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IT Introduzione

Congratulazioni per aver acquistato uno dei forni della collezione BOMPANI ITALIA. Questