLHO 7 MNHYT B KOHUE paborbl cueTunka
MUHYT. [ANA npexfespemMeHHOro BLIKNI0YeHUA
3BYKOBOMH CMIHANMIAUUK HKMUTE KHONKY 3. BbinonHue
3Ty onepauyvio, He labyabTe nepeeectn pyuky
nepekniyaTens U perynatopa remnepatypbl B
Hynesoe NONOXeHWe.

pomKOCTL 3BYyKOBOH CUrHANWU3AUNN

3ByKOBan CUIHANU3AUNA MEET TPU YDOBHA FPOMKOCTH.
Bribop  xenaemoro  ypOBHA  POMKOCTH
OCYUWECTBNAGTCA HAXaTUEM KHOMNKW 2, KOTAa Ha
avcnnee BbLICBEUYMBABTCA Tekyllee spema. Mpn atom
NPOMCXOAUT OTMEHA 3aNPOrPAMMUPOBAHHONO peXUMa
pyuHOW paboThi.

Koppextnposxa / oTMeHa PyHKUMKM

KoppeKkTnpoBka Wnu oTMEHa 3anporpaMMUpOBAHHOIO
TanMepom BpemMeHn OCYWeCTBARETCA cHayana
OAHOBPEMEHHLIM HAXATUEM KHONOK 2 U 3, a 3aTem
oceoboxgexHnem kHONKK 3 B nepaylo ouepeab. Ana
VU3MEHEHWA YacoB HAXWM3eTCA CHayana kHonka 1, a
3atem kHonku 2 wnw 3.
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? 4.COSA FARE, SE QUALCOSA NON FUNZIONA

Alcuni inconvenienti di funzionamento possono dipendere da semplici operazioni di manutenzione
o da dimenticanze e possono essere faciimente risolti senza I'intervento dell’assistenza tecnica.

PROBLEMA SOLUZIONE
L'apparecehio non funziono . cho ll del gos sia operto
oppure
« Verificare cho In spina sio Inserita
oppure
« Controllate che lo polo ol corrottamento por

lono imp
la cottura , ripetote quindi le operazioni indicato nel libretto

oppure
« Controllate gii interruttori ¢! sicurezza (salvavitn) dell'implan

to
g g I'tmp getevi ad un
clettricista

Durante l'uso non st accende la spla dol calore residuo del plano |« R 1) pola su una i superiore
in vetrocoramica oppure

+ Ruotate lo manopola di un altro elemento

oppure

+_RivolgeteVi od un ns/Centro_Assistenza.
1l forno eletirico non funzions * C che I programmatore sia nelia posizione

mmanuale, ripetote quindi le op: ioni indicote neo! libretto

1l termastato non

¢ RivolgoteVi ad un ns/Centro_Assistonza.

Durante I'uso non sl ri de la spla del t . tate il t 8U UND p 0 supori
clettrico oppure
* Ruotate il su un'altra funzione

Non si accende la luce interna del fomo

* Verificare che lo lompado forno sia ben avvitata

opgure

* Acquistate prosso un ns/Centro  Assistonza una lampada por
olto temp [} do le | toni dete a
pag. 30.

? 4.COROBIC, KIEDY ...

Niektore usterki mozna usunaé poprzez proste zabiegi konserwacyjne lub tez moga wynikaé one
z niedbaloéci - wéwezas mozna prébowac usunaé je samemu, nie zwracajac sie o pomoc do serwisu.

PROBLEM ROZWIAZANIE
Urzgdzenio nle dziata * Upewnlé slg, czy kurek gazu jest otwarty
b
* Sprawdzié, czy Jost wige do pradu
Iy
. ¢, czy polug % sgwp y spoadb, w razie
c26g0 prosimy skorzystoé 2 Instrukefl yeh wtej i §
b
* Sprawdzi¢ bozplcczniki instalacyl clektryczne). Joieli noatapha
awarla kuchnl, naledy zwrécié sig do clektryka.
W trokele utyclo nio zapala si h clopla 3 * Preelageié pokrgtio na wykszg tomperaturg
pivty coramicanc} b
;wPraehwc pokrgtiem inncgo pola grzojnege
s 2Zwnicit sigdo punitu sorwi

Nie dziala plokarnik eloktryczny

* Sprawdzié, czy programator (joie!ll taki “]osl) Jost ustawiony w
pozycji pracy w tryblo reczny inlo powtsrzyé czynnodel
vrskozane w instrukeji obsiug)

Nio driala termostat

W trakcio utycia nle zapala sig p
cloktrycznego

+_Zumcit slp do naszono punktu corwisowego.
. ¥ ¢ N2 wytszn tomperatury

7]
*_Ustawi¢ przolgeznik funkell w innej pozycfl

Nle 2apaola sl odwictienie plokarnika

¢ Sprowdzié, czy Laréwka jost dobrze wkrecona

iy Kich tomp i ¢ Jg wodlug instrukell

2. OPIS URZADZENIA

PROGRAMATOR ELEKTRONICZNY (Rys. 15)

Urzgdzenie to spelnia nastepujace funkcje:

~ Zegara (ustawia sig@ przyciskami 2 i 3)

- Minutnika (ustawia sig przyciskiem 1)

- Czasu gotowania iustawia sie przyciskiem 2

— Korica gotowania (ustawia sig przyciskiem 3

— Pracy recznej (ustawia sig przyciskiem 4)

- Regulacji czasu do tylu (ustawia sig
przyciskiem 5)

- Regulacji czasu do przodu (ustawia sig
przyciskiem 6)

Wyswistlacz cyfrowy (N} wskazuje zawsze godzine,

lecz moze poprzez wcisniecie odpowiedniego

przycisku wyswietlaé czas i koniec gotowania, a

takze minutnik.

Uwaga: Po  zakofczeniu kazdego

programowania (z wyjatkiem minutnika)

programator odiacza piekarnik. Przy kolejnym

korzystaniu z piekarnika, jezeli nie uzywa sie

programatora, nalezy sprawdzi¢, czy jest on

ustawiony na tryb pracy recznej (patrz instrukcje

ponizej).

Ustawienie godziny (od 0,01 do 24,00 = hh,mm)
Po podiaczeniu zasilania lub po chwilowym braku
pradu na wyswietlaczu pojawiaja si¢ jednoczesnie
migajac napisy AUTO i 0,00

Nalezy przycisna¢ jednoczesnie guziki 2 i 3 i
rozpoczag ustawianie aktualnej godziny naciskajac
przycisk 5 lub 6. Po zakoriczeniu ustawiania sym-
bol AUTO zniknie a zapali sie symbo! pracy w
trybie recznym.

Minutnik (od 0,01 do 0,59 = hh,mm)

Nacisnaé¢ przycisk 1 i wybra¢ czas gotowania
przyciskami 5 lub 6. Zapali si¢ symbol dzwonka (3).
Po uplywie ustawionego czasu wigczy sie sygnat
dzwigkowy a symbol dzwonka (&) zgasnie.

Praca w trybie pélautomatycznym (koniec
gotowania od 0,01 do 23,59 = hh,mm)

Po naci$nieciu przycisku 3 i ustawieniu czasu
gotowania przyciskiem 5 albo 6 symbol AUTO i sym-
bol Zapala sig na state. Po uplywie ustawionego
czasu symbol zgasnie, symbol AUTO zacznie
miga¢ i wiaczy Sie sygnal dzwigkowy.

Praca w trybie automatycznym (2 opéznionym
poczatkiem gotowania)

Zaprogramowac najpierw czas gotowania (symbol
AUTOisymbo! it zapalajq sie) a nastepnie koniec
gotowania (symbol Wi gasnie), wedlug opisu
podanego wyzej. Symbol zapala sig ponownie
W momencie rozpoczecia pracy piekarnika. Po
uplywie ustawionego czasu symbol (&) wytacza sie,
symbo! AUTO zaczyna miga¢ i wlacza sig sygnal
dzwiekowy.

2. ONMUCAHUE NMPUBOPA

Snex'l?om«m nporpaMMupyiolee yCTponcTso
uc. 15)

0 YCTPONCTBO BLINONHAET Cneaylowme %Hmuu:

- 4achk! (YCTaRaBnUBABTCst kKHONKammn 2 U

- Taumep (ycTaHaBNMBAETCA KHONKOW

- ANWMTENLHOCTL NPUFOTOBNEHUA MUY
(yCTaHaBnNuBaeTCA KHONKONK 2

- OKOH4YaHWE NPUTOTOBMEHWA NULLN
(ycTaHaBnueaeTCA KHOMKoW 3)

- PyuYHOe ynpaBneHue (yCTanaBnusaerca
KHONKOW 4 .

- 0OpaTHLIN OTCHET BpeMeHu (yCTaHaBnmBaeTCR
KHONKOW 5)

- ODbIYHbL!IA OTCUET BPEMEHU (YCTaHABNUBAETCA
KHonkou 6) .

Uudpposoin aucnnen (N) scerpa nokassieaer

TEKYUIee BPEMS, HO HA HEM MOXHO YCTaHOBWUTb

BPEMA ANUTENLHOCTU W QKOHYAHWA NPUrOTOBNEHNA

nuWKW, a Takxke TawMmep NYTEM HaxaTua

COOTBETCTBYIOUMX KHONOK. -

N.B.: No 3aBepweHun xaxaown onepaunn no

yCTaHOBKe Nnporpamm (3a HCKNIOYEHHEM

TawWmepa) nporpamuupﬁlomee YCTPOWCTBO

oTKNIOMaeT AyXOoBKy. [Ipu nocnepylomem

MCNONL3OBaHUM AYXOBKW ,B TOM CAy4ae eCnu

nporpamMmmupyioulee YyCTPOMUCTBO He

ucnonb3yercs, ybeaurechb, YTO OHO HACTPOEHO

Ha pyvHoe ynpaaneHue (CM. NPUBEAEHHDBIE HIKe

WHCTPYKUMM).

YcraHoska Texyuiero spemenu (¢ 0,01 no 24,00

= 4achk!; MUHYTHY)

Mocne nogwnioyeHns anekTponutanua Anbo nocne

nepeboeB C NOAAYen INEKTPOIHEPrM Ha aucnNnee

gougg_emrcs murarowas Hagnucs AUTO 1 undpol

0OaHOBPEMEHHO HAaXaTb KHONKM 2 U 3 1 HavaTb

gcrauoaxy TeKyLero BpeMeHu NP1 NOMOLLU KHONKK
nnyn 6. MNocne oKoH4YaHWA YCTaHOBKW CUMBON

AUTO wcueaHeT 1 NOABUTCA CUMBON (&) py4HOro
paBneHus.

anmep (c 0,01 o 0,59 = uacsl; MUHYThI)
HaxaTb KHONKY W YCTaHOBWUTL BpPEMRA
NPUIOTOBNEHNA MUK NPY IOM 'ﬁ" KHONKK D UNu

. MNosBuTCcA aHauvok . Mo ucredeHun
YCTaHOBMEHHOTo_BpEeMeH 03BY4YMT 3BYKOBOW
CUrHan u aHavok UCYesHer.

Pabora 8 no BTOMaTU4ECKOM pexume
(anuTensHocTe NpuroroBneHna nuuwm - ¢ 0,01
Ho 23,59 = yacb!; MMHYTb)

OC/1@ HaXaTUA KHONKM 2 U YCTaHOBKMW
ANUTENSHOCTU NPUIOTOBNEHUA NV NPU_NOMOLLIK
KHonok 5 unu 6, BeicBeTATCH cuMBONB! AUTO M ().
Mo ucTeueHUn YCTaHOBNEHHOIO BPEMEHW CUM

ucueaHet, a_cumeon AUTO 3amuraer un
BYUMT 3BYKOBOW CUrHan.

Pab6oTa B NONyaBsTOMaTUYECKOM PEXNUME J?em
OKOH4YaHus npurotosneHus nuwwm - ¢ 0,01 go
23,59 = yachl; MMHYTb!)

Mocne HaXaTUs KHONKW 3 1 YCTAHOBKW BPEMEHY
OKOHYaHUA NPUTOTOBNEHUA nuuiu nBu nomonﬁu
KHOMKM 6 BuicBeTATCA cumeonb! AUTO u (&). Flo
WUCTEYeHUN YCTAHOBNEHHOTO BPEMEHN CUMI
ucueaHeT, a cumson AUTO 3amuraer v 3a3s
3BYKOBOW CUrHan.

Pabota B aBTOMAaTU4ECKOM peXume
(nporpaMmupoBaHue Havana NPUroToBAEHWUA
Loy

3anporpaMmupyiTe cHavana ANUTENbHOCTL
NPUIOTOBNEHNA NUWK (BLICBETATCA cMBONK AUTO

1 [&)), @ 3aTeM BPEMA OKOHYAHWA NPUrOTOBNEHUA
n (CMMBON [B) UCYEIHET), KaK ONUCAHO BLiLE.
Cumson BLICBETUTCA BHOBb, KOTAA HAYHETCA

npouyecc NPMroToBneHnA nuwm B Ayxoske. Mo
UCTEYEHWUN YCTAHOBNEHHOTO BPEMEHN CUMBON
ucuesHet, a cumeon AUTO aamuraet w 3a3s
3BYKOBOW CurHan.
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3. ISTRUZIONI PER
L'UTENTE

La pulizia deve essere eseguita quando le parti non
sono calde. E' sconsigliato I'uso di spugnette
metalliche, polveri abrasive o spray corrosivi. Non
permettere che l'aceto, il caff, illatle, 'acqua salina
ed il succo di limone o di pomodoro rimangano per
lungo tempo a contatto delle superfici.

PART! INTERNE FORNO
E’ consigliabile pulire il forno dogo ogni uso,
per eliminare | residui di cottura, che se bruciatl
nelle cotture successive creerebbero
incrostazioni o macchie indelebili ed odori
sgradevoli.
La pulizia va eseguita sempre a forno tiepido
con acqua saponata. . .
Per mantenere a lungo le caratteristiche di
lucentezza delle parti smaltate pulile con acqua
saponata tiepida avendo cura di risciacquarle ed
asciugarle perfettamente. Non lavarle quando sono
ancora calde e non usare mai polveri abrasive.
Non permetiere che l'aceto, il caffg, il latte, 'acqua
salina, il succo di limone e di pomodoro rimangono
er lungo tempo a contatto delle superfici smaltate.
vate sempre anche gli accessori utilizzati.

Non sgruzzare o lavare le resistenze
elettriche od il bulbo del termostato, con
prodotti a base acida (verificare I'etichetta
informativa del prodotto da vol utilizzato).

Il costruttore non pud essere considerato
responsabile per gli eventuali danni arrecati
da una pulizia errata.

PANNELLI AUTOPULENTI (optional - Fig. 29)

A richiesta le pareti del fomo possono essere
protette con pannelli ricoperti di uno smaito
microporoso antigrasso che assorbe ed elimina gli
spruzzi sviluppati durante la cottura. .
In caso di fuoriuscite abbondanti di liquidi o grassi
asciugare subito con una spugna umida e scaldare
itfomno per 2 ore alla posizione Maxi del termostato.
Attendere che il forno si sia raffreddato, poi passare
nuovamente con una spugna umida. Se certi
accumuli di sostanze non vengono eliminati ripetere
il ciclo suddetto. Tuftavia periodicamente & buona
norma estrarre i pannelli dal forno e lavarli con acqua
saponata tiepida ed asciugarli con panno morbido.
Perlo smontaq?lo eseguire quanto sotto specificato:
- Svitare le viti V poi “estrarre i pannelli laterali PL

ed il pannello di fondo PF. .

Per il montaggio dei particolari eseguire le stesse
operazioni in modo inverso.

GUARNIZIONE FACCIATA FORNO

La guamizione della facciata fomo assicura una

funzione di tenuta e quindi, garantisce il corretto

funzionamento del forno. Noi vi consigliamo di;

* pulirla evitando d'utilizzare oggelti o prodotti
abrasivi. L

¢ controllare periodicamente il suo stato.

Se la guarnizione & diventata dura o se &
danneggiata, rivolgetevi al centro di
assistenza pio vicino ed evitare di utilizzare
il forno finché non & stato riparato.

SOSTITUZIONE LAMPADA FORNO (Fig. 30)
Svitare la calotia di protezione in vetro C e sostituire
la lampada fomo L con un‘altra resistente alle alte
temperature (300°C) e con le seguenti
caratteristiche : 15 W - 230V ~- 50Hz - E 14,

2. OPIS URZADZENIA

Praca w trybie recznym

Praca w trybie recznym moze nastapi¢ dopiero po
zakonczeniu si¢ pracy automatycznej lub po
skasowaniu ustawionego programu gotowania przez
naci$nigcie przycisku 4. Symbo! AUTO znika a

pojawia sig symbol (&).

Sygnat déwigkowy

Sygnat déwigkowy uruchamia sie po zakoriczeniu
programu automatycznego lub funkcji minutnika i
trwa okolo 7 minut. Aby przerwaé go wczesniej,
nalezy nacisnaé dowolny przycisk funkcyjny.

Poczatek programu i kontrola

Program rozpoczyna sie po ustawieniu. W
dowolnym momencie mozna skontrolowac
ustawiony program poprzez nacisnigcie
odpowiedniego przycisku.

Poprawianie / kasowanie ustawionego programu
Do bledu programowania mozemy doprowadzic,
jezeli godzina, ktora aktualnie wskazuje zegar,
Znajdzie sie pomiedzy godzing rozpoczecia
gotowania a godzing korca gotowania. Blad ten
zostanie natychmiast zasygnalizowany sygnatem
dzwigkowym i poprzez wyswietlanie migajacego
symbolu AUTO. Blad ustawienia moZna poprawi¢
poprzez zmiane czasu gotowania badz godziny
kornica gotowania. Kazdy wprowadzony program
mozna zmienié w dowolnym momencie poprzez
naci$niecie odpowiedniego przycisku do
programowania a nast@pnie przycisku 5 lub 6.
Skasowanie programu odbywa si¢ poprzez zmiang
ustawionego czasu gotowania na ,0,00". Poprzez
skasowanie czasu pracy kasuje sie automatycznie
godzine korica gotowania i na odwrét. Piekarnik
wyla%zy sie automatycznie a symbol AUTO zacznie
migac.

Nacisna¢ przycisk 4, aby ustawi¢ programator w
pozycji pracy w trybie recznym.

Nie mozna poprawi¢ dokladnej godziny, kiedy
wigczony jest program pracy automatycznej.

2. ONMUCAHUE NPUBOPA

PyuHoe ynpasnexnue

PyuHoe ynpaaneHue MOXHO YCTaHOBUTL TOMNLKO NO
OKOH4YaHWUK paboTul NpubGopa B aBTOMaATUYECKOM
pexume. Haxatuem kHONku 4 Bol oTMeHRAeTe
yHKUMIO aBTOMaTUHECKOTO NPOrpaMMUPOBaAHUA.
Cumeon AUTO ucuesHeT u noasuTca cumeon ().

3eykoBoO# curvan

3ByKOBOI curHan onoeewaer o6 OKOHYaHUU
NporpamMmbl UNK UCTEYEHUU BPEMEHU Ha Talimepe.
OH 3ByuMT NpUMepHo 7 MUHYT u MoxeT BuiTo
OTKMIOYEH NIOBON (PYHKLMOHANBHONW KHONKOMR.

Havano nporpammb! 1 eé nposepka
MporpaMMa HaYMHAET BLINOMHRTHCA CPaly Xe
nocne yctaHoBkun. B nio6o# MOMEHT MOXHO
NPOBEPUTL YCTAHOBMEHHYIO NPOrpaMMmy, Haxas
COOTBETCTBYIOWYIO €/ KHONKY.
WUcnpaBnenne/oTMeHa YCTaHOBNEHHOW
NPOTPaMMbI.
B pexvme aBTOMaTUHECKOro NPOrpaMmMUpOBaHNA
o6HapyxuTtcs owubka, ecnu Tekywee BpemMs
OKaXETCA MexXAy BpeMeHeM Havana ¥ OKOHYaHWA
NPUrOTOBNEHURA NULLY. 3BYKOBON CUrHan onoBecTUT
Bac 06 owubke, u cumeon AUTO 3amuraer.
U3ameHuB Bpems ANUTENLHOCTU NPUrOTOBMEHUA
MWK UM BPEMA OKOHYAHKA NPUTOTOBNEHNA NULLIW,
MOXHO YCTpaHuTb 3Ty owwubky. Jlwbas
yCTaHOBREHHAA NPOrpaMma MoxeT ObiTh U3MeHeHa
8 nwbol MOMEHT NYTEM HaxaTus cHavana
COOTBETCTBYIOULEI €1 KHONKW, 8 3aTeM KHONKM 5 nnu
6. OTMeHa nporpammel OCYUleCTBRRETCA NYTEM
nepeycTaHOBKM paHee YCTAHOBNEHHOro BpeMeHW
Ha noavuun “0,00". OTMEHARA peXnM ANUTeNLHOCTH
NPUrOTOBNEHUA NKUWK, Bbl TeM CambiM OTMEHASTe
PEXWUM OKOHYBHWA NPUIOTOBNEHUA NUWK W
HaoGopoT. flyxoska aBTOMaTU4ECKH OTKNIOHAETCHA,
n cumeon AUTO HauuHaeT murarthb.
HaxaTte KHonky 4 ANA  yCTaHOBKW
NpOrpamMupyioLLIEro YCTPORCTBa B PEXUM PYYHOTO
)I/_npaaneuua.

eKyluee BpeMA He MOXeT ObiTb M3MEeHEeHO BO
BPEMA BLINONTHEHNA NPOIPaMMb! 8 aBTOMATUYECKOM
pexumMe.
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3. ISTRUZIONI PER
L'UTENTE

R. PULIZIA E MANTENIMENTO

Prima di effettuare qualsiasi operazione di

Fullzna e manutenzione, disinserire

el%p iarecchlo dalla rete d’alimentazione
rica.

m%NHOISLAAVORO CON BRUCIATORI O PIASTRE
Se si vuole mantenere la superficie del piano lucente
ed i diversi componenti in buono stato (le griglie in
acciaio smaltato, i coperchietti smaltati C, le teste
bruciatori T (vedi Fig. 26) & molto importante lavarli
dopo ogni utilizzo con acqua saponata tiepida,
risciacquarli ed asciugarli bene. .

La pulizia deve essere eseguita quando il piano ed
i componenti non sono caldi. E’ sconsigliato l'uso di
spugnette metalliche, polveri abrasive o spray
corrosivi. Non permettere che I'aceto, il caffé, il fatte,
'acqua salina ed il succo di limone o di pomodoro
rimangano per lungo tempo a contatto delle
superfici.

AVVERTENZE: . !

» Se la manovra di apertura e chiusura di gualche
rubinetto & difficoltosa, non forzarlo, ma richiedere
con urgenza l'intervento dell'assistenza tecnica.,

» Dopo luso, per una buona conservazione, ogni
piastra elettrica deve essere unta o trattata con
gli appositi prodotti reperibili in commercio in
modo che la superficie sia sempre pulita e lucente.
Questa necessaria operazione evita I'eveniuale
ossidazione (ruggine).

» L'eventuale liquido traboccato dalle pentole deve
essere sempre tolto per mezzo di una spugna.

PIANO LAVORO IN VETROCERAMICA

E’ molio importante pulire dopo ogni utilizzo il piano,

a v%r_g ancora tiepido, ed asciugarfo con un panno

morbido.

Non utilizzare per la pulizia spugnette metalliche,

polveri abrasive o spray corrosivi. L

A seconda del grado di sporco si consiglia:

* Per le macchie leggere & sufficiente’ usare una
spugna inumidita. . .

e Per lo sporco resistente ed incrostato_é
necessario utilizzare un raschietto (Fig. 27).
Usarlo con attenzione perché puo provocare
ferite. Onde evitare tali inconvenienti, sarebbe
oprortuno spir;?ere immediatamente fuori
dalla zona di cotfura con il raschietto, fogli in
alluminjo od og?ettl in plastica che
inavvertitamente si fossero fusi ed attaccati,
e cosi pure zucchero o pietanze ad alto
coatenuto di zucchero traboccate durante 1a
cottura.

* Le tracce dei liquidi traboccalti dalle pentole si
eliminano con aceto o limone. Se

inavvertitamente uno di questi prodotti & venuto
a conlatto con la cornice smaltata, rimuoverio
|mm?1dlatameme. altrimenti si formano zone
opache.

» Col tempo potranno aﬁparire delle colorazioni 0
riflessi metallici o gratfiature (Fig. 28) derivanti
da cattiva pulizia e dalla incorretta
movimentazione dei recipienti. Queste graffiature
sono difficilmente eliminabili ma cid non
pregiudica il buon funzionamento del vostro piano.

STRUTTURA L

Tutti le parti della cucina (in metallo smaltato o
verniciato, in acciaio, od in cristallo) vanno pulite
frequentemente con acqua saponata tiepida e poi
risciacquate ed asciugate con panno morbido.

3. INSTRUKCJE DLA
UZYTKOWNIKA

A. PLYTA PODPALNIKOWA

Piyta podpalnikowa, w ktdra wyposazone sg nasze
kuchnie, moze by¢ trzech rodzajow: w catosci
gazowa, gazowo-elektryczna lub elektryczna (z
plylkami grzejnymi zeliwnymi lub ceramicznymi). Na
tablicy rozdzielczej nad kazdym pokretlem znajduje
sig rysunek, wskazujacy, ktéra plyte grzejna lub ktory
grzejnik dane pokretio obsluguje.

Obecnos¢ plytek grzejnych palnikow o réznych
rozmiarach umozliwia gotowanie dowolnych potraw
i w dowolnym tempie

B. UWAGI OGOLNE DOTYCZACE

C.

EZPIECZENSTWA

W trakcie korzystania z palnikéw lub z plytek
grzejnych nie wolno pozostawiaé kuchni bez
nadzoru i nalezy zwracaé¢ uwage na
znajdujace sie w poblizu dzieci. W
szczegélnoéci nalezy pilnowaé, by raczki
garnkow skierowane byly w odpowiedniaq
strong i szczegélnie uwazaé podczas
gotowania potraw z uzyciem olejéw i tluszczy,
poniewaz sg one latwopalne.

Nie wolno korzysta¢ ze sprayéw w poblizu
kuchni, jesli w danym momencie co$ na niej
gotujemy.

Jezeli kuchnia jest wyposazona w pokrywe,
to przed jej zamknieciem nalezy usunaé
wszystkie resztki jedzenia znajdujace sie na
powierzchni plyty.

Jezeli pokrywa kuchni jest szklana, moze
wybuchnaé przy nadmiernym rozgrzaniu.
Nalezy wiec wytaczyé wszystkie palniki i plytki
grzejne przed zamknigciem pok .
Jeszcze przez jaki$ czas po ich wylaczeniu
palniki | plytki grzejne pozostaja gorace, nie
nalezy wiec dotyka¢ ich rekami lub jakimis
przedmiotami, aby unikngaé poparzen (w
przypadku plyty wetroceramicznej nalezy
zwracaé¢ uwage na kontrolke ciepla
szczatkowego).

Po zakonczeniu korzystania z kuchni nalezy
upewni¢ sie, czy wszystkie pokretia znajduja
sig w pozycji ,,0".

Natychmiast po zauwazeniu jakiejkolwiek rysy
na plycie szklanej lub plytkach nalezy
odiaczyé urzadzenie z sieci.

Skrobaczka do czyszczenia powierzchni
szklanych moze kaleczyé. Nie wolno trzymaé
jej w zasiegu dzieci. Stosowa¢ tylko nie
uszkodzone ostrza.

ZAPALANIE PALNIKOW

a) Zapalanie reczne
Weisnaé i przekreci¢ w kierunku przeciwnym do
ruchu wskazéwek zegara odpowiednie pokretio,

ustawiajac je w pozycji Maksimum

i zblizye

zapalong zapatke do palnika.

A

3. UHCTPYKLIUX MO
NOoONbL3OBAHUIO

. PABOYAA NOBEPXHOCTL

Pabovas noeepxHOCTb HAWKMX NNKUT MOXET GbiTe 3-

X

TUNOB: NOAHOCTLIO ra308an, KOMGUHUPOBAHHAA W

NONHOCTLIO 3neKTpuyeckan (C HarpeBaTeNbHLIMKU
3NEeMEHTaMN 13 YyryHa uNnu creknokepamukn). Ha
NAUEBON NAHeNN HaA KAXA0A PYUKOA CXeMaTUUeCKH
yKa3aHo, Kakon koHopke (HarpeBaTenbHOMY
INEMEHTY) COOTBETCTBYET fAaHHaANA py|Ka.
Kombunaunwa xoHdOpoK (HarpesaTenbHbiX
3NEeMeHTOB) Pa3nnuyHOro pasmepa No3ponser
MCNONL30BATHL Pa3Hbie CNOCOGE! NPUrOTOBNEHUA
LITTTCR

b
6

. OBLUUE IAMEYAHWUA NO

E30MNACHOCTHU

Mpu ucnonb3oBaHUK INEKTPO-, Fa3oBbLIX
KOH(hOPOK MNKW HarpPeBaTenbHbLIX INeMEHTOB
NOCTOAHHO chneaute 3a NAUTOR U He
NO3BONRANTE ASTAM HAXOANTLCA NOGAN3OCTH.
OcobeHo cneguTe 3a Tem, YToOb! PyKOATKM
CKOBOPOAQOK HAXOAUNUCL B NPaBUALHOM
NMONOXEeHUU, a TaKke Gym,re BHUAMATENbLHLI

npu NPUFOTOBNOHNN amuu c
ucnonbloBaHnem mMacna wnu  XKupa,
NOCKONbKY OHH MOTYT nerko
BOCNNAMEHUTLCA.

- He nonb3yhtecs a’sposonamu 86nu3n ot

NNATLI, KOTAA OHa BKMNIOYeHA.

- Ecnu Ha nnute ecTb Kpbiltka, TO, npexae Yem

eé OTKpLITL, yaanuTe BCe OCTaTKM Ny,
NONaBLUKE HA €6 NOBEPXHOCTD.

- Ecnunnura cHabxeHa CTeKNAHHON KPbLILLKOM,

OHa MOXeT TPeCHYTb Npu HarpesaHwuwu.
Moatomy nApexae 4em 3aKPbiTb KPbIWKY,
noracute Bce rasosble KOHMOPKH MAU
BbIKAIOYUTE 3NeKTPOKOH(pOPKN
HarpeBarTefibHbie 3NEMEHTbI).

oCie UCNONL3OBaHUA NNUTEI BCA paboyan
NOBEPXHOCTL BMECTE C INEKTPO- M ra3o8bIMK
xoHcOpKkaMM OCTAETCR ropaven eweé
npoaonxuTenbHoe BpemMna; 80 ulbexauue
OXOroB He KacaWtecb eé pykamu (ecnw
pa6oyan nNoBepPXHOCTL BLINONHEHA W3
cTeknokepamuku, ocoboe BHUmaHue
obpaTtuTe Ha KOHTPOMbHYIO NaMNOMKY,

‘xaauaanomylo Ha OCTato4yHoOe Tenno).

oCne MCNONL3IOBaHUR NAUTLI y6eauTecs,
4YTO BCE PYYKW HAXOAATCA B nonowexuu 0
OTKIIOYEHO).

aK TONbKO HAa NOBEPXHOCTU CTEKNA MW Ha
3INeKTPoKoHthopke OGHapPYXUTCA TpewmHa,
HEeMEeRQNEHHO OTKAUYUTe NAUTY oOT
anexTpoceT!.

- CkpeGKkOM ANA OMMCTKM CTEKNAHHLIX

NOBEPXHOCTEA MOXHO ROpaHuTbCcA. He
OCTaBNANTE ero B MECTax QOCTYNHLIX ANA
neter. Ucnonb3lyite ckpebok TONALKO €
BesonacHbim nezsuem,.

. SAXKUIAHUE FA30BbIX KOH®OPOK

a) Pyunoe 3axuranue

aXMUTE U NOBEPHUTE NPOTMB 4ACOROW CTPEnKM

PY4Ky, COOTBETCTBYIOWYIO UCNONb3yemon Bamu
smcbopke. MNoeepHuTe €6 no oTMETKN MaKcumym

M NoAHECHTE K KOH(POPKE 3ANOKEHHYIO CNUIKY.
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g 3. ISTRUZIONI PER L'UTENTE

0. TABELLA PER LA COTTURA AL GRILL

FORNO A COVEZIONE NATURALE

Pozsizione griglia

[4]:1} Poeo Tomperotura in forno Templ di cottura
kg °c in minull primi
2
1 e
1° lato 2° lato
CARNi
Costata 0,50 200-225 3 16 15
Bistecca 0,15 200-225 3 5 5
Pollo glagl-mo a motd) 1 200-225 3 25 25
PES
Trol.n 0.42 200-225 3 18 18
Sogliola 0.20 200-225 3 10 10
PANE
Toast 200-225 3 2-3 23
GIRARROSTO ¢
LPoLLO | 1.3 1 225-Maxi | 2 | 45-50

* (solo per cucine con forne tataimonte a gas o forno olctirico a convozione naturale)

FORNO A CORVEZIONE FORZATA (CON L'AUSIL

O DEL VENKTILATO

RE)

3. INSTRUKCJE DLA
UZYTKOWNIKA

b) Zapalanie elektryczne (opcja, patrz rys. 16
element AC)

Wcisnaé i przekreci¢ w kierunku przeciwnym do
ruchu wskazéwek zegara odpowiednie pokretio,

ustawiajac je w pozycji Maksimum 0 ajednoczesnie

wcisnaé a nastepnie zwolni¢ zapalacz
W przypadku braku pradu mozna zapala(: palniki
za pomocq zapalek.

c) Zapalanie palnikéw wyposazonych w
zabezpleczenie przeciwwyplywowe gazu {opcja,
patrz rys. 16 element TC)

W przypadku palnikdw wyposazonych w
zabezpieczenie przeciwwyplywowe gazu nalezy

maksymalnie o przekreci¢ odpowiednie pokretio w

kierunku przeciwnym do ruchu wskazowek zegara,
az do momentu, kiedy poczujemy opér. Nastepnie
wcisnaé pokretio i powtdrzy¢ czynnosci opisane
powyzej. Po zapaleniu sie palnika nalezy
przytrzymac wcisniete pokretio jeszcze przez okoto
10 sekund.

d) Optymalne wykorzystanie palnikéw

Aby otrzymaé najwyzszg wydajnos$é przy

minimalnym zuzyciu gazu nalezy pamietaé o

ponizszych wskazdéwkach

* Po zapaleniu sig palnlka ustawi¢ plomier wediug
potrzeby

« Do kazdego palnika stosowac odpowiedni rozmiar
garmnkow (patrz tabela ponizej i rys. 17).

+ Po zagotowaniu potrawy zmniejszy¢ ptomien do
minimum.

Korzysta¢ tylko z gamkow z pokrywka.

3. MHCTPYKUMM O
NONMb30OBAHUIO

6) 3nexrpopoamur (sapuanT koMnnexTauuu, cm.
puc. 16 AC)

HaxmuTe 1 NOBEepHUTE NPOTUB HACOBOW CTPENkM
PYH4Ky, COOTBETCTBYIOLIYI0O NCNONL3YeMOR Bamu
koHoopke. MosepHute eé A0 otMeTk Makcumym

¥ OQHOBPEMEHHO HAXKMNTE KHONKY ﬁ

B cnyyae 0TCYTCTBUA TOKA B 3NEKTPOCETH MOXHO
3aKeub KOH(POPKY CNUYKOA,

8) 3axuranme KkoHdOpPOK, CHaABXEHHLIX
TEpPMONapHLIM NpepoxpaHMTenem (BapuaMy
KOMMNAEeKTauuM, cM. puc. 1

Ona eknioueHun KOHGOPOK, CHAGKEHHBIX
TEepMONapHLIM NPEeAOXPaHNTENEM, HYXHO
NOBEPHYTb NPOTUB HacCOBOW CTPENKN PyuKY,
COOTBETCTBYIOWYIO MCNONL3yeMon Bamu koHdopke.

NopepHute eé ao otmeTkn Makcumym §§. Mocne

Toro, kak Bb nouyyecrtsyete Hebonewoe
CONPOTUBAGHUE, HAXMUTE PYUKY W NOBTOpUTE
onepauu, ykaaaHHbie Bbiwe. Mocne 3axuraHun
KOH(POPOK PyHKa AOMKHE OCTaBATLCA HAXATON elwé
npumepHo 10 cekyHa.
r) OnTUManbHoe HCNONbL30B8aHne KOHGOPOK
ToO! A0BUTLCA MakCUManNbHOW NPOAYKTUBHOCTU
Np¥ MUHUMaNLHOM pacxofe raaa, BOCNoNLIYNTECh
cnenylommu PEeKOMEHAAUNAMN:
Mocne 3axuraHun KOHOPKK perynupyifte nnama
no HeoBGxoauMOoCTU.
Rna kaxpon KOHOPKN UCNONbL3YHTE
cooTBeTCTBYIOWMNE KacrTpoonu (em.
HWKenpuBeaeHHyIo Tabnuuy u puc. 17).
Mocne 3akunaHvs BOALI NOBEPHUTE pyyKy AO
oTMeTkH MuHUMYM (ManeHskoe nnams).
Mcnonbayte scerna kactTpionyu ¢ KpbilKkamu.

zainstalowana, wytwarza sig cieplo i wilgo¢.
Nalezy wigc zapewnl¢ dobra wentylacje
danego pomieszczenia poprzez
niezastanianie otworéw przeznaczonych do
wentylacji naturalnej i zastosowanie
urzadzenia mechanicznego (wyciagu lub
elektrowentylatora).
Intensywne | diugie korzystanie z kuchni
moze wymagaé dodatkowej wentylac]i, na
z ktad otwarcia okna lub wtaczenia
j mocy wyciagu lub wentylatora, jezeli
takie istnieja.

Poslzione griglia
[o1:]} Peso Temperatura in forno Tempi di cottura
kg ‘c in minut) primi
2
1 —
1° lato 2° lato
CARNI
Costata 0.50 200 3 10 10
Bistecea 0.8 200 3 5 5
Pollo (tagliato n meta) 1 200 2 18 18
PESCE
Trota 0.42 200 3 10 10
Sogliota 0.20 200 3 7 7
PANE
Toust 200 3 23 2.3
g 3. INSTRUKCJE DLA UZYTKOWNIKA
Q. TABELA CZASOW PIECZENIA ZA POMOCA OPIEKACZA (GRILLA)
PIEKARNIK 2 NATURALNYM OBIEGIEM POWIETRZA
Pozlom kratki
PRODUKTY Waga Temperatura w plekarniku Czos opickanla
wg w*C 3 w minutoch
2
1 el 1 strona 2 strona
MIESA
Vdziec 500 200-225 3 15 15
Bofsztyk 150 200.228 3 5 S
Kurczak (potdwka) 1000 200-225 3 25 25
RYBY
Pstrag 420 200-225 3 18 18
Sola 200 200-225 3 10 10
PIECZYWO
Tost 200-225 3 2-3 23
ROZEN g
LKuRCZAK I 1300 | 225- Maxi 1 2 | 45-50
* (tylko dta kuchni 2 plekarnikicm gazowym lub z plokarnikiem olekirycznym z naturalnym oblogiem powictrza)
PIEKARNIK Z WYMUSZONYM OBIEGIEM POWIETRZA
Pozlom kratki
PRODUKTY Wags Temperatura w plokarniku Czas opickanla
wg wC 3 w minutach
2 —_—
1 1 strona 2 strona
HIESA
Udziec 500 200 3 10 10
Bofsztyk 150 200 3 5 £
Kurczak (po(Owkn) 1000 200 2 18 18
RYBY
Psting 420 200 3 10 10
Sola 200 200 3 7 7
PIECZYWO
Tost 200 3 2-3 2-3

[ ]
Painiki kDu:e‘MGOkwg " Dute | $rednie| Mato 23000 3100Br Buictpue | Cpearmo | Benomorarensuuo
(kuchni zerokoS€| aean'ws| 3800 w! 1000 W owopxn | (nnotea wapwen | 250081 | 180087 160081
600mm) 600um
@ gamka w cm 2:24 22:24] 16:20| 12+14 @ Kactpomm (M ) 22-24 22.24 | 16-20 12-14
Podczas korzystania z kuchenki gazowej w NpU WCnoNb3oBaHWMM [A30BOW NAWTH B
pomieszczeniu, w ktérym jest ona noMelweHun, foe OHa YcTaHoBnewa,

noBLILIAETCA YPOBEHbL TENNa W BRaXHoCTU. B
CBA3NM € 3TUM HeobOxoauma xopowas
BEHTUNAUNA NOMELWEHUA, ANA H4ero HYXHO
ofecneunTsb c8000AHLIA AOCTYN BO3AYXA \epe3
©CTECTBEHHbLIE BEHTUNAUVOHHBLIE OTBEPCTUA
(pwc. 35 - cTp. 36), a TakxKe BKNIOYUTL
MexaHU4YecKue BEHTWIALMOHHbIE YCTPOWCTBA
(BLITAXKA MNY 3NEKTPOBEHTUNATOP - puc. 36 u
puc. 37 - crp. 36).

B cnyyae MHTEHCHMBHOFO W NPOAOIKNTENLHOIO
WCNONbIOBAHUA NNUTH! MOXET BO3HUKHYTbL
HeobXoANMOCTL AONONHNTENBHOK BEHTUNALMK
(Hanpumep, MOXHO OTKPbITL OKHO NN NOBLICUTL
3 DEKTMBHOCTL MEXaHNYECKOW BEHTUNSRLMUN,
yBenuuue  MOWHOCTL  BLITAXKW  vNU
3NEKTPOBEHTUNATOPA).
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g 3. ISTRUZIONI PER L'UTENTE

P. TABELLA COTTURE AL FORNO
FORNO A CONVEZIONE FORNO A CONVEZIONE
NATURALE FORZATA (con l'susilio dol
voentllatore)
Posiziono griglia
ciel Peso torno Temporatura Templ di Temporotura Templ dI Ossorvazionl
kg h ] n*C coftura in in°C cofturs in
2 Ei] minutl primi minutl primi
1
CARNI Cassesuola od
Vigllo arrosto 1 2 200-225 100-120 190 100-120 altro recipionto
Roast besl 1 1 200-225 40-50 180 40-50 sulla grgha forno
Maiale arrosto 1 2 200-225 100-120 190 100-120
 Agnolio arrosto 1 1 200-225 100-120 190 100-120
SELVAGGINA
Logpro arrosto 2 225-Maxi 60-60 225-Maxi 50
Fagiano arrosto 2 225-Maxi 60-70 225-Maxi 60
Pemice arrosta 1 2 225-Maxi 50-60 225-Maxi 50
POLLAME
Pollo arrosto 3 2 200-225 80-90 190 70-80
Tacchino atrosto 1 2 200-225 100-120 190 90-110
Anatra anosio 1 2 200-225 80-110 190 80-100
PESCE
Posce arrosto 1 2 200 30-35
 Posce stulato 1 2 175 20-25
PASTA AL FORND
Lasagno 25 1 210-228 60-75
Con i 25 1 210-225 60-
PIZZA 1 2 225-Maoxi 25,
PANE 1 2 225-Maxi 20-2
PASTICCERIA Teglia o
Biscotti in genorate 2 190 15 170-180 15 pasticciaro sulla
Pogia frolla 2 200 20 190-200 20 grigha forno
 Clambolla 08 2 200 40-45 190-200 40-45
TORTE
Torta Paradiso 08 2 190 52 170-190 45 Stampo sulla
Torta di hrutta 0.8 2 200 65 190-200 65 griglia forno
 Tona al ciaccolato Q.8 2 200 45 190-200 45
g 3. INSTRUKCJE DLA UZYTKOWNIKA
P. TABELA CZASOW PIECZENIA
Pickornik z naturalnym Piokarnik z wymuszonym
ableglem powietrza obleglom powietrza
PRODUKTY Waoga Poziom Temporotura Czasy Tomporatura Czasy Uwagl
kg kratki wC pleczonia w*C ploczenio w
3 E w minutoch minutach
2
| 1
MIESA Rondal lub
Ciolgcina 1 2 200-225 100-120 190 100-120 inng
Wolowina 1 1 200-225 40-50 190 40-50 naczynie
Wioprzowina 1 2 200-225 100-120 190 100-120 na kratce
Jagniscina 1 1 200-225 100-120 190 100-120 w pi
D2ICZYZNA
2ajac 2 225-Maxi 50-60 225-Maxi 50
Bazont 1 2 225-Maxi 60-70 225-Maxi 60
Kuropatwa 1 2 225-Moxi 50.60 225-Maxi 50
DROB
Kurczak 1 2 200-225 80-90 190 70-80
Indyk 1 2 200-225 100-120 190 90-110
Kaczka 1 2 200-226 90-110 199 80-100
RYBY
Ryba pieczona 1 2 200 30-35
Ryba duszona 1 2 175 20-28
ZAPIEKANKI
Z MAKARONU
Losagne 25 1 21Q-225 60-75
Cannelloni 2,5 210-225 60-7:
PIZZA 1 225-Maxi 252
PIECZYWO 1 225-Maxi 20-2
CIASTKA Blacha do
Cins‘toczkn 2 190 15 170-190 15 piocczona
Ciasto kruche 2 200 20 190-200 20 ciastoczok
Obwarzanki 08 2 200 40-45 190-200 40-45 0a kratce
CIASTA I TORTY
Tort Paradiso 0.6 2 190 52 170-190 45 Forma na
Ciasto z owocami 0.8 2 200 65 190-200 65 kratce
Ton czekoladowy 0.8 2 200 45 190-200 45

3. INSTRUKCJE DLA
UZYTKOWNIKA

D. WLACZANIE PLYTEK ELEKTRYCZNYCH

W naszych kuchniach montowane sq trzy rodzaje
piytek elektrycznych: normalne, szybkogotujace,
zaznaczone czerwong kropka oraz automatyczne
z wmontowang na $rodku plytkg na sprezynie,
zwang palcem, ktéra bezposrednio dotyka do
naczynia umieszczonego na plycie. Plytki normaline
i szybkogotujace sa sterowane przelacznikiem
6-pozycyjnym (patrz rys. 2), natomiast plytki
automatyczne sg sterowane przetacznikami
12-pozycyjnymi (patrz rys. 3). lch wtaczenie
nastepuje poprzez przekrecenie pokretta do 2adanej
pozyciji. Czerwona zapalajaca sie wtedy lampka
oznacza, ze plytki zostaly wigczone.

Plytki szybkogotujace pozwalajg na bardzo szybkie
przygotowywanie potraw, natomiast plytki
automatyczne z automatycznym termoregulatorem
gwarantujag maksymalng oszczednosc energii,
poniewaz zuzywaijq jej tylko tyle, ile $cisle potrzeba
do gotowania danej potrawy. Po zapoznaniu sie z
ich dzialaniem mozna pozostawi¢ plytki
automatyczne wigczone nawet bez nadzoru,
ograniczajgc sie jedynie do ich wtaczenia i
wylaczenia.

Dzigki temu nie trzeba caly czas regulowa¢ pozycji
pokretia, jak to dzieje sie w przypadku plytek
normalnych i szybkogotujacych, jezeli chce sie
uniknag tego, by potrawy przypalaly sie lub kipiaty.
Przy pierwszym wiaczeniu plytki lub po dlugiej
przerwie w jej uzytkowaniu, nalezy w celu pozbycia
sie ewentualnej wilgoci, wigczyé ptytke na okolo 30
minut w pozycji 1.

E. WEACZANIE PLYTEK GRZEJNYCH W
PRZYPADKU PLYTY CERAMICZNEJ

Pola grzejne s3 wyraznie zaznaczone na plycie za
pomoca narysowanych kot

Nagrzewanie sig nastepuje wytacznie wewnatrz pél
zaznaczonych na plycie.

W plyte wbudowana jest kontrolka $wietlna, ktéra
zapala si¢ w momencie, gdy temperatura danego
pola przekroczy 60 °C. Lampka wylacza sig dopiero,
gdy temperatura danego pola spadnie ponizej tej
warto$ci i dlatego tez nazywa sie jq kontrolka ciepla
szczatkowego.

Elementy grzejne w ptytce o pojedynczym polu
grzejnym mog%byé sterowane przelacznikami
6-pozycyjnymi (O) ﬂrys. 2) lub 12-pozycyjnymi (P)
(rys. 3), ktére pozwalajq na korzystanie z szerokiego
zakresu temperatur.

F.. INFORMACJE OGOLE | ZALECENIA

UZYTKOWANIA PLYT CERAMICZNYCH

* Plyty wykonane sq z wetroceramiki, ktdra jest
produktem naturalnym i jak kazdy inny materiat
ceramiczny, moze posiada¢ drobne nieréwnoéci
na powierzchni. Poprzez warstwe lustrzang
mozna czasami nawet zobaczy¢ male pecherzyki
powietrza. Nie wyplywajg one ani na
funkcjonowanie plyty, ani na jej trwatos¢.

3. UHCTPYKLIUM NNO
noNb3OBAHUIO

I'. BKITIOYEHUE INEKTPOKOH®OPOK

MnnTbl MOTYT UMeTb 3 BUAA INEKTPOKOHPOPOK;
o6biHble, GbicTpbie (0603HaUeHbl KPACHOW METKON)
¥ 3BTOMaTUYECKKE (C NPYKNHHLIM AUCKOM B LUEHTpe,
Ha3bIBAaEMLIM WYNOM: OH CONpUKAcCaerTcs C
€MKOCTBIO AN NPUFOTOBAEHUA NULLK).

Ob6biuHbie v ObiCTpbie  3NEKTPOKOHEMOPKW
yNpaBnNAIOTCA NepeknioyaTenem Ha 6 no3vumvn (cM.
pMUC. 2), B TO BPEMSA KaK 3BTOMaTUYECKUE KOH(POPKU
yNpaBnsiovcA nepekniovaTenem Ha 12 noanumi (cm.
puc. 3). X MOXHO BKNIOYKTL, YCTAHOBUB PYuKy B
HYXHOEe nonoxeHue. KpacHas KOWTpONbHan
NamMnoyka yKka3abiBaeT Ha TO, YTO KOHhOPKK
BKMIOUEHDI.

BoicTpbie KOHOPKM AT BO3MOXKHOCTH
¢Bepx6LICTPOro NPUroTOBNEHUA NULLK, B TO BPEMA
KaK aBTOMaTH4eCcKUe KOHbOPKU C aBTOMATUYECKUM
TepMoperynupoBaHHeM MakCUManbHO IKOHOMAT
3NEKTPO3IHEpruio, NOckoNLKy notpebnaemas umu
3HEPruA TOYHO COOTBETCTBYET TOMY KONWUYECTBY,
KoTopoe HeobxoauMo ANA NPUrOTOBNEHUA
KOHKpeTHeIX 6nwa. C  npuobperteHnem
HeobxoAnMbIX HABLIKOS NONL3VBaHUA KOHOpKamu
Bam yxe He noTpebyetca cneauTh 3a HUMU, a Baiwm
AENCTBUA CBEAYTCA K ONBPaunn BKRIOYEHUA-
BbIKNIOYEHUA. Peub, ecTecTeeHHO, He UAET O
MaHUNYNAUMAX, CBA3AHHLIX C NOBOPOTaAMU PYUKN
Ans ybaenenua nnamenn B cnyyae, koraa nuwa
MOXEeT NepenuTbLCA Yepe3 Kpau unn NOAropeTb.
Ecny kord)opka fonroe BpeMA He UCNoNbL3oBanack
uny ecnu B! BrNtovaeTe eé enepeble, HEOSxoauMo
NOCTaBNTL PyuKy B NO3nUMI0 1 Ha 30 MUKYT , 4TOGH!
NpOCYlWXTL U3oMarepuan.

A. BKNIWYEHWE HArPEBATEfbHbLIX
ANEMEHTOB (PABOYAA NOBEPXHOCTbL U3
CTEKNOKEPAMUKM)
30HLI NPUroTOBNEHUA NUWKM 0GO3HaYEHE! Ha
pa6oyel NOBEPXHOCTU KOHUEHTPUHECKUMW
ﬂ)yramu.

arpesaHne NPOMCXOANT TONbLKO BHYTPU
0603Ha4eHHbLIX KPYroa.
Ona pabouei NOBEPXHOCTU NpeAyCMOTPEeHa
cneuuanbHan namnouka, KOTopan 3aropaercs,
Koraa Temnepartypa ctaHoBuTcs Bbiwe 60°C.
Namnouxa racHeT Tonbko Toraa, koraa Temneparypa
B 30HE rOTOBKN ONYCTUTCA HYUXE 3TOTO NoKasaTens,
M NO3TOMY OHa Ha3LIBAGTCA NaMNOYKOW
OCTaToOYHOro Tenna.
HarpesaTenbHb!e 3neMeHTH! AN OTASNLHLIX 30H
roTOBKM YNPaeNnAOTCA NepeknioyaTeniMiu Ha 6
noauumn (O) (puc. 2) unu Ha 12 noavumn (P)
{puc. 3), KoTopble NO3BONAIOT yCTaHaBNUBATL
PalaNnYHbIE TEMNEPaTYPHbIE PEXUMDI.

E. OBLWASRA WHOOPMALIUA U MEPDI

NPEAOCTOPOXHOCTU NP NONL3OBAHUN

PABOMMW NOBEPXHOCTAMU U3

CTEKNOKEPAMUKW

+ Creknokepamuka - 370 NpUPOAHLIA MaTepuan u,
KaK u mobon Apyro kepamuuyeckuin matepuan,
MOXET WMeTb HEepOBHYI NOBEpPXHOCTb.
B03MOXHO, 4epes 3epKanbHylo NoBepxXHOCTL Bol
06HapyXuTe ManeHbLKUe NyabipbKu: OHU He
BNYAIOT HU HA Ka4eCTBO , HU HA CPOK CNyXGu
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3. ISTRUZIONI PER
L'UTENTE

Primi piatti e pietanze:
+ Se nella cotiura di pietanze, il tempo & superiore

ai 40 minuti, spegnere il forno 10 minuti prima
della fine dslla cottura e sfruttare il calore residuo
(risparmio d'energia).

L'arrosto rimane piu succoso se cotto in vasellame
chiuso mentre raggiunge una rosolatura pii
croccante se cotto in vasellame aperto.

Le cami bianche, i volatili ed il pesce richiedono
in genere medie temperature (inferiori ai 200°C)
Le cotture “al sangue” di carni rosse richiedono
alte temperature (oltre i 200°C) e tempi brevi.
Per ottenere arrosti saporiti, lardeliate e speziate
la came.

Se l'arrosto & duro. La prossima volta fare frollare
magglormente la carne.

Se l'arrosto é troppo scuro sopra o softo. La
prossima volta, posizionarlo ad una altezza
inferiore o superiore, ridurre la temperatura e
prolungare i tempi di cottura.

L'arrosto non & ben cotto? Tagliarlo a fette,
sistemarlo in una teglia con il suo sugo e temminare
la cottura.

Grll?liature:

ngete leggermente ed aromattizzare i cibi da
cuocere prima di grigliarli.
Utilizzate sempre la leccarda per la raccolta del
sugo prodotto dalle carni durante la cottura.
Posizionatela sotto la griglia (vedi Fig. 25) od
appoggiatela sul fondo del fomo (vedi Fig. 24)
guando si usa il girarrosto.Versate sempre un pd
"acqua nella leccarda. L'acqua impedisce che i
rassi brucino, formando cattivi odori e fumo.
ggiungetene dell’altra durante la cottura per
evitare che la stessa evapori eccessivamente.
Girate i cibi a meta cottura.
Nel caso di pollame grasso (oca) dopo circa
un'ora forare la pelle al di sotto delle ali per la
fuoriuscita del grasso.

3. INSTRUKCJE DLA
UZYTKOWNIKA

Poszczegbine pola grzejne moga po nagrzaniu
mie¢ inny kolor. Zalezy to od parametrow
technicznych elementéw grzejnych. Nie ma to
2adnego wplywu na jako$¢ badz dziatanie ptyty.
Pod niektérymi katami widzenia moze wytworzy¢
sie pozorne ziudzenie, Zze rozgrzewanie sig
rozchodzi sie poza granice zaznaczonych pol.
Nie wolno stawia¢ bardzo gorgcych gamkow na
ramie plyty.

Nie nalezy wykorzystywac piyty jako powierzchni
do stawiania i przechowywania réznych
przedmiotéw. Nalezy takze uwazaé, by nie
spadaty na nig przedmioty ciezkie badz ostre,
ktére mogq jg uszkodzic.

Unikaé podgrzewania pustych garnkéw
emaliowanych. Spéd garnka i ptyta moga ulec
uszkodzeniu.

Nie przesuwa¢ gamkéw i innych przedmiotéw po
powierzchni plyty. Powierzchnia moze ulec
zarysowaniu.

Umyéi osuszg‘i5 dno garnka przed postawieniem
go na plyte. Sél, cukier lub ziarenka piasku na
przykiad strzepniete z warzyw moga by¢
przyczyna zarysowan.

W przypadku wykipienia nalezy natychmiast
wylrze¢ zabrudzong powierzchnie.

Nie wo!no gotowac lub podgrzewa¢ potraw w folii
aluminiowej lub naczyniach plastikowych.
Tworzywa te topig sie po zetknigciu z plyta.

Uwaga: Za pomoca skrobaczki do szkla naleiy
natychmiast usunac z p6l grzejnych kawatki folii
aluminiowej lub plastiku, jezeli takie przez
przypadek tam sie¢ dostang, topiac sie lub
przyklejajac do powierzchni. Podobnie nalezy

usuwac cukier lub potraw

o wysokiej
awartosci cukru, ktére wykipla podczas

gotowania.

G. JAK 0SZCZEDZAC ENERGIE ELEKTRYCZNA
Aby jak najlepiej wykorzysta¢ mozliwos$ci kuchni przy
jak najmniejszej ilosci zuzywanej energii, nalezy

p

amigtac o podanych ponizej wskazéwkach:

Wiacza¢ prad dopiero, kiedy garnek zostanie
umieszczony na polu dgrzejnym ub plytce.
Wycieraé dno garnka do sucha zanim postawi sie
2‘0 na polu grzejnym lub plytce.

ie korzystaé z gamkow o srednicy mniejszej od
srednicy po! grzejnych lub plytek (rys. 18). W
momencie kupowania garnka nalezy pamietac,
Ze czesto wartos¢ podawana przez producenta
jest wyzsza poniewaz $rednica dna gamka jest z
reguly mniejsza.
Korzysta¢ z garnkéw o dnie ptaskim i duzej
grubodci (rys. 18). Jezeli spéd gamka nie jest
ﬁlaski. przediuza sig czas gotowania.

orzystac z gamkow z pokrywkami (rys. 18).
Jezeli czas gotowania przekracza 40 minut,
mozna wylaczyé pole grzejne lub plytke okolo
5-10 minut przed koncem gotowania i
wykorzystaé cieplo szczatkowe.
0Og6bing wskazowke stanowi zamieszczona tabela
na stronie 19 korzystania z pd! grzejnych i plytek.

3. MHCTPYKUMU NO
NONb30BAHMIO

paboueit NoBEpXHOCTU.

OTaentHbie 30HL! TOTOBKM MOTYT NO-pazHomy
CBETUTLCA. DTO 3aBUCUT OT TEXHUYECKWUX
XapaKTepyCTHK HarpeBarenbHbixX anemeHTos. Ho
3TO HUKAK HEe BNWRET Ha xa4ecTso u paboune
XapaKTepucTHKN.

B 3asnMcMMOCTM OT Yyrna 3peHus Moxer
NOKa3aTbLCA, YTO HAKaNWBaHME BLIXOAWT 38
fPaH1Libl 30HbI NPUrOTOBNEHUA.

He ctaBbTe ropaune KacTpionn Ha OKAHTOBKY
paboueit noBepxXHOCTH.

He onupantecs Ha pabouyio NOBEpPXHOCTL U
cneauTe 3a Tem, 4To6bl HA Heé He nafanu
TeépAbie U OCTPbie npeaAMeTbl. ATO MOXeT
nospeavTs ee.

He ppuraite KacTpionu u gpyrve npeamersl no
pabouen nosepxHocTH. OHa MoOxeT
noyapanarbCes.

MomoitTe U BLICYLINTE AHD KacTponu, npexae
yeMm CTaBUTb @& Ha 30HY roToBKK. ' paHyns! conu,
caxapa, a Takke NecyuMHku (nonaswwe, K
npuMepy, ¢ 0OBOWlEH) MOryT nouapanaTb
NOBEPXHOCTb.

HemeaneHHO BHITUPANTE NPONUBLLYIOCA
XWUAKOCTD.

He rovoesTe 1 He pa3sorpesaiite nuuly B ponore
YNu B NNACTMACCOBOH nocyae. 3TU maTtepuans:
NN3BATCA ¥ NPUANNAIOT K NOBEPXHOCTY.

N.B.: CneuynanbHbiM ckpebkom ana ctekna
HemMeaneHHO YyRanAnTe U3 30HbLI TOTOBKKU

donbry unu
pacnnaBUBIIYIOCA W

nnacrmaccy, cny4aiHo
npuUAKNWYI0 K

NIOBEPXHOCTH, 8 TAKXKe caxap wn 6niopa ¢
6onblKM cogepxaHrMem caxapa, NPponuBINecH
B0 BPEMA NPUroTOBNBHUA.

XK. KAK COKOHOMUTL INEKTPOIHEPTUIO
Yr1o6bt AO6GMTHECA MaKCUMANLHON NPOAYKTUBHOCTH
C HaUMEHbLWWUMK 3aTpaTamn INEeKTPO3HEPrun,
BOCNONL3YIATECH CNEAYIOL{MMN COBETaMN:

.

BiniouanTe BUNKy B pO3ETKY TONbKO NOCNE TOrO,
KaK NOCTABUTE KACTPIONIO HA 30HY rOTOBKK UNK
Ha INEKTPOKOHDOPKY.

Boicytuute AHO KacTPIONM, Npexae 4em CTaBuTb
€8 Ha 30HY FOTOBKU AW Ha 3NeKTPOKOHDOPKY.
He ucnonbayiite xacTpionu, KOTopuie MMmeloT
AYAMETP MeHblle ANamMeTpa 30HLI FOTOBKU MM
anekTpokoHgopok (puc. 15). Mpu nokynke
KacTpionNb U CKOBOPOAOK YYWThIBAWTE, 4TO
NPOU3BOAUTENDb YKA3bIBaST BepXHWii auamertp,
KOTOpLii OOBIMHO GoNbwe HUXHero avamerTpa
KacTpIONK/CKOBOPOAKN.

Ucnonbaylite KacTponn € NNOCKUM AHOM
Gonbwon TonwwHb! (puc. 15). Hennockoe axo
naenuqusae*r BPEMA FOTOBKM.

CnONb3yWTe KacTpioNi ¢ Kpbiwkamu (puc. 15).
Ecnun spema rotosku npeebiwaet 40 muHyT, Bo
MOXETEe OTKNIOYNTbL 3JOHY TOTOBKW WK
3NEKTPOKOHPOPKy 3a 5 - 10 MUHYT 4O OKOHYAHNA
uUuKna nNpUroToBNEeHWA W WCNONbL3IOBATHL
OCTaTOMHOE Tenno.

Ha ctp. 19 nprBoaAnNTCR OPUEHTUPOBOYHAR
Tabnrua NO NONL30BAHNIO 30HAMMW FOTOBKU W
3NeKTPOKOHGOPKAMK. 18



3. ISTRUZIONI PER
L'UTENTE

O. CONSIGLI PRATICI PER LA COTTURA
Dolci e pane:

Prima di iniziare la cottura di dolci o pane,
Breriscaldare il forno per almeno 15 minuti.
urante la cottura, la poria forno non deve essere
apenta perché l'aria fredda esterna interrompebbe
la lievitazione.
A cottura ultimata, lasciare riposare i dolci nel
forno spento per 10 minuti circa.
Non usare il vassoio forno smaltato o leccarda,
in dotazione all'apparecchio, per cuocere dolci.
Come stabilire se il dolce é cotto? Circa 5 minuti
prima della fine del tempo di cottura, infilare uno
stecchino di legno nella parte riu alta de! dolce.
Se ritirate lo stecchino pulito, il dolce & cotto.
Se il dolce si “abbassa”. La prossima volta, usare
meno liquidi od abbassare la temperatura di 10°C.
Se il dolce é troppo asciutto . Praticare con uno
stuzzicadente piccoli fori nel dolce e versarci
sopra gocce di succo di frutta o di una bevanda
alcolica. La prossima volta, aumentare la
temperatura di 10°C e ridurre i tempi di cottura.
Se il dolce é troppo scuro sopra. La prossima
volta, posizionario ad una altezza inferiore, ridurre
la temperatura e prolungare i tempi di cottura.
Se il dolce é bruciato sopra. Eliminare la parte
bruciata e cospargerlo di zucchero oppure,
%uamirlo con panna, marmellata, crema ecc....
e il doice é lrodppo scuro sotto. La prossima volta,
posizionarlo ad una altezza supsriore e ridurre |a
temperatura.
Se il pane o il dolce hanno una buona cottura
esterna ma l'intemo non é cotto. La prossima volta
usare meno liquidi, ridurre la temperatura e
prolungare i tempi di cottura. ,
Se il dolce non si stacca dallo stampo. Staccare
il dolce dal bordo dello stampo con un coltello.
Ricoprire il dolce con un panno umido e
capovolgere lo stampo. La prossima volta ungere
bene lo stampo e cospargerio anche con un po'
di farina o di pangrattato.
Se i biscotti non si staccano dalla teglia
pasticciare. Rimettere la teglia in forno per un po’
e slaccare i biscotli prima che si raffreddino. La
prossima volta, utilizzare una “carta da forno
speciale” per evitare questo inconveniente.

g 3. UHCTPYKLIUM 10 MONb3OBAHMIO

TABNUUA
NMONOXEHUE PYHKH WHTEHCUBHOCTb ONUCAHUE
NOQOIrPEBA
0 1] BbikniousHo
1 1 Cnaban Pacrannusanne macna, woxonaga W TA.
2 nogorpesanne HE60NbLWOro xonuvectea
XHAKOCTH
2 3 Mnrkas Noporpesatne GONLILOO KONUYBCTBA KUAKOCTH;
4 QNUTENBHOE NPUIOTOBNBHUS KPEeMOB, COYyCoB
3 5 Meaneunan Paamopaxuneanue npoayxTos, 3anexaxue,
6 TYWEHWE, BaPKA NPN TEMNEPaTYPEe KMNEHUA MAW
HEMHOTO HuxXe
4 7 CpeaHan MpurotoBnexne npPoOAYKTOB NpW Temneparype
8 KMUNEHUA, KAPKA HEXHOTO MACA 1 Puibint
5 9 CunsHas MNpuroToBngHne xapeHuix xoTnet, Gudiurexcos,
10 GONbWUX KONUYECTB OTBapHLIX 6o
6 1" Ouexb cunbHaR NoeegeHne A0 KUNBHUA GONLWOTO KONU4ecTBa
12 XMAKOCTH, XapKka
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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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E 3. ISTRUZIONI PER L'UTENTE

TABELLA
POSIZIONE MANOPOLE INTENSITA COTTURE EFFETTUABILI
CALORE
0 0 Spento
1 1 Tenue Per sciogliere burro, cioccolato,
2 ecc.; per scaldare piccole quantita
di liquido.
2 3 Dolce Per scaldare maggiori quantita di
4 liquido; per preparare creme e
salse a lunga cottura.
3 5 Lento Per disgelare alimenti surgelati e
6 preparare stufati, cuocere alla
temperatura di ebollizione o
appena al di sotto.
4 7 Medio Per cuocere alimenti che debbono
8 essere portati allebollizione, per
arrosti di cami delicate e pesce.
5 9 Forte Per arrosti di cotolette e bistecche,
10 per grandi lessi.
6 1 Vivo Per portare all'ebollizione grandi
12 quantita di liquido, per friggere.

g 3. INSTRUKCJE DLA UZYTKOWNIKA

TABELA
POZYCJA POKRETEL INTENSYWNOSC WYKORZYSTANIE DO
CIEPLA GOTOWANIA
0 0 wylaczone
1 1 letni Do topienia masla, czekolady, itd.,
2 do ogrzewania niewielkiej ilogci plynu.
2 3 lekko-cieptly Od ogrzewania wigkszych ilosci plynéw,
4 do przygotowywania soséw i kreméw wymaga-
j diuzszego gotowania
3 5 cieply Do rozmrazania produkiéw zamrozonych,
6 do duszenia, do doprowadzania do temperatury
wrzenia lub lekko ni2sze].
4 7 $rednio-goracy Do przygotowywania potraw, kiére nalezy do-
8 prowadzi¢ do wrzenia, do delikatnego migsa
pieczonego i ryb.
5 9 goracy Do kotletéw | befsztykéw, do duzej ifosci migsa
10 duszonego
6 1 bardzo goracy Do doprowadzania do wrzenia duzych ilosci
12 pltynéw, do smazenia.

'y

0.
eczenie ciast | pieczywa

Pi

3. INSTRUKCJE DLA
UZYTKOWNIKA

PRAKTYCZNE PORADY

Przed rozpoczeciem pieczenia ciasta lub
pieczywa rozgrzewac piekamik przez co najmniej
15 minut.

Podczas pieczenia nie nalezy otwiera¢ drzwiczek
piekamika, poniewaz zimne powietrze z zewnatrz
mogtoby przeszkodzi¢ rosnieciu ciasta.

Po zakoriczeniu pieczenia pozostawi¢ ciasto w
wylaczonym piekamiku jeszcze przez okolo 10
minut.

Do wypieku ciast nie uzywaé emaliowanej blachy
ani brytfanny bedacych na wyposazeniu
piekamika.

Jak zorientowaé sig, czy ciasto jest juz
upieczone? Okolo 5 minut przed korficem
pieczenia naklué ciasto w najwyzszej jego czesci
drewnianym patyczkiem. Jezeli patyczek jest
suchy, oznacza to, Ze ciasto jest upieczone.
Jedli ciasto opada. Nastepnym razem prosze
zmrgejszyé ilos¢ plyndw i obnizy¢ temperature o
10°C.

Jesli ciasto jest zbyt suche. Nalezy nakiué
powierzchnie ciasta wykataczka i zrobione otworki
napelni¢ sokiem owocowym lub alkoholem.
Nastepnym razem naley zwigkszy¢ temperature
0 10°C i skréci¢ czas pieczenia.

Jesli ciasto jest zbyt ciemne od spodu. Nastepnym
razem ustawi¢ je do pieczenia na nizszym
poziomie, zmniejszy¢ temperature i piec diuze;.

Jesli ciasto jest przypalone od gory. Zdjaé
przypalong wierzchnig warstwe i oprészy¢ cukrem
pudrem lub udekorowaé $mietang, marmolada,
kremem, itd.

Jesli ciaslo jest przypalone od spodu. Nastepnym
razem ustawiC je do pieczenia na wyzszym
poziomie i zmniejszy¢ temperature.

Jesli chleb lub ciasto sq dobrze wypieczone z
zewnaylrz, ale niedopieczone w $rodku.
Nastepnym razem uzyé mniejszej ilosci plyndw,
zmniejszyé temperature i wydluzy¢ czas
pieczenia.

Jesli ciasto nie chce odkleié sie od formy. Odkroié
ciasto od brzegéw formy nozem. Przykry¢ ciasto
wilgotnym kawatkiem materiatu i odwrécic forme.
Nastepnym razem przed wioZzeniem ciasta nalezy
dobrze wysmarowac i posypaé forme maka lub
butkq tarty.

Jesli ciasteczka nie chcq odkleit sig od blachy.
NaleZy wiozy¢ blache z powrotem do piekamika
i troche ja pedgrzac a nastepnie zdjaé ciasteczka,
kiedy sq jeszcze ciepte. Nastepnym razem aby
tego unikna¢ prosze zastosowaé specjalny
pergamin do pieczenia.

3. AHCTPYKLMM MO
NOJIb3OBAHUIO

H. NPAKTWECKUE COBETbI MO
NPUrOTCGBNEHUIO NMULLA

Buineuka v xneb:

» Mpexge yem NPUCTYNUTL K NPUFrOTOBNEHUIO
BbiNe4Kkn unun xneba, nporpente AyxoBKY
NPYUMEPHO B TeveHre 15 MUHYT.

* Bo spems npuroToBREHWs ABepua AyXOBKW He
AOMXHA OTKPLIBATLCA, NOCKONLKY XONOAHLIA
BO3AYX MOXET NOMeLaTh NOAHATHIO TecTa.

* Mo oKoHYaHUW NPUrOTOBMNEHMA BLIKAIOYUTE
AYXOBKY W OCTaBbTe B Heit BbINGUKY ewé
npumepHo Ha 10 MUHYT.

* He ucnonbayiire 3ManupoBaHHLIA NOAACH UAK
NpoTUBEHb, NPUNAraloWMUecs Kk NAUTE, AnA
NPUroTOBNEHWA BbINEYKU.

» Kak yanars, rotosa nv bineuxa? MpumepHo 3a
5 MUHYT S0 OKOHYaHWUA BPEMEHU NPUrOTOBNEHNS
npoTkHuTe ee cnuykon. Ecnu cnuuka Gynet
YUCTOW, 3HAUUT, OHa roToBa,

« Ecnu eoinevka “onyckaetca” B creaytowmi pas
UCRONbIYHTE MEHBLIE XUAKOCTH UK YMEHbLLUTE
TeMnepartypy Ha 10°C.

* Ecnv sbineuka cnuwkom cyxas, To nonpoByiite
caenath 8 Hel cnvyKoit HeBonblume oTBEpCTMA,
B KOTOpPble KanHUTe HeMHOro COoKa UNK anNKOronn.,
B cneaywwwui pas ysenu4bTe Temneparypy Ha
10°C un coxparute BpeMsi NPUFOTOBNEHUA.

+ Ecnu ebineyka nonyuunack cnuwxom Gnegxas
csepxy, TO B cneaylowun pas nocraesTe ee Ha

4yTb MéHbWwYylo BBICOTY, YMEeHblwure
TeMmnepartypy ] yaenuuoTe Bpema
NPUroToBREHUA.

» Ecnv Bbineuxa noaropena caepxy, TO CHUMUTE
NOAropesILYI0 KOPOUKY U NOCLINbTE €8 Caxapom
NMBo NOMaxbTe CMETAHOW, BapeHbEM, KPEMOM
uT.Aa.

* Ecnu Bobinreuxa cnuwkom 6nenHan cHuly, TO B
cnenyiowui pa3 NOCTaBLTE 86 Ha YyTb GONbLYIo
BLICOTY W yMEHbLLKUTE Temneparypy.

+ Ecnu xneb nnu Bnineuka XOpoIO NPONEKNUCL
CBEpXY W CHW3Y, @ BHYTPU HE NPONEKNUCb, TO B
cneaylowMn pas WUCNonNbayite MeHbwe
KNAKOCTH, YMEHbLLWWUTe Temneparypy #

BENUYLTE BPEMA NPUFOTOBAEHUSA.

+ Ecny ebineyka He BbIHUMaETCA 13 POPMONKN, TO
orcoeauHuTe ee HoXoM oT GopTuka hOPMOonKM,
HaKpOWTe BNaXHbLIM NONOTEHUEM K NepeBepHUTe
cropmouxy. B cneayiownia paa xopowo cMaxsTe
(hOpMOUKY MAcNOM UAU NOCLINLTE MYKOW/
NaHUPOBOYHLIMU CYXapaMK.

+ Ecnu neuexbe He OTCOSAUHRETCS OT NPOTUBHA,
nocrasbTe NPOTUBEHL B AYXOBKY ewé Ha
HEKOTOPOe BPEMA U OTCOBQUHUTE NeveHse,
npexae Yem OHO ocThiHeT. B cnepyiowmit pas
McnonNbayinTe cheuwanbHyw Oymary Ana
NpUroTOoBNEHUA B AyxoBke, 4ToGbl u3bexaTb
nogobHoM cuTyaLun. :
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3. ISTRUZIONI PER
L'UTENTE

Le singole zone di cottura possono illuminarsi in
modo differente. Dipende dalle caratteristiche
tecniche degli elementi riscaldanti. Non hanno
nessuna influenza su qualita e funziocnamento.
Secondo I'angolo di osservazione, il
riscaldamento incandescente puo in apparenza
superare il margine della zona di cottura.
Non ponete pentole molto calde sulla cornice del
piano di cottura.
Non utilizzare il piano lavoro come piano
d'appoggio e fare attenzione che non vi cadano
goprq oggetti duri o acuminati. Il piano pué subire
anni.
Evitare la cottura con pentole smaltate vuote. Il
fondo della pentola e la vetroceramica possono
subire danni.
Non strisciare pentole o altri oggetti sul piano in
vetro. La superficie pud graffiarsi.
Pulire ed asciugare il fondo della pentcla prima
di appoggiarlo sulla zona di cottura. Sale,
zucchero o granelli di sabbia, per es. portati dalle
verdure, possono provocare graffi.
Rimuovere immediatamente i liquidi traboccati.
Non cuocere o riscaldare pietanze in fogli
d’alluminio o in recipienti di plastica. Questi
materiali si fondono attaccandosi al piano.

N.B.: Con il raschietto per vetro spingere
immediatamente fuori dalla zona di cottura, fogli
in alluminio od oggetti in plastica che
inavvertitamente si fossero fusi ed attaccati, e
cosi pure zucchero o pietanze ad alto contenuto
di zucchero traboccate durante la cottura.

G. COME RISPARMIARE ENERGIA ELETTRICA
Per ottenere il massimo rendimento con il minor
assorbimento d'energia elettrica, & utile ricordare
quanto sotto specificato:

* Inserire corrente solo dopo avere messo la

pentola sulla zona di cottura o sulla piastra.
Asciugare il fondo della pentola prima di
appoggiarlo sulla zona di cottura o sulla piastra
Non utilizzare pentole con diametro inferiore al
diametro delle zone di cottura o delle piastre
(Fig. 18). Quando acquistate le pentole, tenete
presente che spesso il costruttore indica il
diametro superiore della pentola, che in genere
& maggiore del diametro di base.

Utilizzare 'Pentole con fondo piano e di aito
spessore (Fig. 18). Le basi non piane prolungano
i tempi di cottura.

Utilizzare pentole con coperchio (Fig. 18).

Se i tempi di cottura sono superiori ai 40 minuti,
potete disinserire la zona di cottura o la piastra
5 - 10 minuti prima della fine del tempo cottura e
sfruttare il calore residuo.

A titclo puramente indicativo, pill sotto riportiamo
una tabella a pag. 19 per'uso delle zone di cottura
o delle piastre.

0

3. INSTRUKCJE DLA
UZYTKOWNIKA

Pierwsze dania i pieczenie

Jezeli czas pieczenia potrawy przekracza 40
minut, wylaczy¢ piekarnik na 10 minut przed
koncem pieczenia i wykorzystaé ciepto
szczatkowe (oszczednosé energii).

Pieczen bedzie bardziej soczysta, jezeli
upieczemy ja w naczyniu zamknigtym, natomiast
bedzie miala chrupigcq skérke, jesli zostanie
upieczona w naczyniu otwartym.

Biale migso, dréb i ryby piecze sie z reguly w
temperaturach Srednich (nizszych od 200 °C).
Pieczenie migs czerwonych .na krwisto” wymaga
temperatury wysokiej (powyzej 200 °C)i krotkiego
czasu.

Aby otrzymaé smaczng pieczen, nalezy
naszpikowaé jq kawatkami ttuszczu i
przyprawami.

Jesli pieczen jest twarda. Nastepnym razem
pozwoli¢ migsu dluzej kruszec.

Jesli pieczen jest za ciemna od gory lub dolu.
Nastepnym razem ustawi¢ jg na wyzszym lub
nizszym poziomie, zmniejszy¢ temperature i
wydluzyé czas pieczenia.

Pieczen niedopieczona? Pokroi¢ jg na kawatki,
utozy¢ w brytfannie, zala¢ sosem wilasnym i
dopiec.

Grillowanie

.

Produkty przeznaczone do opiekania przed
wstawieniem do piekarnika warto lekko
posmarowac tluszczem i natrze¢ przyprawami.
W trakcie opiekania migsa nalezy zawsze
wkiadac pod spdd blache, na kidrg bedzie mogt
skapywacé sos. Nalezy wstawi¢ ja pod kratke
(rys. 25) lub polozy¢ na dnie piekarnika (patrz rys.
24), jezeli korzysta sie z rozna obrotowego. Na
blache nalezy zawsze wia¢ troche wody. Woda
uniemozliwi tluszczowi przypalanie sie, a wigc
zapobiegnie przykremu zapachowi i powstawaniu
dymu. W trakcie pieczenia nalezy wode
uzupelniaé, aby catkiem nie wyparowala.
Odwroécic opiekane produkty na drugg strong w
polowie pieczenia.

W przypadku tlustego drobiu (ge$) po ckolo
godzinie nalezy nakluc¢ skére ponizej skrzydelek,
co umozliwi wyplyniecie Huszczu.

3. UHCTPYKLIUA NO
NONb30OBAHUIO

OcHoBHble Gnioaa:

» Ecnu speMs npurotosnexua ccHoBHOro Grioga
Gonbuwe 40 MUHYT, BuiKniouMTE Ayxoeky 3a 10
MWHYT AC OKOHYAHUA NPUFOTOBREHUR W
VCNONbL3yHTe OCTaTOMHOE TEeNNO (ANA IKCHOMWUK
3ANEKTPOIHEPrUK).

+ XXapkoe nonyuaeTtca Gonee COuHbIM, ecnu
FOTOBUTCA B 3aKPLITOW nocyae, B TO BpeMA Kak
npY NpUrOTOBNEHUU B OTKPLITOW NOCYAE OHO
NOKPLIBAGTCA XPYCTAEH KCPOHKON.

+ Benoe mAco, NTULA U pbiba 06bIMHO FTOTOBATCA
npu cpealen Temneparype (Hwke 200°C).

+ KpacHoe MSCO “C KPOBBIO® [IOfKHO FOTOBUTLCA
HENPOAONKUTENbHOE BPEMA NPU Temnepatype
Boitwe 200°C.

* Ona npupgakua xapkomy ocoboro Bkyca
HaLINUIYATE MACO CNEUWAMHU U NPpUNpasamu.

« Ecnukapkoe XeécTkoe, B cneayiowwi pal Gonee
TATENbHO BLIQEPKUTE MRCO.

+ Ecnu xapxoe nOAy4Yunecb CAMWKOM OneaHbiM
CBEpXy ¥ CHU3Y, TO B CNeaylowmi pas nocTaesTe
€ro Ha 4yTb MeHbWYI0 UNK 4yTb Gonbiuyio
BbICOTY, YMEBHbLUUTE TEMNEPATYPY U yBenuubTe
BpPEMS NPUrOTOBNEHUA.

* Ecnu xapkce nnoxo NpoXapunoch, NOpexbTe
€ro Ha NOMTUKY, NonoXwuTe (B CoBCTBEHHOM COKy)
Ha NPOTHEEHb U 3aBEPIUNTE NPUrOTOBNEHME.

Fpunob:

» Mpexnae yem roToBuTe Ha rpwune, CMaxbTe
NpoayKTH MacNoM W NPUNPasbTe CeUNsMK.

+ Bceraa ucnons3yite NpoTMBEHL ANR cBopa coxa,
BniTEKaWero U3 MAca. Pacnonoxure ero noA
peweéTkon (cM. puc. 25) nnn NocTaebTe Ha OHO
AYXOBKU (CM. puc 24), Koraa UCnonb3lyeTca
sepTten. Beceraa HanuealitTe HEMHOrO BOAN HA
npotueenb. Boaa He noasonser xupam
B80CNNAMEHUTLCR, XOTA U3-3a Heé u 06pa3yloTea
HenpuATHbIE 3anaxu W AawiM. B npouecce
npurotoanexus acGaensiite Boay, 4TOGbLI CHa He
Tak 6LICTPO Hcnapanacs.

+ Korpa npoaykTbl 6yAyT HanonoBuHy roToBH,
nepeBepHUTE UX Ha APYrYIo CTOPOHY.

= Mpv NpUroToBNEHUM XUPHOWU NTUUbI (ryCb)
NPUMEPHO YEPe3 NoNYaca NPOTKHUTE Y HEe KOXY
NOA KPLINLAMMU, YTOOL! BLITEK XUP.
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3. ISTRUZIONI PER
L'UTENTE

D. INSERZIONE PIASTRE ELETTRICHE

Le cucine possono essere equipaggiate da tre tipi
di piastre elettriche: normali, rapide, indicate con
un bollino rosso ed automatiche con al centro un
dischetto a molla detto palpatore, che viene a
contatto con il recipiente di cottura.

Le piastre normali e le piastre rapide sono
comandate da un commutatore a 6 posizioni (vedi
Fig.2) mentre le piastre automatiche sono
comandate da un commutatore a 12 posizioni (vedi
Fig. 3). La loro inserzione avviene ruotando la
manopola nella posizione desiderata. Una lampada
spia di colore rosso segnala l'inserzione deile
piastre.

Le piastre rapide offrono il vantaggio di una cottura
ultrarapida mentre le piastre automatiche con
termoregolazione automatica, garantiscono il
massimo dell'economia poiché consumano soltanto
la corrente strettamente necessaria per la cottura
desiderata. Una volta che si abbia l'esperienza
necessaria le piastre automatiche possono essere
impiegate senza alcuna sorveglianza, limitando gfi
inteventi a quelli di inserzione e di disinserzione.
Restano pertanto escluse le continue manovre di
commutazione necessarie per le piastre normali e
rapide per evitare traboccamenti e bruciature.
Alfatto della prima inserzione o comunque se la
piastra & rimasta inoperosa per molto tempo, &
necessario, al fine di eliminare I'eventuale umidita
assorbita dall'impasto isolante, inserire la piastra per
30 minuti sulla posizione n°1 del commutatore.

E. INSERZIONE ELEMENTI RISCALDANTI PER
PIANI IN VETROCERAMICA

Le zone di cotture sono indicate chiaramente sul
piano per mezzo di cerchi.

|l riscaldamento avviene solamente all'interno dei
cerchi tracciati sul vetro.

Il piano incorpora una spia luminosa che si accende
quando la temperatura della zona di cottura &
superiore ai 60°C. La spia si spegnera solamente
quando la temperatura deila zona di cottura sara
scesa al di sotto di questo valore e per questo viene
chiamata spia di calore residuo.

Gli elementi riscaldanti sono essere comandati da
commutatori a 6 posizioni (O) (Fig. 2) mentre
I'elemento alogeno & comandato da un regolatore
d'energia a 12 posizioni (P) {Fig. 3) che permettono
di realizzare una vasta gamma di temperature.

F. INFORMAZIONI GENERALI E PRECAUZIONI

D’USO PER I PIANI IN VETROCERAMICA

* La vetroceramica & un prodotto naturale e come
ogni altro materiale in ceramica pud presentare
delle irregotarita sulla superficie. Attraverso la
superficie speculare, pud accadere di notare
anche delle piccole bollicine. Esse non
influenzano né la funzionalita ne la durata del
piano di cottura.

g 3. MHCTPYKLIUM MO NONb30BAHUIO

O. TABIMUUA {npuroTonnenue nxium 6 ayxotnxe)
Lyxcaxa ¢ ecrect " Dy C NPHHYSMT
KONBEKUWEA KOHBEKUKER (NPH NOMOWM
aeHTUNATCpa)
NPOAYKTb! Bec i HHE T patypa e Bpeus Temnepatypa 8 Bpomna Npumeuanna
[ petudTem "C roreaxm “C roronxu
Ayxcon 0 MHANYTaX 8 MMNYTaxX
3
=
1
MRCO
HKapenan renaruma 1 2 200-225 100-120 190 100-120 Kacipiona  nnw
Poctng 1 1 200-225 40-50 190 40-50 Apyran 8Mxocts
MKapanan CouHuHa 1 2 200-225 100-120 190 100-120 HA POWOTHATOR
Xapewnan Gapanuma 1 1 200-225 100-120 190 100-120 norxe
J 1120
Kaponmn sanl 1 2 225-Maxi 50-60 225-Maxi 50
Hapenwn cbasan 1 2 225-Maxi 60-70 225-Maxi 60
Y apeMas kyponatea 1 2 225-Maxi 50-60 225-Maxi 50
ATUUA
apenan xypiua 1 2 200-225 80-90 190 70-80
Wapenan uwaenka 1 2 200-225 100-120 190 90-110
Hapenan yrea 1 2 200-225 90-110 190 80-100
PbibA
Hapenan puba 1 2 200 30-35
Tywdnaa puba 1 2 175 20-25
MAKAPOHHbIE
N3NENNA
Nanwa 25 1 210-225 60-75
Maxaponss 25 1 210-225 €0-75
NYUUA 1 2 225-Maxi 25-30
XNEB 1 2 225-Maxi 20-25
BbLINEMKA dopma ana
MNevenso 2 190 15 170-190 15 abinesKi M3
Necovnoa 10CT0 2 200 20 190-200 20 POWQTHITON
Kexc 08 2 200 40-45 190-200 40-45 nosxe
TOPTH! Dopma ans
Topr Napaanao 0.8 2 190 52 170-180 45 Topton M3
Gpyxroani Topy 08 2 200 65 190-200 65 peWOTUATCH
Woxonagruin Topt 0.8 2 200 45 190-200 45 nonxg

| valori riportati nelle tabelle (temperature e tempi di cottura) sono indicativi e in base alle diverse abitudini
culinarie potranno variare.

La tabelia prevede i tempi di cottura su un solo ripiano. Nelle cotture a convezione forzata (con I'ausilio del
ventilatore), se si utilizzano piu ripiani {le griglie vanno posizionate sul 1° e sul 3° gradino), i tempi di
cottura vanno aumentati di circa 5 + 10 minuti.

Wartosci podane w tabeli (temperatury i czasy pieczenia) sq orientacyjne i w zaleznosci od przyzwyczajen
kulinarnych moga sie zmieniac.

Tabela podaje czasy pieczenia w przypadku pieczenia tylko na jednym poziomie. W piekarnikach z
wymuszonym obiegiem powietrza (z wentylatorem), jesli piecze sig na kilku poziomach razem (kratki
ustawia sie na 1i 3 poziomie), czas pieczenia trzeba wydluzy¢ o mniej wiecej 5-10 minut.

Livcpui, npusenéHHuie 8 Tabnuue (Temnepatypa v BpeMA NPUroTO8NEHUN), NPUGNUaIUTEeNBHLIE U MOTYT
BapLWPOBATLCA B 3ABUCUMOCTH OT PA3NNMYHBIX KYTIMHAPHbLIX NPUCTPACTWA.

B tabnuue npeaycmoTpeHo epems NPUroTeBEHNA TONLKO AN OAHOrO ypoeHs, B npouecce npurotoenesus
C NPUHYAUTENLHOW KOHBEKUMEH (NpY NOMOLLW BEHTUARTOPA) U C MCNONL30BaHNEM 6ONee OAHOrO YPOBHS
{pewéTkn cneqyeT pacnonaratb Ha 1 W 3 YPOBHAX) BpEMA NPUIOTOBNEHNA CnegyeT yeenuunTb Ha 5-10
MUHYT.
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3. ISTRUZIONI PER
L'UTENTE

!ﬂ AA%:)ensione elettrica (optional, vedi Fig. 16
rif.

Premere e ruotare in senso antiorario la mancpola
corrispondente al bruciatore da usarsi, portandola

sulla posizione di Massimo 0 e

contemporaneamente, premere e rilasciare il
pulsante 2.

Mancando F'energia elettrica & sempre possibile
accendere i bruciatori con i fiammifen.

c} Accensione bruciatori dotati di termocoppia
di sicurezza (optional, vedi Fig. 16 rif. TC)

Con i bruciatori dotati di termocoppia di sicurezza,
si deve ruotare in senso antiorario la manopola
corrispondente al bruciatore da usarsi, portaria sulla

posizione di Massimo 0 quindi premere la manopola
e ripetere le operazioni indicate precedentemente.
Ad accensione avvenuta mantenere premuta la
manopola per circa 10 secondi.

d) Utilizzo ottimale dei bruciatori

Per ottenere il massimo rendimento con il minimo

consumo di gas, & utile ricordare quanto sotto

specificato:

* Ad accensione avvenuta regolare la fiamma
secondo le proprie esigenze.

» Utilizzare per ciascun bruciatore pentole adeguate
(vedi la sottonotata tabella e la Fig.17).

¢ Quando si & giunti all'ebollizione portare la
manopola in posizione di Minimo (fiamma
Biocola )

+ Usare sempre pentole con coperchio.

Rapido 3100W | oy | Semirapido | Austiiario
Bruclatord “"f.‘;‘”a'"”“' h | 2500w | 1800w | 1000w
O Pentolo cm 2+24 22 +24 16+ 22 12+14

L'utilizzo di un a;?arecchio di cottura a gas
roduce calore ed umidita nel locale in cui &
nstallato.
Necessita pertanto assicurare una buona
aerazione del locale mantenendo sgombre le
aperture della ventilazione naturale (Fig. 35 -
pag. 36) ed attivando il dispositivo meccanico
di aerazione (carpa i aspirazione o
elettroventilatore Fig. 36 e Fig. 37- pag. 36).
Un utilizzo intensivo e prolungato
dell’apparecchio, pud necessitare di una
aerazione surplementare per esempio
I'apertura di una finestra, oppure
un‘aerazione piu efficace aumentando la
potenza dell'aspirazione meccanica se esiste.

g_ 3. MHCTPYKLUM MO NONb30OBAHUIO

N. TABNKUA NO UCNONb3IOBAKUIC MPUNS

RYXOBKA C ECTECTBEHHOR KOHBEKUWEN
BEC

fIPOAYKTHI Temnepartypa Nonoxerue BPEMA BPEMA
p. a*C PCWETIN QyX0BXH FOTOBKM roTosKn
, (0 myTax) (8 moryTax)
2 El 1-an cTopoxa 2-a9 cropona
1
MRCO
Kornera 500 200-225 3 15 15
Brdrurenc 150 200-225 3 s 5
Kypuua (pazpe3sannas
Hanononam) 1000 200-225 3 25 25
PblBA
dopens 420 200-225 3 18 18
KauGana 200 200-225 3 10 10
XNEB
Jocr 200-225 3 23 23
BEPTEN"
[KkyPvUA | 1300 | 225- Maxi | 2 ] 45-50 ]
* (TonbXo ANA NART © IO R Ay Aunnc pony ne ")
AYXOBKA C APHHYAUTENbLHOA KOHBEKLIMEN (NPW NOMOLLW BEHTUNATOPA)
NPOAYKTH BEC Teunoparypa Nonoxenwe BPEMA BPEMA
®p. 8°C PewdTIGT QyX0aK roTOBKV rovosm
{6 MunyTax) (B MyHyTax)
k]
2 E’ 1-20 CTOPCHA 2-aR cropoHa
1
["MACO
Kornera 500 200 3 10 10
Budwrexc 150 200 3 5 5
Kypsua (pa3pe3annan 1000 200 2 18 18
nammnau'
PbIBA
®cpons 420 200 3 10 10
Kambana 200 200 3 7 7
XNEB
Tocr 200 3 2-3 2-3

I valori riportati nelle tabelle (temperature e tempi di cottura) sono indicativi e in base alle diverse abitudini
culinarie potranno variare. In modo particolare, nelle cotture delle cami al grill, questi valori dipenderanno
motlto dallo spessore della carmne e dai gusti personali.

Wartosci podane w tabelach (temperatury i czasy pieczenia) s orientacyjne i w zaleznosci od przyzwyczajen
kulinarnych moga sie zmienia¢. Zwlaszcza w przypadku pieczenia mies na grillu wartosci te s uzaleznione
od grubosci kawatkow i od osobistych gustéw.

Uwdbpel, npuseaéHHbie B Tabnuue (Temnepatypa u Bpems NPUFrOTOBAEHUA), NPUBANZNTENbLHLIE W MOTYT
BapLMPOBATLCA B 3ABUCMMOCTH OT PANMUHLIX KYNMHAPHEIX NPUCTPAcTHA. OCO0EHHS NPU NPUTOToBNEHNH
MACa Ha rpune 3TK Nokasateny GyAyT 3aBWUCETb OT TONWMHBI MACA W MIMYHBIX BKYCOB W NPEANOMTEHA.
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3. ISTRUZIONI PER
L'UTENTE

A. PIANO LAVORO

Il piano lavoro che equipaggia le ns/cucine pud
essere di 3 tipi: totalmente a gas, misto o totalmente
eleftrico (con elementi riscaldanti in ghisa o
vetroceramica). Sul fronfalino & serigrafato sopra
ad ogni manopola uno schema in cui & indicato a
quale bruciatore od elemento riscaldante, la
manopola stessa si riferisce. La combinazione dei
vari bruciatori di diversa portata e/o degli elementi
riscaldanti, rende possibile ogni tipo di cottura.

3. INSTRUKCJE DLA
UZYTKOWNIKA
R. CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

3. MHCTPYKUUU MO
NoNb30OBAHUIO
P. YXOfl U COAEPXAHUE

Przed przystqpleniem do jaklchkolwiek

biggow C;
:glegy odiy y ngeczi% z sigc:wzgjsﬂ!aynla
w energie ele tryczn

PLYTY Z PALNIKAMI LUB PLYTKAM
ZELIWNYM

Naler regularme myé plyte ciepta wod
eterg ntemn, a c?‘astepn

e splukiwac czystq wo al

B. NOTE GENERALI SULLA SICUREZZA

¢ Durante I'uso dei bruciatori, delle piastre o
degli elementi rlscaldanti non lasciare
incustodito I'apparecchio e fare attenzione
che i bambini non siano nelle vicinanze. In
particolare assicurarsi che le maniglie delle
pentole siano posizionate in modo corretto e
sorvegliare le cotture di cibi che utilizzano olii
e grassi in quanto facilmente infiammabili .
Non utllizzare spray in prossimita
dell’apparecchio quando & in funzione.
Se I'apparecchio & dotato di corerchio, prima
di aprirlo, eliminare tutti i residui d'alimenti
traboccatl sulla sua superficie.
Se I'apparecchio & dotato di un coperchio in
cristallo, questo puo scoppiare quando viene
scaldato. Spegnere tutti i bruciatori o
disinserire le piastre, prima dl chiudere il
coperchio.
Anche dopo l'uso, le zone di cottura o le
piastre restano calde per lungo tempo; non
appoggiare le mani od altri oggetti onde
evitare bruciature (sul planl in vetroceramica,
prestare attenzione alla spia di segnalazione
di calore residuo).
Dopo aver utilizzato I'apparecchio assicurarsi
che tutti i comandi siano in posizione di
spento “0",

on appena si nota una incrinatura sulla
superficie del vetro o su una piastra,
disinserire immediatamente I’'apparecchio
dalia rete.
Il raschietto per la pulizia del vetro puo ferire.
Non tenerlo alla portate dei bambini. Usarlo
solo con lame non danneggiate.

C. ACCENSIONE BRUCIATORI
a) Accensione manuale

Premere e ruotare in senso antiorario la manopola
corrispondente al bruciatore da usarsi, portandola

sulla posizione di Massimo o ed accostare un

fiammitero acceso al bruciatore.
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Mpexae 4em BLINONHATL NICOYI0 onepaunio no
yX0AY W COAePWAHNIO, HEOBXO0QUMO OTKNIOUKTL
NANTY OT INEKTPOCETH.

PAGOYASA I'IOBEPXHOCTb c I'ABOBbIMM
KOHO®OPKAMU U YYIYHH
IMNEKTPOKOHO®OPKAMU

Ecnv Bbi xotute, 4Tobbl pabouan noBepxHOCTL U ed
OTAENbHLIE KOMNOHEHTL! {CTaNbHAR 3ManupoBaHHas
peweTka, IManupoBanHbie kKpoituesku (C), ronosku
korchopok (T) - cm. puc. 26) Bceraa Obiny 8 xopcwem
COCTOAHMN, NOCNE MCNONL3OBAHNA NNNUTHI BbIMOWTE
MX TE&NNbLIM MbINbHbIM PacTBOPOM W XOPOWO
npocywmre.

ONTe TONLKO TOrAA, KOTA3 ATU AETANN yXe CCTHIHYT.
He pexomexayercs vcnonsioBats MeTannuueckue
Mouanku, abpaansHbe NOPOWKN U eaKMe adPoIoNN.
He aonyckaite, utebul yrcyc, kothe, MONOKO, CONEHan
80£1a, @ TaKKe NUMOHHLIA N TOMATHLIA COKU NOAONTY
CONPUKACANKCL C NOBEPXHOCTBIO.

BHUMAHMUE:

« Ecnn npn BKMOYEHUN ¥ OTKIIIOHEHUN PYUKa TPYAHO
NnoBOpaYnBaeTCs, He NbITanTeCb NPUKNaabLIBaThL
AONONHUTENLHBIE YCMAKWA, a obpaTuTecy, B
CepBUCHBIN USHTP.

» Focne ucnonNL3oBaHKUA KaXAY INEKTPOKOHEOPKY
cneayet obpabotath cneunantHLIM CPeacTeoM,
VMEIOWNMCA B npogaxe, ANA TOro, 4Tobbl ux
NCBEPXHOCTL BCeraa Buina YNCToA. Tem cambim Bol
npoanute cpok cnyxbm Bawux koHgOpok, He

ONYCTHB NX OKUCNEHUA W 0GPa30BaKNA PXABUYUHDI,

* XuAKXOCTb, CNYHARHO BLINWBWYIOCA U3 KACTpIONK,

BCErAA HYKHO CMLIBATL ryYOKOWH.

PABOYAA NOBEPXHOCTbL U3

CTEKNOKEPAMMKU

OueHb BaxHo nocne KaXxaoro ucnonbaopaHus MbiTh

pabouylo noBepxHOCTL, NOKa CTEKNO ewd Ténnoe, U

3aTeM HacyXo BbITUPaTb €& TPANOUKON.

He ucnons3yiite ANS 31010 METANNKUECKUE MOYATNKY,

abpaavedbie NOpoWKY U eakve aspo3onu.

B ' 3aBMCMMOCTH OT CTeneHu 3arpA3HEHUA

pexoMeHayeTcn:

* ANA NPOCTLIX NATEH UCNOSILIOBATL BRAXHYIO rYGKY.

* ANA CTOAKMX W 3aTBEPAEBILMX NATEH UCNONbI0BATL
ckpebox (puc. 27). lNonsbayirec, axkkyparTHo,
NOCKOMBbKY UM MOXHO NOPaHNTLCA. Takum CKpetrom
cneayet HeMeanenHo YAanaTb W3 30HbI FOTOBKK
onsry WA nRacTMaccy,  CAydYamHo
PacnNasvelyIcca W NPUNUIWYIO K NOBEPXHOCTH, @
TaKe caxap n 6moaa ¢ 6onblnm coaepkaHnem
caxapa, fpOnuBLIMECA BO BPEMA NPUIOTOBIEHUA.

* cneab! OT NPONUBLUBACH M3 KACTPONW KMAKOCTH
YAANsATHL YKCYCOM WA NUMOCHHbIM cokom. Ecru Bapyr
OHO M3 ITHX BEUlBCTa nonanér Ha 3MaNKpOBaHHYII0
OKAHTOBKY paGovuen NOBEPXHOCTH, HEMEANEHHO
NPOTPUTE 3TO MECTO, UHA4e TaM OCTAHBTCA TEMHOe
NATHO.

+ C tevenuem spemenn paboyan NoBEPXHOCTb MOXET
noyapanartbea, Ha HeW MOryT NOABUTLCA cCneabl
Kpackv W Meranna (puc. 28). Bcé avo npoucxoant

¥3-33 TOro, 4T0_3a paGouen NOBEPXHOCTLIO NTOXO
yXaXuealoT Nubo HeNPaswnbHO nepesBNFAT No
Hen Nocyay AnNA npurotosnexua num. Mpueectn
pabouylo NOBEPXHOCTL B NpexXHee COCTOAHWE
NOCTAaTOMHO CMNOXHO, OAHAKO 3TO He Aenaer ed
MeHee d)ynxuuouanbuou.

KOPRYC

Bce wyactn nouTol (IMANMPOBaHHLIE, CTanbHLIE,
Merannuueckue, CTEKNAHHLIE) CNeayeT perynapHo
06pabatuieath TENNBIM MBINbHEIM PAcTROPOM,
ONoNackmeaTb NPOCTON BOAGH M HACYXO BbiTUPaTh
MAFKON Tpnno-mou
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2. DESCRIZIONE APPARECCHIO

Funzionamento manuale

Il funzionamento manuale pud avvenire soltanto al
termine della programmazione automatica o dopo
averla cancellata premendo il pulsante 4. Il simbolo
AUTO scompare e il simbolo si illumina.

Segnale acustico

Il segnale acustico entra in funzione al termine di
una programmazione o della funzione contaminuti
ed ha la durata di circa 7 minuti. Per interromperio
prima, si dovra premere uno dei pulsanti delle
funzioni.

Inizio programma e controllo

Il programma ha inizio dopo l'impostazione. In
qualsiasi momento & possibile controllare i pro-
gramma impostato premendo il pulsante
corrispondente.

Correzione/cancellazione del programma
impostato

Si ha un errore di programmazione del
funzionamento automatico, se l'ora indicata
dail'crologio & compresa tra I'ora di inizio cottura e
I'ora di fine cottura. L'errore sard immediatamente
segnalato acusticamente e mediante lampeggio del
simbolo AUTO. Lerrore di impostazione pub essere
corretto variando la durata od il tempo di fine cottura.
Un qualsiasi programma impostato pud essere
corretto in qualsiasi momento premendo prima il
rispettivo tasto di programmazione e poi i tasti 5 o
6. La cancellazione di un programma si effetiua
correggendo il tempo impostato portandolo sul
valore “0,00". Cancellando la durata di
funzionamento si cancella automaticamente la fine
di funzionamento e viceversa. Il forno si spegne
automaticamente e it simbolo AUTO lampeggia.
Premere il tasto 4 per impostare il programmatore
sul funzionemento manuale.

L'ora esatta non pud essere corretta quando & in
corso il programma di funzionamento automatico.

3. INSTRUKCJE DLA
UZYTKOWNIKA
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3. UHCTPYKLIUKA NO
nonbL30BAHUIO

MuITb cneqyet ToALKO TOrAa, KOrAa 3TH HacTu yxe
OCTbIHYT. He pekomeHgyercsa uCnoNnbaIoeaTk
MeTtanivueckue Movanky, abpauexbie NOPOWKU ¥
eaxve azpolony. He aonycxkaite, 4Tobw ykcyc,
MONOKO, conénas Bofga, a TaKkxe nnmonnun n
TOMaTHLIA COKM NOAONrY CONPUKAcanuch ¢
NOBEPXHOCTBIO.

BHYTPEHHUE YACTWU QYXOBKWU
PaekoMeHyeTcA MbiTh AYX0B8KY NOCNe Kaxgoro
UCNONL3OBaHNA, YTOGL! YA2NWTL noaropesiuue
OCTaTKM NUUWK, KOTOpbI@ 3aTBEPAEBAT M
06pa3yloT HecmbiBaemble NATHa, a npw
A3NbHEWWOM MCNONbL3OBAHWW AYXOBKW MOTYT
CTaTh NPUYHHOK HENPUATHLIX 3aNaxoB.

MbiTh AYXOBKY ChnezlyeT MbINbHLIM PAacTBOPOM,
noKa oHa ewé Tennas.

Ana Toro, 4T00b 3MaNMPEBAHHLIE YacTH HaRONIo
coXpaKuny ceon Bneck, MoNTe Ux TENNLIM MbINbHBIM
PacTeopom, He aasusaﬂ NOTOM ONCNACKUBATL U HACYXO
BLITMPATL. He moNTe ux, Noxa oKu ewe ropaume, v He
RONL3yATach a6pasuBHLIMH NOPOLIKAMM,

He aonyckattve, Utcbbi yKCye, kode, MONOKO, ConéHasn
BOAA, 3 TAKKE NUMOHHbIA N TOMATHLIN COKY NOAONTY
conpuxkacanucb C NOBEPXHOCTLIO. Becerna monte
MCNONL3yembie NPUHAANEXHOCTH.

He nonuBaTthb " He MbITh
NEKTPOHArpeBaTenbHbIe ANeMeHTbI UK Kooy
TOPMOCTAaTA BOLEGCTBAMN HA KMCJ'IO‘I‘HO" OCHOBO
u:u ITUKETKY KCnonbayeMol Bamu nnutel).

arotosutent He MoxeT HECTH
OTBETCTBEHHOCTH 32 BOIMOXHLIA yuwepb,
NPUYMMHON KOTOPOTO CTaN HeNnPaBUIbLHLIA yXoAa
33 NNUTOH.

CAMOOQMIIIAIOI.I.IMECSI NAHENWU (Bapwnanr
KOMNIEKTauuu - puc. 29)
B HEKOTOpbIX MOAENAX CTEHKN AYXOBKM MOFYT GuiTb
33WULEHBI NAHENAMY, MOKPLITEIMU CREUUanbHON
MUKPONOPUCTOR 3Manbio, NPEnATCTBYIOWEN
OTNOXEHWIO XWPa, KOTOPaA NOFNOLIAET U YHKYTOXAET
obpa3yiowmeca 8 NPoUECce NPUrOTOBNEHNA BpLI3rN.
B cnyuae, ecnu nponbétca Gonbuioe KONUYECTBO
KMAKOCTM WAK KUpa, HEMEANEHHO BbITpUTE UX
BNAXXHOW rybkon W 3arem npokanute Ayxoeky 6
TeueHne ABYX Y3acoB, yCTaHOBUB Pyuxy TepMocTaTa 8
nonoxenwa Maxi. [ogoxauTe, NOKa AyXGeKa OCTLIHET,
W CHOBA NPOTpUTE €& Bnaxvon rybxon, Ecnu nocne
3TOr0 Koe-TAe éule OCTAHYTCA HeyaanéHHble cneaut
NOBTOPUTE BLIWEYKA3aHHLIN LMKN. TeM He MeHee
PeKOMEHAYETCA NEPUOAKUECKU BLIHUMATL NAHBNK U3
AyX0BKM, MLITb UX TENNBIM MEINbHLIM PACTEOPOM W
HACYX0 BbITMPATb MATKON TPRNOYKCH.
MNaHeny BLIKMMAKDTCHA CREAYICWHM 0Bpasom:
- OTKpyTMTE BHHTE (VE, BhiHbTe BokoBLIe Naxeny (PL)
1 33AHICIO NaHenb
Yrobw 06patHo ycranoamb NaHEeNw, BLINOAKKUTE 3TN
onepauuu B 06paTHOM nopRAke.

NPOKNALKA ABEPLIbI AYXOBKA

Mpoxn Kanaepuunyxoam. €UMBaAR MIONALMIO,

cospa ycnosua ans NPasUIbHOrO

cpynxunonupoaanua gyxoam PexomeHayeTcs:

* MbITb ¥ YHCTUTL €8 B3 NnpuMEeHeHUs abpa3nBHBIX
maTepnanos.

. nepuoumecm NPOBEPATL, B KAKOM COCTOSHUM OHA
HaXopUTCH

Ecnu npoknaaxa Crana X&cTkown uau
NOBPEMABHHON, TO 06PaTUTECh B COPBUCHLIN
LGHTP M HE NONL3YNTEChb RYXOBKOW, NOKa ITOT
HeAOCTATOK He ByteT ycTpaHiH.

3AMEHA NAMNOMKU QYXOBKW {(puc. 30

Y1061 3aMeHnTL NaMnouxy B ayxoexe (L), H
OTKPYTUTL CTEKNAHHYIO 3aUWMTHYIO Kpbilley xy ( ) u
NCCTaBUTL HOBYIO namnoqu. XOTOPan QONXKHA ObiTb
TEPMOCTONKON { 2) nMeTh cnenylou.me
xapaxtepuctvku: 15BT - 230B~ - 50 My - E14
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2. DESCRIZIONE APPARECCHIO

PROGRAMMATORE ELETTRONICO (Fig. 15)
Le cucine possono essere dotate di un
rogrammatore elettronico che svolge le sottonotate

unzioni:

- Orologio (si imposta con il tasto 2 e 3)

- Contaminuti (si imposta con il tasto 1)

Durata di cottura (si imposta con il tasto 2)

Fine cottura (si imposta con il tasto 3)

Funzionamento manuale (si imposta con il

tasto 4)

- Regolazione tempi indietro {si imposta con il
tasto 5)

- Regolazione tempi in avanti (si imposta con il
tasto 6)

Il display digitale (Nd) indica sempre I'ora e pud

visualizzare | tempi di durata e fine cottura o del

contaminuti, premendo il pulsante corrispondente.

N.B.: Al termine di ogni programmazione

(escluso il contaminuti) il programmatore

disinserisce il forno. Verificare al successivo

utilizzo del forno, se non si utilizza il

programmatore, che quest’ultimo siaimpostato

sul funzionamento manuale (vedi istruzioni piu

sotto riportate).

Impostazione dell'ora (da 0,01 a 24,00 = hh,mm)
Dopo il collegamento elettrico o dopo la mancanza
di corrente sul display lampeg%iano
contemporaneamente le indicazioni AUTO e “0,00".
Premere contemporaneamente i pulsanti 2 e 3 ed
iniziare l'impostazione dell'ora corrente premendo
il pulsante 5 o 8. Terminato I'impostazione il simbolo
AUTO si spegne e si accende il simbglo di
funzionamento manuale.
Contaminuti (da 0,01 a 0,59 = hh,mm?
Premere il pulsante 1 e selezionare il tempo di
cottura mediante il pulsante 5 o 6. Il simbolo (@) si
illumina. Al termine del tempo impostato si mefie in
funzione il segnale acustico ed il simbolo (@) si
spegne.
Funzionamento semi-automatico (con durata
cottura da 0,01 a 23,59 = hh,mm)
Premendo il pulsante 2 ed impostando il tempo di
durata cottura con il pulsante 50 6, il simbolo AUTO
ed il simbolo (&) si illuminano in permanenza,
Trascorso il tempo impostato, il simbolo @ si
spegne, il simbolo AUTO lampeggia e si meffe in
funzione il segnale acustico.
Funzionamento semi-automatico (con fine
cottura da 0,01 a 23,59 = hh,mm)
Premendo il pulsante 3 ed impostando il tempo di
fine cottura con il pulsante 6, il simbolo AUTO ed il
simbolo &) si illuminano in permanenza. Trascorso
il tempo impostato, il simbolo si spegne, il
simbolo AUTO lampeggia e si métte in funzione il
segnale acustico.
Funzionamento automatico (con inizio cottura
gosticlpato)

rogrammare prima la durata del tempo di cottura
(it simbolo AUTO ed il simbolo si illuminano) e
poi la fine del tempo di cottura{il simbolo si
spegne) come dascritto in precedenza. Il simbolo

si illumina di nuovo quando ha inizio ia cottura

arfomno. Allo scadere del tempo di cottura, il simbolo
@ si spegne, il simbolo AUTO lampeggia e si mette
i lunzione il segnale acustico.

? 4.4YTO QENATb, ECIU....

Onpenenénuue Henonaak4 B patore NNNUTL! MOryT ObiTb BbI3BAHb) HenpasvNbHLIM YXOA0M UNK TEM, 4TO
Be! 3a6biny 4TO-TO CAEnaTh; NOJITOMY NX MOXHO AIErNKO YCTPaHWTb, He 06pau.|as|ca 8 CEPBUCHLIN UEeNTP.

NPOGREMA

PEWEHVE

Nrura we paboraer

* Y6oauTCCh, YT0 BEHTHL ROAANM ra3d OTKPHIT

Hnu

* YAOCTOBEPSLTECH, HTO BIUKA MAXORUTCA B pO3LTKE

Hnu

¢ [poBEPLTE NPadHNLHOCTL YCTAKOBKW PyMEK: ANA ITOFC NOBTCPUTC
CItUPBUMK, CIIUCAHHBIE B HHCTPYKLKK

Hnu
N pLTE NP 3nexTpocHopy Ecnn
o1 K anexTp Py HINO,  BLI3OSUTC
INOXTPUXA

B npouecce 3KkCIAYaTaUMM NNMTLE Ke  3AFOPAGTCA  NAMNONKE
OCTATONHOTO Tenna pabouen P " P

¢ YcTanosute pyuxy Ha GONoo pnicoxyl0 TeMnepaTypy
Hnu

* MNosepHuTC pyuxy LPYTOSO INEMENTa
*_O6patnrech b KaW CEPOMCHNA LEHTP

3nexTponyxcexa He paborast

« Yaoctoeepbiecs, 4O nporp Py ycTp (ecnu oo
6CTb) K -] PYMHOIO yrIp # noaTopHTe
ONICPIUMM. ONHCAKHNIE B MHCTPYKLIMA

Tepuoctar ve paGoraot * COpaTMIECH B M3W COPBYCHIN LEHTD
B npouecce arcnayatauM nnnte  we paetcn . Y C Tep 1a Gonee BHICCKYI0 TeMNepaTypy
Tepmoctara nnu

*_Mocrasnte nepexniotatent Ha ADYYIO yHKiwIo

He BI/04aeTCA BHYTPEHHEES OCBEUIEHHE QYXOTKM

* YBouTeCH, YT NAMNONKA Ay XOPOWO NPUKDY

Hau
¢ lNpuobpetnie 6 Hawem D uenTpe p vKy
Y Wy ed, py WHCTPYKUMAMA K3
crp. 30,
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2. DESCRIZIONE APPARECCHIO

TEMPORIZZATORE ELETTRONICO (Fig. 14)

Le cucine possono essere dotate di un
temporizzatore elettronico che ha una duplice
funzione: quella di orologio e quella di disinserire
automaticamente il fcrn¢ impostando il tempo di
durata coftura.

Il display_digitale SM) indica sempre 'ora ma
visualizza i tempi del temporizzatore quando questa
funzione & impostata. ,
N.B.: Al termine di una ?rogrammaznone
(escluso il contaminuti) il temporizzatore
disinserisce il forno. Verificare al successivo
utilizzo del forno, se non si utilizza il
temporizzatore elettronico, che quest’'ultimo sia
impostato sul funzionamento manuale (vedi
istruzioni piu sotto riportate).

Impostazione dell’ora (da 0,01 a 24,00 = hh,mm)
Dopo il collegamento elettrico o dopo la mancanza
di corrente sul display lampeggiano le cifre “0,00”
od il tempo trascorso dal ritorno della corrente.
Premere il pulsante 1 ed iniziare I'impostazione
dell'ora corrente premendo il pulsante 2 o 3. Du-
rante limpostazione si accende il simbolo di
funzionamento manuale. La funzione hainizio @opo
7 secondi dall'impostazione.

Funzionamento manuale

Con la semplice impostazione dell'ora (pulsante 1)
0 quando si interrompe il segnale acustico (pulsante
3), il temporizzatore e programmato sul
funzionamento manuale, confermato
dall'accensione de! simbolo (&). Diversamente, il
funzionamento manuale pud avvenire soltanto al
termine della programmazione semiautomatica o
dopo averla cancellata.

Funzionamento semiautomatico (con durata
cottura - da 0,01 a 0,99 = hh,mm)
Selezionando il tempo del contaminuti con il
pulsante 3, questa funzione & permanentemente
attivata (il tempo si imposta in unita di 10 secondi).
Sul display scompare quindi l'ora, resta visualizzato
il tempo del contaminuti, il simbolo (&) e si illumina
il simbolo AUTO. Durante il conto alfa rovescia, le
unita del tempo sono espresse in secondi. Al termine
del tempo impostato si mette in funzione il segnale
acustico, si sBengono i simboli AUTO e @Ae
riappare fora. Durante questa funzione & pos3ibile
visualizzare I'ora premendo il pulsante 1.

Segnale acustico

Il segnale acustico entrain funzione al termine della
funzione contaminuti ed ha la durata di circa 7 minuti.
Per interromperlo prima, si dovra premere il pulsante
3. Dopo tale operazione ricordarsi di portarela
maopola del selettore ed del termostato sulla
posizione di spento.

Intensita sonora segnale acustico

Ci sono 3 diverse intensita sonore del segnale
acustico. Si pud selezionare quella desiderata,
quando il displaB visualizza I'ora, premendo il
pulsante 2. opo tale operazione |a
programmazione del funzionamento manuale viene
annullata.

Correzione/cancellazione delle funzioni

Per correggere o cancellare il tempo selezionato
del temporizzatore, bisogna premere con-
temporaneamente i tasti 2 e 3 e poi rilasciare per
primo il tasto 3. E’ possibile correggere I'ora,
ﬁ)r;m%ndo in qualsiasi momento il pulsante 1 e poi
1203.

5. TEXHUYECKUE XAPAKTEPUCTUKU

| Twun nnuto gbicoTa H 8bicoTa h wupuHa L | rny6una P
MM MM MM am’
BHewHue paaMeps! NRuTH (puc. 31) 50 x 50 1342 850 500 500
50 x 60 1442 850 500 600
60 x 60 1442 850 600 600
BbICOTa wHupUHa rnyGuna o6bEM
MM MM MM i
[Toneaxce NpOCTPaHCTBO ra30BOA AYXOBKW 336 425 410 58
Moneaxce NPOCTPaHCTED 300 425 410 52
ra3cson AyX0BKW U razoBoro rpuna
Nonearoe NPOCTPaKCTEO KOMBUHNPOBAHHGA 315 425 410 55
LAYyXOBKH
flonesHoe NPOCTPAKCTEO INEKTPOAYXOBKN C 325 425 410 57
eCTECTBEHHOR KOHBEKUMEN
325 425 395 55

MonesHoe NPCCTPaHCTBO 3NEKTPOAYXOBKU C
NpUHYAKTENbHON KoHBexuven 6 unn 8 yHruwin
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2. DESCRIZIONE APPARECCHIO

OROLOGIO ELETTRONICO (Fig. 13)

Le cucine possono essere dotate di un orologio
elettronico che svolge le funzioni di orologio e
contaminuti.

Il display digitale (L) indica sempre |'ora ma
visualizza i tempi del contaminuti quando questa
funzione é impostata.

Impostazione dell’ora (da 0,01 a 24,00 = hh,mm)
Dopo il collegamento elettrico o dopo la mancanza
di corrente sul display lampeggiano le cifre “0,00".
Premere il pulsante 1 ed iniziare I'impostazione
delf'cra corrente ;')]remendo il pulsante 2 0 3.

La funzione ha inizio dopo 7 secondi
dail'impostazione.

Contaminuti (da 0,01 a 0,99 = hh,mm)
Selezionando il tempo del contaminuti con il
pulsante 3, questa funzione & permanentemente
attivata (il tempo si imposta in unita di 10 secondi).
Sul display scompare quindi I'ora, resta visualizzato
il tempo del contaminuti e si illumina il simbolo (&).
Durante il conto alla rovescia, le unita del tempo
sono espresse in secondi . Al termine del tempo
impostato si mette in funzione il segnale acustico, il
simbolo si spegne e riappare I'ora. Durante
questa funzione & possibile visualizzare I'ora
premendo il pulsante 1.

Segnale acustico

It segnale acustico entra in funzione al termine della
funzicne contaminuti ed ha la durata di circa 7 minuti.
Per interromperlo prima, si dovra premere il
pulsante 3.

Intensita sonora segnale acustico

Ci sono 3 diverse intensitd sonore del segnale
acustico. Si pud selezionare quella desiderata,
quando il display visualizza I'ora, premendo il
pulsante 2.

Correzione/cancellazione della funzione
contaminuti

Per correggere o cancellare il tempo selezionato
del contaminuti, bisogna premere contempo-
raneamente i tasti 2 e 3 e poi rilasciare per primo il
tasto 3. E’ possibile correggere I'ora, premendo in
qualsiasi momento il pulsante 1 e poiil 2 0 3.

-

5. TEXHUHECKUE XAPAKTEPUCTUKU

MOWHOCTL INEKTPOXCMNOHEHTOB
Gyxza HAMMEHOBAKWE [s):] MOUWHOCTH (Br)
A ] Popxa 1 13 " 180 2000
8 can Popa ua 13 145 1500
C GCTp: $opKa 2 7 180 2000
o] Guerpan $ s 7 145 1500
E ofSbrnan 3 wa? " 180 1500
F ofi wa? 145 1000
1 HATPCBATCIBHLA INOMONT 210 2100
2 KATPCBATONMLMNA IRCMEHT 180 1700
3 HATPROATONLRLIR INCMOHT 140 1200
4 HATPEBATENLHLIA INOMEHT 180 1800
HAXOMA KO L 1600
P! 70041800
L o 2000
HAPEBITCNLHLE INGMEHT (PUNR 1800
NAMTOYRD AYXO0eKK 15871 E14 - T30D
MOTOPNEX BOPTCND 4
Ti W, W D 16.22
BEHTURRTOD 25.29

TUMbl K CEMEHUA WHYPOB INEKTPONUTAHNA

Tun anutel Tun wnypa Onkogasonce T Tpé Tp
2308~ n 2308-3 mranue 400 B-2N _ nurauue 400 B-3N

MNanxoctio rasesas HO5 AA-F coucHus

3x0.75 uw’ axs . .
KouGunmponauman HO5 RR-F ooucHu
| anura no 1000 BY 320.75 mu’ coa zun P
KomOurrpooannas HO5 RR-F ceugHro
anuta of 1000 go 2000 Ixtum’ [ =na sz
Br
KouGreratponarean HO5 RR-F ] coucHIe COUCHRO covcHUE
nnuta or 2000 no 3400 3x1,5mm’ 4x15um’ 4x1,5m' 5x1,5um’
Br
KamBuHupCoaHHan HO5 RA-F COuCHRE CONCHHC cRNEHKE coNCHIME
nMTa o1 3400 20 3900 13 Mm < W <14 pm 3x2.5um’ 4x25m’ 4x2.5u’ 5x 1.5
Br
“NonocTen HO5 RR-F COouMID CoMEHME CEeOHIre CONCHIE
InexTPHeCKAn 13 Mt < UF <14 aam Ax2,5mm’ 4x2,5ma’ 415w’ 5x1.5um’
| fo 8400 By
*MennocTbo HO5 RR-F cauveHne couanpe coveHue ooNeHme
anex 130w < W) <14 e 3Ix25w’ 4x 25w’ Ax 15w’ 5x1.5mm’
or 8400 £0 9400 By

* Mpwu yudte cRegyounx KoIOMUHAHTCS.
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2. DESCRIZIONE APPARECCHIO

MANOPOLA TIMER =)

Le cucine possono essere dotate di un contaminuti
che si carica ruotando la relativa manopola di un
giro completo in senso orario. Successivamente
girando in senso inverso la manopola, si fissa lindice
sul tempo di cottura desiderato espresso in minuti.
Una suoneria segnalera lo scadere del tempo
presceito.

TEMPORIZZATORE ELETTROMECCANICO CON
FINE COTTURA (Fig. 12)

Le cucine possono essere dotate di un
temporizzatore che svolge una duplice funzione:
quella di segnalare il tempo di cottura trascorso e
quella di disinserire automaticamente il forno.
Quando non si utilizza, verificare che sia sulla
posizione manuale.

Funzionamento semiautomatjco

Dopo aver selezionato una cottura, ruotare la
manopola del temporizzatore in senso orario e
predisporre il tempo di cottura desiderato {(max 120
minuti). Trascorso il tempo programmato, entra in
funzione I'avvisatore acustico che segnalera lo
spegnimento automatico del forno.

Funziocnamento manuale

Se il tempo di cottura supera le 2 ore, 0 se si
desidera usare il forno senza l'inserimento del
temporizzatore, ruotare la manopola in senso
antiorario e fare corrispondere l'indice con il simbolo

.

N.B.: Quando l'indice della manopola & sulla
posizione “0”, il forno non pud funzionare.

5. TEXHUWYECKUE XAPAKTEPUCTUKW

TABANUA ®OPCYHOK M TA30BBIX KOHBOPOK

Kondopxw IxCANYITIUMCHHOO Pacxoa rald Aunamerp MownocTb No Tonny
Al rasa Do XW B}
Ne H2UMCHOBIHKE mba; rivac nyac 17100 Mm. Mun Maxc
2 |bucipan Mponan-Gyran 30 221 0.09 88 700 2800
MANTHI WHPUHA NPMPOANLIA Fa3 13 265 124-Y 625 2500
600MM
2 |[bucrpan Npenan-Gytan 30 181 0.07 80 700 2300
NpupanHuin 133 13 212 115-Y 500 2000
3 [Cpeamnn Mponan-Gyran 30 130 0.05 68 400 1650
Mpupogyui (a3 13 154 105-2 280 1450
4 |Bcromoratenphan |Mponan-GytaM 30 n 0.03 51 300 200
MNpupognbin raz 13 85 80-X 420 800
rOPENKW NYXOBXU ¥ FPUNA
p P rasa Pacxog rasa Aunamerp MoupiocTh no Tenay 3azop mydTs ann
¢opcy By} NoA3YM 803ayxa
Ne | wawmenonanue wbap riac nivac 1/100 M. M. Maxe. «X» MM.
7 |Oyxocsxansmte  [Mponan-Gytan 30 181 0.07 75 750 2300 MonNMOCTLIO OTKpHITa
wupuna 600mm_|Npupoansi 1aa 13 212 120 750 2000 1
7 [AOyxoexa Nponan-Gyran 30 205 0.08 80 750 2600 NonKoCTLIO OTKPLITA
ny aHLIN 183 13 238 127 750 2250 1
8 |Mpwm Mponan-Gyran 30 165 0.06 75 2100 NioAKOCTHI0 OTKPLIT2
NprpoamLn 12y 13 196 115 1850 2

DISPOSIZIONE BRUCIATORI PIANO LAVORO, PIASTRE ELETTRICHE O ELEMENTI RISCALDANTI
(vedi fig. 32)

ROZKLAD PALNIKOW | PLYTEK ELEKTRYCZNYCH NA PLYCIE PODPALNIKOWEJ
{patrz rys. 32)

PACTONOXEHUE KOH®OPOK HA PABOYEN NOBEPXHOCTH
(cMm. puc. 32)
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2. DESCRIZIONE APPARECCHIO
C. DESCRIZIONE INTERRUTTORI E SPIE

INTERRUTTORE LUCE FORNO &=
INTERRUTTORE GIRARROSTO
PULSANTE ACCENSIONE BRUCIATORI  #z
SPIA ROSSA

Quando & accesa indica che & inserita una piastra
elettrica del piano se presente /o che & inserito un
componente elettrico del forno.

SPIA GIALLA

Quando & accesa segnala che il forno elettrico od il
grill elettrico sono in funzione. Durante I'uso del fomo
si spegne quando viene rag%iunta la temperatura
prescelta. Durante la cottura @ normale che la spia
gialla si accenda e si spenga a pill riprese poiché la
temperatura del forno & controliata.

D. DESCRIZIONE ACCESSORI

ACCESSORI VANO FORNO

Le pareti del vano forno presentano delle
scanalature, dette gradini (vedi Fig. 10) sulle quali
poOsSsono essere posizionati i sottonotati accessori
(vedi Fig. 11):

11/a - ?riglia forno (G)

11/b - leccarda (V) o vassoio forno smaltato

11/c - teglia in alluminio (T) (optionalz

11/d - supporto spiedo (A) + schidione (S) + forcelle
(F) + manopola (M) (solo per forni a
convezione naturale)

N.B.: La dotazione e la quantita degli accessori

che equipaggiano I'apparecchio, varia da

versione a versione.

CASSETTO SOTTOFORNO

Alcune versioni di cucine sono dotate di un cassetto
softoforno non completamente estraibile, che pud
essere usato per tenere al caldo le vivande quando
il forno & in uso (non introdurre assolutamente
materiali infiammabili).

TERMOSTATO DI SICUREZZA O LIMITATORE DI
TEMPERATURA

Se l'apparecchio & equipaggiato con un
temporizzatore od un programmatore, esso & dotato
di un termostato di sicurezza che entra in funzione
qualora si verifichi un guasto al termostato
principale, per evitare il surriscaldamento del forno.,
In questo caso l'alimentazione elettrica viene
temporaneamente interrotta: non cercate di
riparare da soli il guasto ma spegnete
I'apparecchio e contattate il Centro di Assistenza
piu vicino.

VENTILATORE DI RAFFREDDAMENTO O
TANGENZIALE (solo per forni a convezione
forzata 6 o 8 funzioni)

Le cucine dotate di un torno multifunzione e
multifunzione semplificato, possono essere dotate
di un ventilatore che ha il compito di raffreddare il
frontale comandi, le manopole, la maniglia della
porta forno ed i componenti elettrici.

INSTALATORA

A.INFORMACJE TECHNICZNE

+ Instalacji i konserwacji opisanych w tej czesci
moga dokonywaé jedynie uprawnieni
specjalisci Producent nie moze ponosié
odpowiedzialnosci za ewentualne szkody
rzeczowe lub poniesione przez osoby,
wynikajace z nieprawidlowego zainstalowania
urzadzenia.

* Urzadzenia zabezpieczajace lub stuzace do
automatycznej regulacji w trakcie calego
okresu uzytkowania wyrobu moga byé
zmieniane wylacznie przez producenta lub
odpowiednio upowaznionego wykonawce.

+ Zgodnie z przepisami dotyczacymi urzgdzen
gazowych, kuchnie w calosci gazowe lub
mieszane musza byé zainstalowane jako
»Klasa 17 (wolnostojace) lub jako ,klasa 2
podklasa 1" (kuchni zeroko$¢ 600mm) (do
zabudowy), a wiec przestrzegane muszg by¢
?giegloéci wskazane odpowiednio na rys. 33

« Zgodnie z przepisami o urzadzeniach
elektrycznych, kuchnie elektryczne i mieszane
s3 typu X, a wigc ewentualne Scianki baczne
nie moga byé wyzsze od blatu roboczego.

+ Sciana tylna oraz powlerzchnie przylegajace
i otaczajace kuchenki musza by¢ wytrzymate
na przegrzanie do 65 K.

* Instalacja urzadzen gazowych | gazowo-
elektrycznych musi by¢ zgodna z przepisami
norm.

» Urzadzenie to nie jest wyposazone w system
odprowadzania produktéw spalania. Dlatego
tez musi by¢ podlaczone zgodnie z wyzej
wymienionymi zasadami instalacji.
Szczegélng uwage nalezy zwrécic na opisane
ponizej przepisy dotyczace wentylowania i
przewietrzania.

B. ODPAKOWANIE KUCHNI

Po zdjeciu opakowania zewnetrznego i
rozpakowaniu czesci wewnetrznych luzem, nalezy
upewni¢ sie czy urzadzenie jest w calosci. W
przypadku watpliwosci nie nalezy z niego korzystaé
i trzeba zwroci¢ sie do najblizszego Punktu
Serwisowego.

Elementy wykonane ze stali nierdzewnej sg
zamontowane do kuchni i zabezpieczone folia. Folie
te trzeba w catosci usunaé przed rozpoczeciem
uzytkowania.

Zalecamy rozciecie zabezpieczenia na bokach
ostrym nozem lub po prostu za pomoca szpilki.

_li; 6. INSTRUKCJE DLA

Elementow opakowania (karton, woreczki
plastikowe, styropian, ...) nie nalezy
zostawiaé w zasiggu dzieci, poniewaZz moga
by¢ one niebezpieczne.

g 6. MHCTPYKLMWM Mo
"i YCTAHOBKE

A. TEXHUMECKASA UHOOPMALIUA
* B cooTBeTCTBUNM C AGHCTBYIOWUMH HOPMAMN

yCTaHoBKa, peryiupoBxa, nepeHananka w
peMoHT npubopa (BCé 3TO paccMaTpuBaeTcn
B8 [aHHOM pa3snene) AOMKHbI BbINOMNHATLCA
WCKNIUNTENbHO  cNeyuanucrTamu
Mpoussoautens He HeCET OTBETCTBEHHOCTH
3a nwboro pona nospexaeHUs W NONOMKM,
CBA3aHHbLIE C HEBEPHOW YCTAHOBKOW AaHHON
RAWTHL.

MNpepoxpaHutenbHble YyCTPOMCTBA M
yCTPOACTBA aBTOMATUYECKON perynupoBKu
MOryT 66ITb MOAMKDUUNPOBaAHLI TONLKO
camum fNpounssoputenem unu
YNonHoOMo4eHHbIM UM MocTasuwukom.

B cooTaercTBuu ¢ Tpeb0oBaHMAMMW NO ra3oBoN
Ge3onacHOCTH NOAHOCThLIO ra3oBbie MNW
KOMBOUWHUPOBAHHDbIE NAUTBEI MOryT 6biTh
npuyKrcnedsl K “knaccy 1” (06bivnan TexHnka)
nnm “knaccy 2 nogknacc 1”7 (nNuTL) wWwupuna
600mm) (BcTpoeHHAnA TexHWKa), B CBAIM C Yem
HeoBX0AUMO NPUAEPKHUBATLCA PACCTORHUA,
YyKalaHHbIX Ha puc. 33 unu 34,

B coorsercreuu ¢ rtpebosBanuaMu no
anexTpo6e30NacHOCTU NONHOCTLIO FA30BkIe
WNK KOMGUHUPOBAHHLIG NNUTLE NpUHaANeXaT
K Knaccy X, 8 CBA3n ¢ Yem GokoBbie NaHenu
He MAONXHbI 6bLITb Bblie paboyen
NOBEPXHOCTH.

CTeHa nosaav NNnTL), a Talke Npuneralowme
W OKPYXAI0WHEe NNNTY NCBEPXHOCTY LOTDKHbI
BblAepXKBaTh Temneparypy 65 K.
YCTaHOBKA NONHOCTLIO ra3oBLIX WK
KOMOWHNPOBAHHLIX NANT AONXHa BbiTb
npou3seneHa ¢ cobnogeHnem HOpM.

Jva nnuTa He noacoeauHeHa K YCTPOMCTBY
ANA O0TBOAa NPOAYKTOB cropaHua. Ero
cnenyeT NOAKNIO4aTh, PYKOBOACTBYACH
BbllenepeyUucNeHHsbIMM Npasunamu no
yctanoske. Ocoboe sBHumMaHue cnepyet
YAEANNTL HUXKENEPEYHCNEHHbLIM YKA3aHUAM O
BEHTUNALUMK U NPOBETPUBAHNIO,

3s



2. DESCRIZIONE APPARECCHIO

MANOPOLA TERMOSTATO/COMMUTATORE

FORNO E GRILL ELETTRICO A CONVEZIONE

NATURALE (Fig. 6)

Ruotando in senso orario la manopola, troveremo i

sottonotati simboli:

0 = forno non inserito

= inserzione luce fomo che in
tutte le funzioni rimane accesa

da 50°c a Maxi = valori delle varie temperature

] = inserzione elemento riscaldante
grill + girarrosto

O = inserzione elemento riscaldante

superiore

MANOPOLA TERMOSTATO FORNO
ELETTRICO A CONVEZIONE FORZATA 608
FUNZIONI {Fig. 7)

Ruotando in senso orario la manopola, si potra
scegliere i valori di temperatura del forno per
cuocere le vivande (tra 50°C e Maxi).

MANOPOLA SELETTORE FUNZIONI (6) FORNO
A CONVEZIONE FORZATA (Fig. 8)

Ruotando in senso orario od antiorario la manopola,
troveremo i sottonotati simboli:

forno non inserito

accensione luce forno che in tutte le funzioni
resta inserita

inserzione ventilatore

inserzione elementi riscaldanti superiore e
inferiore

inserzione elementi riscaldanti superiore e
inferiore con ventilatore

inserzione elemento riscaldante grill
inserzione elemento riscaldante grill con
ventilatore

60 B 0 ®°

MANOPOLA SELETTORE FUNZIONI (8) FORNO
A CONVEZIONE FORZATA (Fig. 9)

Ruotando in senso orario od antiorario la manopola,
troveremo i sottonotati simboli:

forno non inserito

accensione luce forno che in tutte le funzioni
resta inserita

inserzione ventilatore

inserzione elementi riscaldanti superiore e
inferiore

inserzione elementi riscaldanti superiore e
inferiore con ventilatore

= inserzione elemento riscaldante inferiore
con ventilatore

inserzione elemento riscaldante posteriore
con ventilatore

inserzione elemento riscaldante grill
inserzione elemento riscaldante grill con
ventilatore

OB B R0 .8°

g 6. INSTRUKCJE DLA
_Li& INSTALATORA

Ustawienie kuchni w pomieszczeniu
Pomieszczenie kuchenne przewidziane do
ustawienia i uzytkowania kuchni powinno mie¢
zapowniong ciagia wymiane powietrza (doplyw
wyslarczajacej ilosci powietrza do spalania gazu
ofaz odplyw spalin), zabezpieczaja przed
przekroczeniem w powietrzu wewnatrz
pomieszczenia dopuszczalnych zawartosci
islga'gmkéw spalin szkodliwych dla zdrowia
udzkiego.
Ten w:rgunek jest bardzo wazny dla bezpieczenstwa
uzytkownika i nie wolno przeciwdziata¢ sprawnemu
dziataniu uktadu \Agmlany powietrza np. zaslania¢
kratek do przewoddw wentylacyjnych lub utrudnia¢
do /u czystego powietrza z Zewnatrz. .
Kuchnie mo2na uzytkowaé¢ w pomieszczeniu o
wolnej leeﬁtoscu co najmniej 5 m* i wysokosci co
najmniej 2,2 m. . L. o
W pomieszczeniu ?owm.r_lo byc ?mazdo sieciowe
zerowaniem ins alaﬂl elekirycznej pradu
rzemiennego 230V 50Hz stuzaczénia kuchni.
waga! Nie wolno uziemia¢ kuchni do rurociagu
azowegol! . - s
uchnie naleZy ustawia¢ w miejscu umozliwiajacym
latwy doste? 0 niej co najmniej od przodu.
Zasady ustawiania kuchni w pomieszczeniuy w
zalezrnosci od rodzaju otaczajacych ja $cian
przedstawiono na rys. 35 na stronie 37.

Opis do rys. 35 Zasady ustawiania kuchni w

pogieszczeniu. . .

- Sciana niechroniona t{. $ciana z drowna lub innych

materiatéw tatwopalnych ale otynkowana lub
abezpieczona w inny réwnorzedny sposab.

- Sciana niepalna {j. $ciana z materiatow niepalnych

majaca niepalne wykonczenie powjerzchni.

| - przestrzen nagrzewana od kuchni - od

o wysokosci plyty podpalnikowej tj. 85 cm. ~
- przestrzen zagrozona dziataniem ognia i
wysokich temperatur - od 85 cm do 135 ¢m.
Od strony tylnej Sciany kuchni moze byé¢ tylko
niepalna $ciana pomieszczenia. Podanie
gdl?‘glo:%c: odnoszg siedo wszystkich stron
uchni.

Kuchni nie nalezy ustawia¢ na linji okno - drzwi, lecz

mozliwie jak najdalej od tej linii, aby ograniczyé

ujemny wplyw przeciggow. Nasza kuchnia dosunigta
tyinym brzegiem ptg podpalnikowej do sciany

omieszczenia zachowuje wymagang cdleglosc

Inej $ciany pomieszczenia zachowuje wymagang
cdlegtos¢ tylnej $ciany kuchni od $ciany
pomieszczenia (niepalne). Pokrywa kuchni
ustawiona pionowo w czasie uzytkowania kuchni
ostania sc:ani gomleszc_zema od szkodliwego
dzialania palnikow, lecz nie stanowi ochrony dla

$cian z materialow latwopalnych. .

Powyzsze zasady dotyczace scian pomieszczenia

odnosza sieréwniez do sprzetow kuchennych.

Przy ustawianiu kuchni gazowej w zwartym ciagu

sprzetdw kuchennych (np. szafek) stojacych,

dopuszcza sig dosunjecie szafki niskiej (o wysokosci
do 85 cm) na slyk do kuchni, lecz wytworca
zastrzega, 2ze zgodnie z cbowigzujacymi przepisami
bok kuchni méze w czasie uzywania piekarnika
nagrzewac siedo temPe;atury 80°C i nalezy
zwaracac uwage aby material dosuwanej szafki byl

odporny na taka temperature. .

Szafki wiszace zawieszone powyzej 135 cm nad
odioga moga znajdowad si¢ nie blizej niz linia
ciany bocznej kuchni. .

Nad kuchnia powinna by¢ pozostawiona wolna

przestrzen dla odplywu spalin; zaleca sierowniez

zawiesi¢ okap z” wyciagiem de przewodu
wywiewnego.

=
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6. YCTAHOBKA

BeHTUNAUMA NoMeLeHUN!

Ana Hagnexawen pabotel NNUTLI HECBX0AUMOD,
uTO6bl NOMelleHne, rae OHa ycTaHoBNEHa,
NOCTORHHO nNposeTpuBanocb. Konuvecrso
Heobxoaumoro Bo3gyxa  onpeaensetcA
KonuuecTsoM, TpeGyeMbiM ANA NOCTOAHHOMO
CTOPaHUA ra3a » BEHTUNALUK NOMEWEHUA, O6LEM
KOTOPOro AoNXeH GbiTb He Meubwe 20 M.
MOCTOAHHBIM NPUTOK BO3RYXa AOMKEH NPOUCXOANTH
HaNPAMYIO Yepe3 BEHTUNAUMOHHbIE OTBEPCTUA B
CTeHe, BLIXOAALLVE HAPYXKY: MUHUMaNbHOE CeveHne
orteepcTuit - 100 cm? (cM. puc. 35). ITm oTBepCTUR
HE AOMKHL! HKYEM 3aroPaKKUBaTLCH.
fonyckaeTcs TakXe HeNnpAMas BEHTUNAUNA
noMeLweHnn NOCPeacTBOM NEPeKaYukn Boagyxa B
BEHTUINPYEMOE NOMELleHne W3 CcoceaHux
nomeweHnn. NMpu aTtom HeobXxoaMMO XECTKO
cobnioaaTh HopMBbI.

MecTononoxeHue u npogeTpUBaHne

MpoaykTel cropanun, obpasyiowmecs npu paGote
ra3oBbiX NANT, AOMKHbI BLIBOAWUTCS YENE3 BLITSHKN,
NOACOEAVHEHHBIE K KaMUHAM, ObiMOX0AaM, Nubo
HeNOCpeACTBEHHO Hapyxy (cm. Puc. 36). Ecnu
HEBO3MOXHO YCTAHOBUTL BBLITSHKKY, RONYCTUMO
MCNONbLIOBAHNE BEHTUNATOPA, YCTAHOBNEHHOMO Ha
OKHE MW Ha CTeHe, BLIXOARWEN Ha ynuuy. 3ToT
BEHTUNATOP AONXKEH BKNIOYATLCH OQHOBPEMEHHO
C BKMIOYEHUEM NNUThI (M. Puc. 37) ana Toro, utobs!
cTporo cobnioaannck AerCTayowME NONOXEHKA NO
BEHTUNAUMK, NPUBEAEHHLIE B HOPMAX.

PacnakoBka nAuTbI

CHAB HapyXHYI0 YNaKkoBKY W BHyTpeHHue
ynakoBouHbie aetanu, yGeautech B NONHOM
KOMMNNeKTauun nnuTol. Ecnu y Bac BO3HUKHYT
COMHEHUA, He NONLIYWTeCH NNMTON, a oGpaTutecy
8 Bnuxanwmin cepeuC-UeHTP.

HexoTopbie vacTu nAUTHbI NOKPLITH
camoknewouwenca nnénkon. [MMpexae 4em
MCNoNb30BaTL NAUTY, NNEHKY HYXHO 06A3aTensLHo
CHATL.

PekomeHgyeTca HaapeaaTtbh NANBHKY NO KPaaMm
nessuem unu Gynaexkon.

OnemMeHTsl ynakoeku (KapToH, NONUITUNEHOBbLIe
MeLIKN, NeHonnacT u 1.4.) cneayey yGpatb
noaansue or AeTen, NOCKONLKY OHW ABNAIOTCA
NCTOMHWKaMKU NOTEHUMANbHONA ONAacHOCTK.
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2. DESCRIZIONE APPARECCHIO

A. DESCRIZIONE COMANDI PIANO LAVORO

MANOPOLA RUBINETTO BRUCIATORI (Fig. 1)
Ruotando la manepola in senso antiorario, troviamo
i sottonotati simboli:

] = posizione di chiuso

6 = posizione di massima erogazione gas
0 = posizione di minima erogazione gas

MANOPOLA COMMUTATORE PIASTRE
ELETTRICHE OD ELEMENTI RADIANTI (Fig. 2)
Ruotando in senso orario od antiorario la manopola,
troveremo i sottonotati simboli:
= piastra od elemento radiante
riscaldante non inserito
dala6 = posizione di minima e massima
potenza

MANOPOLA REGOLATORE D’ENERGIA
PIASTRE AUTOMATICHE O ELEMENTO
ALOGENO (Fig. 3)
Ruotando in senso orario od anticrario la manopola,
troveremo i sottonotati simboli:
= piastra od elemento alogeno non
inserito
da1ai12 = posizione di minima e massima
potenza

B. DESCRIZIONE COMANDI FORNO

MANOPOLA RUBINETTO BRUCIATORE FORNO
GAS (Fig. 4)

Ruotando la manopola in senso antiorario, troviamo
i sottonotati simboli:

° = posizione di chiuso
o = posizione di massima ercgazione gas
) = posizione di minima erogazione gas

MANOPOLA TERMOSTATO FORNO GAS E
GRILL GAS O GRILL ELETTRICO (Fig. 5)
Ruotando in senso antiorario la manopola, troviamo
le sottonotate funzioni :

= posizione di chiuso

= valori di temperatura del forno (da

130°C a Maxi).

Ruotando in senso orario si posiziona sulla funzione
grill gas o grill elettrico.

6. INSTRUKCJE DLA
INSTALATORA

C. POLACZENIE GAZU

Przytaczenie kuchni do instalacji gazowsj .
Jezeli gaz doprowadzony jest przez instalacje gazowa
wewnatrz budynku lo kuchnie nalezy na state (sztywno) z
przewodam za pomoca dwuzlaczKi. Przylacze nalezy
wykonaé z rury 1/2".

Podejscie rurociagu gazowego do kuchni jest zakonczone
kurkiem odcinajacym; przyklady najczesciej stosowanego
podejscia przedstawiono na rys. 36 na stronie 38.
Bezposrednio za kurkiem znajduje sie dwuzlaczka stuzaca
do przytaczenia kuchni wraz z krétkim odcinkiem rurociagu
wykonanym ze ztaczek i rury 1/2". Ten krétki odcinek
rurociagu ma za zadanie umozliwia¢ tatwe przylaczenie
kuchni bez napiniana instalacji doprowadzajacej i kolektora
kuchni.

Na tym odcinku nalezy wykonaé ze 2taczek przeguby
umoZliwiajace dokladne ustawienie przylacza,
uwzgledniajac miejsce ustawienia kuchni oraz rzeczyste
w danym przypadku potozenie dwuzlaczki i kré¢ca
kuchni.

Uwaga! Przylgcze naleZy wykona¢ doklanie.

Zle wykonanie i napinanie tnstalacji moze spowodowac
wadliwa prace lub nawet uszkadzenie kuchni lub instalacji
doprowadzajacej gaz. Prawidlowo wykonane przylacze
powinno umozliwiC proprawne zloZenie sie dwuziaczki i
lekkie nakrecenie nakreli dwuzlgczki. Wytwérca kuchni lub
instalacji gazowej w pomiesczeniu spowodowane wadliwym
przytaczeniem!

Przyklad wykonania przylacza w przypadku ustawienia
kuchni w zwartaym ciggu szafek kuchennych pokazano na
rys. 36 - str. 38.

Petla rurowa na przytaczu umozliwia doktadne ustawienie
kuc?r;: w zaleznosci od polozenia przylacza i ustawienia
szafek.

Przgacze moz2na umiesci¢ ponizej piyty przykrywajacej
szafki (wysoko$¢ 85 cm).

Szatki maja mniejsza glebokos$¢ niz kuchnia i po ustawieniu
w jednej linii 2 kuchnig pozostaje z tylu wolna przestrzen
na instalacje.

Przed kurkiem i przylaczem nalezy ustawi¢ szafke
Zlewozmywakowanie majacq tylnej sciany, a w przpadku
uslawienia innej szafki nalezy w tylnej Scianie wykonaé
otwor umozliwiwjacy dostep zastawiony.

Sarawdzenio przyzacza

Jezeliw celu Przylaczenia kuchni zostala w pomieszczeniu
przerobiona lub wykonana czes¢ instalacji zakonczona
kurkiem instalacygnym odcinajacym, to nale2y najpierw
sprawdzi¢ ta czes¢ instalacji do kurka. Wykonaé prabe
szczelnosci powietrzem o nadcisnieniu 0,05 MPa (ij. 0,5
atm.), nie powinna wykazaé¢ spadku ci$nienia na
manometrze w czasie 30 minut.

Dla insllﬂ?cji Z gigtych rur zgrzewanych - cisnienie 0,1 MPa

tj. 1 atm.

l(i'rawidlowo wykonane Przylacze powinno umozliwiaé

proprawne zloZenie si¢ dwuzlasie dwuziaczki. Szczelnosé

potaczen przylacza z calg kuchnia mo2na sprawdzié przed

przylaczeniem do instalacji gazowej nastepujgco:

= do dwuzlqczki (od strony kuchni) podiaczyé manometr
wodny wraz z pompa powietrzng a nastepnie napeinié
armature gﬁzzowq powielrzem o nadcisnieniu 15kPa
g1 500 mm H_O) - spadek ci$nienia w armatuze w ciagu
Hog )s 5 min.$ nie powinien by¢ wigkszy ni2 50 Pa (5 mm

. pé przytaczeniu kuchni j. skreceniu dwuzlaczki z
instalacjq gazowa otworzyé kurek na rurze instalacj
zasilajacej @ przy normalnym cisnieniu gazu w sieci i
miejsca potaczen smarowac woda mydiang - w miejscu
nieszczelnym powinny powstaé bariki mydlane.

6. MHCTPYKUWKN NO
YCTAHOBKE

Mpexae Yem nogknoOYaTL NAUTY, ybeautecs,
yTo napameTpb! Ha Tabnuuke,
PacnofnOXEHHONW Ha 3aaHENW NAHENW NAUTDLY,
COOTBETCTBYIOT napamerpam
rasopacnpegenurensHon cetw. Ha Tabnuuke,
npUBEAGHHOW B KOHUE AAHHOW UHCTPYKLUW
W Ha 3agHeW naHenu NNUTbL! YKa3aHbl
YCRoOBUA PerynupoBaxuA NAUTLI, T. €. TUN
rasa ¥ aKcnnyaTauMoHHOoe fasneHue.
3asepwvB  YCTAHOBKY, npoBepbTe
repmMeTUYHOCTb 0BOPYAOBAHUA, UCNONL3YA
ANA 3TOr0 TONbLKO MbINbHLIA PACTBOP, HO HU
B KOEM cny4ae He FopAWLYIo CAUYKY.

B. NOAKNIOYEHUE FA3A

Lityuep nnuTbl UMeET LUANHAPWUYECKYIO peabby

1/2 ra3, uro cootBeTCTBYET HOpMam UNI-ISO 228-

1. Ecam ra3 noctynaeT 8 nnuTy no Tpy6am, 10

nnuTa MoxeT ObiTb NoACOEANHEHA K UCTOMHUKY

rasocHabxeHus:

= rubkon HeceapHoih TpyGoi u3 Hepxaseiouwen
CTann 8 COOTBETCTBUM C HOpPMaMmu
(mMakcumanbHan gnuHa Tpybbl - 2 M.) #
W30AKPYIOWUMK npoknagkamm,
COOTBETCTBYIOUIUMU HOPMaM.

L5 Pe3MHOBBIM LUMNAHFCM B COOTBETCTBMM C HOPMaMU
avameTpoM 8 MM. ANA CXWKEHHOro rasa u 13
MM. ONR MeTaHa Wnu repoacKoro rasa (anuHa
wnanra - He Bonee 1500 mMm.), npoyHo
3aKpennéHHeIM  Ha  wnaHropaepxartene
NPEROXPAHNTENBHLIM XOMYTUKOM RO HOPME.

Ecnu ra3 nocrtynaer HenocpeACTBEHHO W3

Gannoxa, T0 NNUTa, cHaGKEHHAn PerynaTopoM

AaBNEHVn B COOTBETCTBMU C HOPMaMWU, AONXHA

6biTh noacceguHeHa:

©rubkon HeceapHon TpybGoi B cooTeeTcTBMM C
HOpMaMK (MaxCcUManbHan AnnHa Tpyobl - 2M.) n
n3onupyrowuMu npoknagkamm,
COOTBETCTBYIOWIMMU HOpMam. PekomeHayeTca
yCTaHOBUTL Ha TPyOy cneunanbHyl Hacagky,
UMEeLWYca B npoaaxe, ANK TOro, YTobw
obneruutb noacoeauHeHve Tpybo

L5 PE3MHOBLIM WNAHTOM B COOTBETCTBUM C HOpMamMy
AnameTpom 8 MM. u anuHoi ot 400 MMm.
(MuHUMyM) a0 1500 MM, (Makcumym)
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w 1. NOTE IMPORTANTI E
PRECAUZIONI D’USO

L'uso di un qualsiasi apparecchio elettrico
comporta I’'osservanza di alcune regole
fondamentali:

> Non toccare I'aprarecchlo con mani o piedi
bagnati od umidi.

> Non usare l'arparecchio a piedi nudi.

= Non tirare il cavo d’alimentazione per
staccare |a spina dalla prese di corrente.

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

= Non permettere che I'apparecchio sia
utilizzato da bambini o da incapaci, senza
sorveglianza.

¢ Prima di utilizzare il forno dell’apparecchio
per la prima volta, & oppartuno riscaldarlo
vuoto a porta chiusa, alla massima
temperatura per circa un’ora, al fine di
espellere I'odore caratteristico prodotto
dall’isolamento di lana di vetro. Arieggiare
I'ambiente durante I'operazione.

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

* Tenere ben pulito I'apparecchio. | residul di
cibo possono causare rischi di incendio.

« Evitare di usare il forno spento come vano
per riporre cibi o recipienti: in caso di
accensione involontaria, uesto
comportamento pud essere causa di danni
ed incidenti.

» Se usate una presa di corrente nelle vicinanze
dell’apparecchio, assicurarsi che | cavi degli
elettrodomestici che state usando non lo
tocchino e siano sufficientemente distanti
dalle parti calde dell’apparecchio.

+ Dopo aver utilizzato I'apparecchio assicurarsi
che tutti i comandi siano in posizione di
spento o chiuso, verificando che lo “0” della
manopola corrisponda con il simbolo “e”
serigrafato sul frontalino.

* Prima di effettuare qualsiasi operazione di
pulizia, regolazione, trasformazione o
manutenzione, disinserire 'apparecchio dalla
rete d'alimentazione elettrica e dalla rete gas.

* In caso di guasto e/o di cattivo
funzionamento, spegnere e disinserire
I'apparecchio dalla rete elettrica e dalla rete
gas e non manometterlo. Ogni rlrarazlone, o
messa a punto deve essere fatta con la
massima cura ed attenzione da personale
qualificato. Per questo motivo
raccomandiamo di rivolgerVi al nostro Centro
di Assistenza pll vicino specificando il tipo
di inconveniente ed Il modello di
apparecchiatura in Vostro possesso.

Un apparecchio fuori uso o non pil utilizzato

deve essere reso inservibile eliminando quelle

ggrtl che J:ossono essere fonte di pericolo per i
mbini durante i loro giochi, come ad esempio:

o 1l cavo d'alimentazione.

o Eventuali sistemi di bloccaggio della porta
forno.

> Spiedi.

INSTALATORA

Po przylaczeniu kuchni i sprawdzeniu szczelnosci nalezy
sprawdzi¢ prawidlowosé jej dzialania tj. prace ka2dego
painika, kurka, zapalaczy, wielko$¢ i ksztatt ptomieni zgodnie
Z opisanymi podanymi w ninieszej instruckcji obstugi. a w
rawie potrzeby naleZzy wyregulowac palniki i kurki.

_‘i 6. INSTRUKCJE DLA

Przylaczenio kuchni do butli z propano-butanom

Do krééca przylaczeniowego nale2y przykrecié odcinek rury
skierowany w bok od kuchni, a na rurg nakrecic¢ zlaczke 2
koricowka do weza. Dlugos¢ odcinka rury nalezy tak dobrag,
aby waz przylaczeniowy byt oddalony co naimniej 0,5 m od
najblizszej czgéci kuchni. :
Jezeli kuchnia gazowa ma by¢ ustawiona migdzy szafkami
meblowami, to rurg nateZy wyprowadzi¢ tak, aby kericéwka
do weza bg&a oddalona co najmniej 0,5 m od najblizszego
mebla lub brzegu stolarki budowlanej.

Rurg nalezy umacowacé (utwierdzii¢ lub podeprzet), aby
byta nieruchoma i nie moglo nastgpowac naruszenie
polaczen w czasie uzytkowania.

Zaleca sig ustawienie butli w wydzielonej wnece, wykonanej
2 materiatow niepalnych np. umorowanej.

Butla powinna by¢ ustawiona w odleglosci co najmniej 1,5
m od kuchni gazowej.

Do podlgczenia kuchni do bulli nale2y uzyé przewod gigtki,
odporny na dzialanie gazéw, olejow i tluszczow, o
wytrzymatosci na ci$nienie co najmniej 0,3 MPa (3 kg/cm?).
Zaleca si¢ stosowanie weza z oplotem (do acetylenu).
Przewod powinien by¢ na obu koncach zabezpieczony
przed spadnieciem opaskami zaciskowymi.

Wielkos¢ opasek nalezy dobraé w zaleznosci od $rednicy
Zewnetrznej zastosowanego przewodu.

Diugos¢ przewodu nie moze byé mniejsza ni 1,2 m | nie
moze by¢ wigksza niz 3 m.

CGigtki wa2 przymocowany do rury nie moze mie¢ zadnych
zatama i powinien mie¢ sztywnos¢ i gruboscé scianki taka,
aby nie wystepowalo zatamywanie si¢ weza pod wiasnym
ciezarem,

Waz powinien by¢ widoczny dla uzytkownika na calej swej
dlugosei.

Zaleca sie stosowanie elastycznych przewodéw
metalowych.

Uwagal Stan przylacza elastycznego nalezy okresowo
sprawdzaé.

Stabino$¢ kuchni (Rys. 37)

Aby wykluczyé mozliwos¢ przewrécenia sig kuchni do

przodu, biorac pod uwage ewenlualne umieszczenie zbyt

duzego cigzaru na klapie piekarnika, lub przypadkowe

wejscie dziecka na otwarta klape, z tytu kuchni

zamontowano dwa lartcuszki réZnej dlygosci, ktére musza

byé przytwierdzone do $ciany za urzadzeniem na

odpowiednich zaczepach.

Laricuszek krétki znajduje by¢ uzyty kiedy kuchnia znajduje

ziqw normalnej pozycji uzytkowej, tzn. jest dosunieta do
ciany.

tancuszek dlugi musi by¢ uzyty kiedy kuchnia byt ponownie,

gdy kuchnia zostanir dosunigta do $ciany.

Instrukcja montazu zaczepu

- zamocowat zaczep na $cianie po lewej stronie na
wysokosci okalo 77 cm od podlogi.

- upewni¢ si@ czy jeden tancuszkdw jest zamocowany do
$ciany czyszczenia kuchni.

WYSOKOSC KUCHNI (Rys. 38)

Wszystkie modele wyposaone s w regulowane nozki (P)
, dzigki ktérym mozna dostosowaé wysokosé kuchni
dg inzych mebli i sprzetow, odpowiednio dokrecajac korice
nézek.

g 6. UHCTPYKUUM NO
YCTAHOBKE

BHUMAHME:

* Ecnun ycrawasnueaeman Bamu nnurta
OTHOCHUTCA K knaccy 2 nogknacc 1
{BcTpoeHnan TexHuKa), noAkNIOYanTe eé K
razopacnpefaennTenbHOn ceTun
UCKNIOYUTENbHO NpY NOMOIKM TUBKUX
HecBapHbIX TPY6 U3 HepXaBelowen ctanu B
COOTBETCTBUYU C HOPMaMHK.

- Ecnu ycranasnusaeman Bamu nAuTa
NPUHAANEXNUT K KNaccy 1 (06bIvKan TeXHUKa)
u ecnu Bbl ncnonbayete pe3uHOBLIN WNANT,
Heobxoaumo cobnwaars cnegylowue
npeanvcaHnn:

- linaHr He AONXEeH CONPUKAcaTbCA C TEMMU
4YacTAMMW, KOTOpble HarpesalwTcA A0
TemMneparyps! sbiwe 90°C.

- Hymno un3beratb pe3knx PpPLIBKOB U
CKPYUMBaHMA WNaHra, 47o6b1 OH HUYEM He
33XUMaNCA U HE 3anambiBancs.

- WnaHr He AonxeH conpukacaThca ¢
KOMnIoLLe-PEXYUIUMY NPeaMeTaAMM.

- Wnanr gonxkeH 6bITb PpacnonOXeH Takum
obpa3om, 4Tob6b1 ero MoxHo 6binNo nerko
OCMaTpUBaTL W NPOBEPATL, B KAKOM
COCTOAHWM OH HAXOAWTCH,

- lWnanr gonxeH ObiTb 3aMeHEH AO
NCTEYEHNA CPOKA, YKa3aHHOro Ha
MapKUpoBKe.

Ycranoska nANTLI OTHOCHUTENbHO
ropu3oHTansHoro ypoBHs.(puc. 38)

Ha Bcex mogensx ecTb perynMpyembie OfiopHbie
HOXKkM (P), npu nNOMOWM KOTOPbLIX MOXHO
YCTAHOBWTL NANTY HA OAHOM YPOBHE C KYXOHHOW
mebenbio. ina atoro HeoBxoauMO BpawaTb
perynupyemble HOXKM C ThilbHOW CTOPORbI.



@ 1. NOTE IMPORTANTI E
PRECAUZIONI D'USO

L'uso di questa nuovo apparecchio & facile, tuttavia

Frima di installarlo e farlo funzionare, & importante

eggere attentamente questo libretto. Esso fornisce

indicazioni riguardanti la sicurezza d'installazione,
d'uso e di manutenzione. Conservare con cura
questo libretto per ogni ulteriore consultazione.

* L'installazione, le regolazioni, Ile
trasformazion| e le manutenzioni elencate
nella “parte 6” devono essere eseguite
esclusivamente da personale qualificato.

* L'installazione degli apparecchi totaimente a
gas e misti deve essere conforme a quanto

rescritto dalle norme.

* L'apparecchio dovra essere destinato solo
all'uso per il quale & stato concepito, cioé Ia
cottura ad uso domestico. Ognl altro uso &
da considerarsi improprio e quindi pericoloso.

* Il costruttore non pud essere considerato
responsabile per eventuali danni a cose od a
persone, derivanti da una installazione o da
una manutenzione incorretta o da una errata
utilizzazione dell’'apparecchio.

* Dopo aver tolto I'imballo esterno e gli imballi
interni delle varle parti mobili, assicurarsi
dell’integrita dell'apparecchio. In caso di
dubbio non utilizzare I'apparecchio e
rivolgersi a personale qualificato.

¢ Gli elementi dell’'imballaggio (cartone,
sacchetti, polistirolo espanso, chiodi...) non
devono essere lasciati alla portata dei bambini
in quanto potenziali fonti di pericolo.

+ La sicurezza elettrica di questo apparecchio
¢ assicurata soltanto quando lo stesso &
correttamente collegato ad un buon impianto
di messa a terra come previsto dalle norme di
sicurezza elettrica. Il costruttore declina ogni
responsabilita per I'inosservanza di queste
disposizioni. In caso di dubbio richiedere un
controllo accurato dell'impianto da parte di
Bersonale qualificato.

* Prima di collegare I'apparecchio accertarsi
che i dati di targa siano rispondenti a quelli
della rete di distribuzione elettrica e gas
glyeedere ag. 33-34 “5. CARATTERISTICHE

CNIC E'g.

6. INSTRUKCJE DLA
INSTALATORA

6. MHCTPYKLIUM NO
YCTAHOBKE

Podiaczenie elektryczne nalezy wykonaé
zgodnie 2 przepisami cbowiazujacego prawa.

D. PODLACZENIE ELEKTRYCZNE

Przed przystapieniem do wykonania podigczenia,

nalezy sprawdzi¢, czy:

» Zdolno$¢ przewodzenia pradu instalaciii gniazdek
elektrycznych sa zgedne z maksymaing mocg
kuchni (patrz tabliczka znamionowa na tylne)
$ciance kuchni).

» Gniazdko lub instalacja wyposazone sg w
sprawnie dzialajace uziemienie zgodnie z
obowiazujacymi przepisami prawnymi. Producent
nie ponosi zadnej odpowiedzialnosci w przepadku
niezastosowania sie do tych przepiséw

* Jezeli kuchnia nie posiada przewodu
zasilajgcego, nalezy podiaczyé do tabliczki
zaciskowej kabel o odpowiednim przekroju (patrz
rozdziat .Montaz przewodu zasilajacego”).

Jezeli podiaczenie do instalacji elektrycznej

wykonywane jest za pomocq wtyczki:

» Nalezy zastosowac przewdd zasilajacy z wtyczka,
a w przypadku jej braku, standardowa wtyczke
dostosowang do obcigZenia podanego na
tabliczce znamionowej. Polaczyé kable,
uwazajac, by zrobié to zgodnie z podanymi nizej

wskazowkami i zachowujac przewé

uziemiajacy diuiszy od przewod6w fazowych:

litera L (faza) = kabel w kolorze
brazowym

litera N (neutrainy) = kabel w kolorze
niebieskim

symbol (J) (uziemienie) = kabel w kolorze
zielono-26itym.

* Przewéd zasilajgcy powinien by¢ umieszczony
tak, by z 2adnym miejscu nie stykal sie z
przegrzaniem powyzej 95°C.

+ Do podiaczenia nie wolno wykorzystywa¢ zlgczek,
przejsciowek tez obejs¢, poniewaz mogtyby
one prowadzi¢ do niebezpiecznego przegrzania.

Jekeli podiaczenie wykonywane jest

bezposrednio do sieci instalacji elektrycznej:

— Umiesci¢ pomiedzy kuchnig a sieciq
wielobiegunowy przelacznik, proporcjonainy do
obcigzenia urzadzenia, o odleglosci miedzy
stykami minimum 3mm.

- Pamigtaé, Ze przewéd uziemiajacy nie moze byé
przerywany przeigcznikiem.

-~ Innym rozwiazaniem moze by¢ ochrona p
elektrycznego za pomoca przelacznika
dyferencjatowego o wysokiej czutosci.

— NaleZy bezwzglednie sprawdzi¢, czy odpowiedni
kabel uziemiajacy (w kolorze zielono-zoitym)
zostal podiaczony do sprawnego urzadzenia
uziemiajacego.

MoaxnwveHne 3NeKTPONUTAHNA [ONXKHO
NPOU3BOAUTLCA B COOTBETCTBNN C HOPMaMK
" NONOXKEHKRAMMU aencreywowero
3aKOHOAATeNbLCTRA.

I'. NTOAKNKOYEHWE INEKTPONMUTAHUA
Npexne YeM NOAKNIOYNTL INEKTPONUTAHNKE,
ybeautecs, 4To:

+ MowHocTe 3NeKTpooBopyaoBaHUA U PO3BTOK
COOTBETCTBYET MAKCUMANLHON MOWHOCTH NAWTL
(c™m. aTHKeTKY Ha 3agHeh Narenu NAKUTLI).

* Poaetka unu anekTpoobopyaoBaH1e NpasunbLHo
3a3emneHyl 8 COOTBETCTBUN C HOPMAMK U
NONOXEHNAMK AencTBylOWero
3aKkoHoaatenscTea. Mpou3BoAnTeNh He HeceT
OTBETCTBEHHOCTH 8 Cnyvae HecoBnIoReHWs atnx
HOPM.

* Ecnm nnuta He cHabxeHa WHYpPOM
ANEKTPONUTAHKA, NOACOEAUHUTE K KNEMMHOR
kopobxe WHyp COOTBETCTBYHOWIEND CeveHuns (CM.
naparpad “MoacoegnHenne wHypa
INEKTPONUTIHUA").

Korga nopaxknwuenue K 3nexkTpoceTH

ocgu;ecranm*rcn Yepes po3eTxy:

* Ecnu wwyp anexTponutanns nocrasnsetca 6ea
BUJIKM, TO noacoeguMHute BMAKY,
BLIAEPXKMBAOULLYIO HATPY3KY, YKA3aHHYI0 Ha
atuxetke. fpoBoga cneayeT coefuHAT,
cobniopaan HUXenpUeeAEHHbIE COOTBETCTBHA,
NPMYEM NPOBOAHMK 3a3eMNEHHA AONXKEH
6bITh AnnHKee, Yem ha3oBbI NPOBOAHNK.

6ykBa L (dha3zosbin) = nposof
XOPHYHEBOTO UBeTa

6yxsa N (HeRTpanbHbIA) = NPOBOA CUHEro
usera

cumeon () (3asemnenue) = nposon xénvo-

3enéxoro yseTa

* WHyp 3nexTponuTaHmAa AgonxeH OGbiTb
pacnonoxex Takum oGpasom, 4ToGbl B moGom
MecCTe, rae OH HaxXOAMTCH, TemnepaTypa He
npeebiwana 6 85°C.

* He nonbayitteco apantepamu, nepexoaHnkamm,
TPOWHNKaMK, NOCKOMNbKY OHW MOTYT NIPUBECTH K
HENpasUNbHOMY KOHTAaKTy, 4TO MOXeT
CNpOBOUNPOBATL ONACHKIR Neperpes.

Korpaa  nopkniwuenve npownssoantca

HENnocpeiCTBEHHO K IMEeKTPOCeTH:

- YcTaHosnTe Mexay NNUTOW U 3NeKTPOCeTbio
ABYXNONAPHLIN NepexnovaTens, UCXoaa U3
MOLUHOCTH NANTLI (MUHUMANEHbIE 3330Pbl MEXAY
KCHTaKTamu - 3MM.).

- MNomHwTe, YTO WHYP 333EMAEHHA HE AONXKEH
NpepLIBAaTLCA Nepeknioyarenem.

- Kpome TOro, NOABOAKY 3NEXTPONUTAHWS MOXHO
Takxke obeaonacute gudpepeHunanbHLmM
nepeKnMoyaTenem BLICOKOH YYBCTBUTENLHOCTH.

HacroatenbHO pexoMeHAyeTCs NOACOEANHUTL

3eNEHO-XENTLIA NPOBOA 333EMNEHUA K HAREXHOMY

MCTOMHUKY 333@MNEHNA.
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6. INSTRUKCJE DLA
INSTALATORA

MONTAZ PRZEWODU ZASILAJACEGO

Kuchnie catkowicie elekiryczne i niektére modele

mieszane, wychodzgc z fabryki s przystosowane

do zasilania monofazowego, za pomoca modyfikacii
moga by¢ zasilane systemami tréjfazowymi.

Do tego celu prosimy o zastosowanie si¢ do

ponizszych zalecen :

« zdja¢ maskownice tylna ( patrz rys.39),

+ przesunaé kable zasilajace na tabliczce
2aciskowej ( listwa zaciskowa) Sledzac schemat
z rysunku 40. Ww. schemat przedstawiony jest
na tyle kuchni,

* podiaczy¢ kabel zasilajacy do edpowiedniej sekciji
{ patrz tabela str. 33) na tabliczce zaciskowej
kuchni, uwazajac by przewéd uziemienia byl
diuzszy niz przewody fazowe,

» zablokowaé przewod w specjalnie przygotowansj
blokadzie , nastepnie zamontowa¢ maskownice.

E. REGULACJE

KURKI NAWIERZCHNIOWE

Nasze kurki, dostosowane do wszystkich rodzajow

gazu, majg forme stozkowego trzpienia.

Regulacje Minimum nalezy wykonac¢ w sposéb

nastepujacy:

« Zapali¢ palnik i ustawi¢ pokretto w pozycji .Mini-
mum” (maly plomien).

- Zdjaé pokretio (M) (rys. 41) zamocowane na kurku
lekko pociagajac.

* Wilo2yé maly $rubokret (C) do otworu (F) i
przekreci¢ wkret w prawo lub w lewo tak, by
ustawila sie odpowiednia wysokos¢ ptomienia
JMinimum”™ .

* W kurkach zaworowych wkret (V) regulacyjny
:rzi?iduie sie po prawej stronie trzpienia (patrz rys.

. Upéwnic sig czy przy szybkiej zmianie pozyciji
pokretia 2 .Maksimum" do .Minimum" ptomier) nie
gasnie.

6. UHCTPYKLIUK NO
YCTAHOBKE

MOHTAX NOABOASRLLEFO KABENS

Mpu narotosnexuk Ha aasoge, ANA NONHOCTLID
3NEKTPULECKUX NNKT NPeSyCMOTPEHO OAHCGa3Hoe
nuTaHue, 0AHAKO, NOCAEe COOTBETCTBYIOLWEeN
nepenaenkn, nx NUTaHMe MOXeT CCYWeCTBNATLCA
TpexdaaHon CceTbld npu  cobGniopeHun
HKENPUBEAEHHBIX MHCTPRYKUMA

* CHSTb 3aQHI0K0 NaHenNb NAKTLI {CM.pUc.39)

* MOMEHATL MECTaMKn coeavHUTeNbHble Nposoada
B 32)KMMHOMN KOpobKke B COOTBETCTBUN CO CXEMOMN,
npusegeHHon Ha puc.40. [laHHas cxema
NPUBEAESHA TAIOKE HA 33QHER NAHENW NANTLI.

* NOACOeANHUTL nogsoaswWun kabenb
cooTseTcTeyloWero ceveHna (cm.tabnuuy Ha
crp. 33) K 32MMHOM KopoBKke NNUTL!, OCTaBNAR
3aaemMnapowui Nposog ANNHHee NPOBOACB
aibl.

¢ 3aKpennTb kabenb B COOTBETCTBYIOWEM 3aXHUMe
W YCTAHOBUTH Ha MECTO 3aHI0I0 NaHenb.

4. PEFYNUPOBKA

+ Mpexge YeM NPOU3IBOAUTL KaKYI0-NUGO
perynupoBky, KoTopan MoxeT
norpe6oBaTbCA npu nNepBOW UK
nocneaylowlux YCTaHoOBKax , OTKAOUUTE
NAUTY OT INEKTPOCceTH.

» 3asepwus OCHOBHYIO unu
npeaBapuTenbHYIO PErynvposBKy, Macrep
AONXEH BOCCTAHOBWUTL BCE WMEBLUIMECSH
naoMGb).

* “Perynnposxa MuHMMyma" BLINONHAGTCH
ToNLKO ANA KoHdopok, paboTalowux Ha
raae G20, B To BpeMA Kak ANA KOHKOpPOK,
paGoTtaowux Ha rase G30, BUHT gosmkeH
6bITb 3aBUHYEH 0O OCHOBAHWA (NyTém
3aKpyuyMBaHMA Nepenycka No 4acoBon
crpenke).

+ “PerynnposKka nepswuyHOro nOTOKA
BO3AYyxa"” Ha KOH(OpKax He o6A3aTenbHa.

BeHTunmn pabovel NoBepXHOCTN

Haww seKtunu, noaxoaswue aAns noGoro Tuna

rasa, uMelT KOHMYEeCKyto dhopmy.

Perynuposka MuHuMyma BeINONHAETCA

cneayowwm cGpasom:

+ 3axrure kOoH(QOPKY U NOCTaebTe PyuKky Ha
no3vuMo “MuHnMym” (ManeHbkoe NNams).

+ CHumute pyuxy (M) (puc. 41) sentuns, kotopan
AEPKUTCA Ha WTLIPE NPOCTO 33 CHET CUN TpeHus.

« BcraebTe Hebonbwyw oteéptky (C) B oTBepcTue
(F} (puc. 41) u nosepHuTe BNPaBO MNW BNEBO
BWHT PerynMpoBX1 AaBREHNA NOJAYN rala Ao Tex
nop, NOKa NAAMA KOH(POPKU B NONOXEHNN
"MUHUMYM® He ByaeT OTperynMpoBsaHo ACMKHLIM
o6pazom.

* Y KRanaHHBIX BOHTUAEA Perynupyemuii BUHT
HaX0AVTCA CO CTOPOHB! TAM (CM. Puc 42).

* YBegurecs, 410 npu GuICTPOM NEpeKnioueHrn B3
nonoxeHua “Makcumym”™ B nonoxewue
“MUHUMYM™ NNaMA He racHer.
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ASSISTENZA TECNICA E
RICAMBI

Questa apparecchiatura, prima di lasciare la
fabbrica, & stata collaudata e messa a punto da
personale esperto e specializzato, in modo da dare
) migliori risultati di funzionamento.

Ogni riparazione, © messa a punto che si
rendesse in seguito necessaria deve essere fatta
con la massima cura ed attenzione da personale
qualificato.

Per questo motivo raccomandiamo di rivolgerVi
sempre al nostro Centro di Assistenza pili vicino
specificando la marca, il modello, il numero di serie
ed il tipo di inconveniente ed il modello di
apparecchiatura in Vostro possesso. | dati relativi
sono stampigliati sull'etichetta segnaletica applicata
sulla parte posteriore dell’apparecchio e
sull'etichetta applicata alla scatola imballo.

Queste informazioni permettono all'assistente
tecnico di munirsi degli adeguati pezzi di ricambio e
garantire di conseguenza un intervento tempestivo
€ mirato. Si consiglia di riportare pil sotto tali dati in
modo da averli sempre a portata di mano:

MARCA:
MODELLO:
SERIE:

| ricambi origlr_nali sitrovano solo pressoi nostri Centri
Assistenza Tecnica e rivenditori autorizzati.

6. INSTRUKCJE DLA
INSTALATORA

TERMOSTAT PIEKARNIKA (patrz rys. 43)
Regulacje Minimum przeprowadza si¢ w sposéb
nastepua’acy:

» Zapali¢ palnik piekarnika i ustawi¢ pokretio w
pqzytt:ji Maksimum, po czym odczekaé okolo 10
minut.

« Wréci¢ powoli do pozycji 130°C, zdjaé pokretio,
wiozyé maly Srubokret (C) do otworu (F) i
przekrecié¢ wkret (V) w kierunku zgodnym. z
ruchem wskazowek zegara, aby zmniejszy¢
plomien lub w kierunku przeciwnym, aby go
zwigkszy¢. Ptomien powinien by¢ krotki, aby
otrzymac sprawnie dziatajacy poziom Minimum,
musi by¢ stabilny, aby nie dochodzilo do
przypadkowego gasniecia i wytrzymywacé
normalne ruchy drzwiczkami piekamika.

PALNIK PIEKARNIKA (ratrz rys. 44)

Palnik znajduje sie na dolnej $cianie piekarnika, jest
okryty od spodu i podczas pracy piekarnika ma
pozostawac w tej pozycii.

Aby wyregulowaé powletrze pierwotne, nalezy
zarallc palnik i uwaznie obserwujac ptomien,
poluzowac wkret (A) i poruszy¢ obsada (B) tak,
aby otrgxmaé szezeliny (X) podane w tabeli na
stronie 34. Po zakenczeniu regulacji nalezy dokrecic¢
wkret (A).

PALNIK OPIEKACZA (patrz rys. 45)

Aby wyregulowaé powietrze pierwotne, nalezy
zaralic palnik i uwaznie obserwujac plomien,
poluzowaé wkret (V) i poruszy¢ obsada (M) tak,
aby otrzymac¢ szczeliny (X) podane w tabeli na
stronie 34. Po zakoriczeniu regulacji nalezy dokrecic
whkret (V).

F. PRZEROBKI

WYMIANA DYSZ

Palniki sa dostosowane do rdznych rodzajéw gazu

i vg'starczy zamontowac dysze wiasciwe dia roedzaju,

kidry chcemy wykorzystywac.

Aby wymieni¢ dysze, nalezy zdja¢ nakrywke i

9lowice za pomoca klucza nasadkowego o srednicy
mm i przystapi¢ do ich wymiany (patrz rys.46).

Aby wymieni¢ d (C) palnika piekarnika, nalezy

go wymontowa¢ wykrecajac wkrety (V) (patrz rys.
4). Aby wymieni¢ dysze (C) palnika opiekacza,

réwniez nalezy %o wymontowac, wykrecajac wkrety

(P) (patrz rys. 45).

Po wykonaniu powyzszych operacji instalator
powinien przystapi¢ do wyregulowania
palnikéw wediug opisu podanego w
rozdziatach poprzednich, natozyé pleczecie
na elementy regulowane lub preregulowane
oraz naklei¢ na kuchenkg nowa naklejke,
zastepu]e}ca dotychczasowa, z o[isem nowej

reg‘ulacj gazowej wykonane] w kuchni.
Naklejka taka znajduje si¢ w komplecie z
dyszami wymiennymi.

Dla wygody instalatora w tabeli na str. 34

czamy wartosci przepustowosci, wydajnosci
ciepinej palnikow, $rednic dysz i cisnienia roboczego
dla poszczegdinych rodzajéw gazu.

6. UHCTPYKLUWUU NO
YCTAHOBKE

TepmocTaTt OyxoBky (cMm. puc. 43)

Perynuposka MWHUMANbLHOrrO NAAMEHH

BbLINONHAETCH cneayowmusM cbpasom:

* 3axmTe ropenky Qyx08Kn. NepeseanTe pyuky 8
nonoxeHue MakcumyM, u noaoxaure 10 MUHYT.

* MeaneHHo BepHuTECh B8 nonoxenue 130°C,
CHUMUTE pyuKy U, Bctasus oTeéptky (C) e
oveepcrue (F), nosepHute BuHT (V) no vacoseon
cTpenke, YTo0bt yMeHbWKUTL NNaMA, UNK NpoTHe
4Yacoeon CTPenku, YTobbl ero yaenuuuto. 6}J,nsa
Gonbtuen 3PHEKTUBHOCTH NNAMA AOMNXKHO OLITL
KOPOTKUM U CTabunvHbIM, 4TOOH nabexaTb
CNYYaNHOro ero NoraweHuA NP1 OTKPLIBEHUU W
3aKPLITUKA ABEPULI QYXOBKU.

Fopenka ayxoBku (CM. puc 44)

'operka HaxoauTCA B GCHOBaHWK AyxoBkH. Hag Hei
Hax0oaWTCA AHO AYXOBKMW, KOTOpPCE BO BpeMA paboTe
JAOIDKHO BCE BPEMA OCTABaTLCA B STOM NONOXKEHUN. .
AnA perynupoBKK NepBUYHOro NOTOKA BO3AYXa
3axrute ropenky u, Ha6nionas aa nnamexem,
ocnabbre BUHT A M nepepauras mauxety (B),
oTperynupyite 3asopbl (X) B COOTBETCTBUN C
nokasaTenamu, npuBeAéHHbIMYK B Tabnuue Ha
crp. 34, Mo oxoHuaHWW perynupoBku 3acdukcupyite
BMHT (A).

lFopenka rpuna (cm. puc. 45)

[nA perynupoBKy NepBUHHOro NOTOKa Boafyxa
aaxrute ropenky u, Habnwaan aa nnamexem,
ocnabbte BuHT (V) U nepegeuran mawxety (M),
oTperynupyite 3asopbl (X) 8 cocorsercTeny ¢
nokalatenamu, NpueeaéHHLIMK B Tabnuue Ha
cTp. 3{1\./)“0 OKOHYaHWUU perynupoBkum 3atukcupynre
BuHT (V).

E. NEPEHANALKA

3amena copcyHoK

KoHcbopku 1 ropenkm mMoxHo npucnocobuts k
Pa3NUYHLIM TUNAM ra3a nyTeM YCTaHOBKW
OpPCYHOK, COOTBETCTBYIOWUX TOMY TUNY rasa,
KoTOpbil B ucnonbayerte.

nn 3ament GOpCyHOK HA koHopkax Hecbxogumo
CHATH KPLIWEKY 1 FONGBKY KOR(OPKK, a 3aTeM Npu
nomown Gontoeoro xnoua XK 7MM. NnpoulBecTu
3ameny (cm. puc. 46).

Ans 3ameHsl dopeyHku (C) y ropenku QyxoBku
HY)KHO CHATbL Camy ropenky, OTKpyTUB BUHTEI (V) (cm.
puc. 44). ina 3ametbl popcyHkn (C) y ropenku
{PUNA HYXKHO CHATL ropenKy, OTKPYTHB BUHTHI (P)
(cm. puc. 45).

MNMocne 3amenbl (GOPCYHOK MacTep AOMKEH
oTperynupoBatb ropenku (kondopku), Tak,
KaK ofiucaHo B nmpeabIAYWUX pagenax,
onnombuposath perynupoBoMHbie
MEXaHW3Mb! NPeABapPUTENLHON PerynupoBKu
¥ NOCTaBUTb HOBYID ONO3HABaTeNLHYIO
ITUKETKY B3aMeH CTapoW, COOTBETCTBYIOULYIO
HACTPOMKE NAUTLI. 3Ta ITUKETKA HAXORUTCA
B KOMNAEKTe C 3anacHon (hOPCYHKON.

Anna Xfoﬁcraa npu yctaHoeke 8 Tabnuue Ha
cTp. NPUBOAUTCA PaCXOA Fa3a, MOWHOCTL NO
Tenny, avametp opcyHok u paGoyee nasneHwe
ANRA PasNWuHbIX TUNOB rasa.
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Gentile Cliente,

Lei ha acquistato un ns/ prodotto e sentitamente la
ringraziamo.
Siamo certi che questo nuovo apparecchio,
moderno, funzionale e pratico, costruito con
materiali di primissima qualita, soddisfera nel modo
migliore le sue esigenze.
La Casa Costruttrice si riserva di apportare ai propri
prodotti quelle modifiche che ritenesse necessarie
o utili, anche nell'interesse dell’'utente, senza
pregiudicare le caratteristiche essenziali di
funzionalita e di sicurezza. Essa non risponde delle
possibili inesattezze, imputabili ad errori di stampa
o di trascrizione, contenute nel presente libretto.
N.B.: la grafica delle figure riportate nel libretto &
puramente indicativa.
Queste istruzioni sono valide solamente per i
aesi di destinazione i cui simboli di
dentificazione figurano sulla copertina del
libretto  Istruzione e  sull'etichetta
dell’apparecchio.

L'apparecchio ¢ stato progettato e costruito

secondo le sottonotate norme europee :

=EN 30-1-1, EN 30-2-1 e EN 437 + successivi
emendamenti (Egas)

=EN 60 335-1 e EN 60 335-2-6 (elettrica) pil
relativi emendamenti

L’apparecchio & conforme alle prescrizioni

delle sottonotate Direttive Euroree:

=CEE 73/23 + 93/68 relative alla slcurezza
elettrica (BT).

> CEE 89/336 +92/31 + 93/68 relative alla
compatibilita elettromagnetica (EMC)

o CEE 90/396 + 93/68 relative alla sicurezza
gas.

In conformita con la norma a gas, gli
apparecchi totalmente a gas e misti
{larghezza 50cm) sono di “classe 1”.

In conformita con la norma a gas, gli
apparecchi totalmente a gas e misti
larghezza 60ch sono di “classe 1” o “classe

sottoclasse 1".

In conformita con la norma elettrica, gli
apparecchi misti ed elettrici sono di tipo X.

Gli accessaori del forno che possono venire a
contatto con gli alimenti, sono costrulti con

materiali conformi a 3uanto prescritto dalla
direttiva CEE 89/109 del 21/12/88.

6. INSTRUKCJE DLA
INSTALATORA

G. KONSERWACJA

Przed prz{stqpieniem do jakichkolwiek
czynnosc konserwacyjnych czy
naprawczych nalezy odlaczy¢ urzadzenie z
sieci zasilania gazem i energiq elektryczna.

WYMIANA KURKOW | TERMOSTATU (rys. 47)
W tym celu nalezy postepowad zgodnie z poni2szg

in
.
.

'WYMIANA

Gl

strukcja:

Zdja¢ kratke, gtowice painikéw i pokretia.
Wykrecié¢ wkrety mocujace palniki.
Wymontowac boki, przykrywe i plyte
podpalnikowa.

Wykreci¢ nakretki blokujace (D) i/ lub ewentualne
zabezpieczenia przeciwwyplywowe i 2dja¢ kurek
(R) i ewentualnie termostat (T} wykrecajac wkrety
\i

Wyjac czesciowo kanaty doprowadzajace gaz do
palnikéw i przystapic¢ do wymiany.

Wymieniaé uszczelke (G) przy kazdej wymianie
kurkéw lub termostatu w celu zapewnienia
idealnej szczelnosci.

Zamontowaé z powrotem wszystkie czes¢ w
kolejnosci odwrotnej do tej, w jakiej byty
zdejmowane.

GUMOWEGO PRZEWODU
IETKIEGO DOPROWADZAJACEGO GAZ

W celu zapewnienia idealnego funkcjonowania
gumowego gietkiego przewodu nalezy koniecznie
wymieniaé go po uplywie wytloczonej na nim daty
waznos$ci.

WYMIANA CZESCI ELEKTRYCZNYCH

»

aby wymieni¢ zarowke piekarnika (L), nalezy
odkreci¢ oslone szklang (C) { rys. 48) a nastepnie
wymieni¢ zaréwke ( odporng na wysokie
temperatury 300 °C ) majaca nastepujace
charakterystyki : 15W - 230V ~ 50Hz -E 14.

aby wymieni¢ zaczep zaréwki, ogranicznik mocy
silnika, grzatke elektryczna, tabliczke zaciskowa,
przewdd zasilajacy nalezy rozmontowaé tylnig
czesé kuchnl, ( patrz rys. 49 )

w przypadku wymiany przewodu zasilajacego ,
podiaczy¢ przewéd o odpowiedniej sekeji ( patrz
tabela str. 33), uwazajac by przewod uziemiajacy
byt dluzszy niz przewody fazowe . Prosimy o
przestrzeganie zalecen wymienionych w rozdziale
“Podtgczenie elektryczne *

aby vg/mienié generator zaplonowy, nalezy zdjaé¢
lewa scianke kuchni,

aby wymieni¢ termostat, przelaczniki, palniki
elektryczne oraz elementy grzewcze, nalezy
zdjaé wierzchnig cze$¢ kuchni.

6. MHCTPYKLIUX NO
YCTAHOBKE

XK. ¥YXOA U TEKYWEE OBCNYXXWBAHKUE

MNpexae yem ocyuwecTanaTtb nobsie onepauwn
no yxoay u 3ameHe aertanei, Heobxoaumo
OTKNIOYUTL NNUTY OT INEKTPO- 1 ra30BOM CETH.

3amena BeHTUNER M TepMocTaTa (puc. 47)

Npun cmaaske pykoBOACTBYHTECH CNEAYIOLMMNI

WHCTPYKUMAMM:

« CHUMUTE peweTky, roNnoBKY KOHIOPOK 1 PYYKW.

* OTKpyTUTE KpenéXHsle BUHTLI KOHGPOPOK.

* CHumuTe GoKOBbIE NAHENW, KPLIWKY U pabouyio
NOBEPXHOCTb.

= OrxpyTute 6nokupoBouHbie raviku pamn (D) wvnn
TepPMONap U CHUMUTE BeHTUNL (R) unu tepmocTar
(T), oTepyTus BuHTH! (V).

* M3BnekuTe 4acTUIHO TPYBKN NUTaHNA KOHGOPOK
¥ NpousseauTe 3aMeHy neTany.

» 3amenniiTe npoknanky BCAKMR pa3, korga Bu
3aMeHseTe BeHTUML MNKM TepMOCcTaT , ANA TOro
4TOoObLl 00ecne4ynTb NNOTHOE CoeaMHEeHue
KOpNyca C pamMnoin.

+ YcraHosuTe BCe Aevanu B 0GpaTHOM nopaake.

3aMeHa peavHoBOro WNaxra Ans NOABOAKM rasa

Ana coxpaHeHunn (byHKLIMOHaIIbeIX Kayecte

PE3NHOBOTO WNAHFa HAaCTOATENbHO PEKOMEHZYETCA
MCNONb30BaTh WAAHT TONbKO A0 TOrO CPOKa,
KOTOPbIN yKa3aH Ha MapKNpoBKe.

3ameHa anexTpocbopyaoBaHus

* ANR 3aMeHbl NAMNOYKK OCBeweHnn ayxoBku (L)
cneflyeT OTBUHTUTL 3aLUTHLIR CTEKNAHHLIN
konnak (C) (puc.48) u 3ameHuTb NAMNOUKy Ha
APYIYI0, YCTOHUYMBYIO K BBICOKUM T@MNepaTtypam

(300°C) w wmewwyw  cheaywwme
XapaKTepPUCTUKK.
15W-230V~ 50 Hz-E 14

* ANA 3aMeHL! NaTpoHa, peaykTopa Asuratens,
ANEKTPUHECKNX CONPOTUBNEHUA, IAKNMHBIX
KopoBok u nogsoAsLEro NPoBoAa CNeayeT CHATL
3aaHIcl0 NaHenb (cM.puc.49)

* BCNyyae 3aameb! noasoaAwero kabens cnegyer
McNonb3oBaTth Kabene cooTBETCTBYIOWErO
ceueHun (cM.Tabnuuy Ha cTp. 23). JazeMnarowmin
NpCBoA AONXEH OCTaBaTLCA ANMHHEE NPOBOACS
daan. Mpu BuinonHeHun atux pabot cnepyer
cobnioaaTse UHCTPYKUUK, NpUBEAEHHLIe B
paafnene .3nexTpuyeckoe coeauHeHue”.

+ ANs 3ameHbl 6noxa noaxwra cneayer CHATL
nesyto GOKOBYIO NaHenb NNUTLL. QNA 3aMeHb!
TepMocTaTa, KOMMYTaTopoB, 3NEKTPUYECKUX
KOH(OPOK U HarpesavTenbHbIX 3NEMEHTOB,
cneayet cHATL pabouylo NOBEPXHOCTb.

42



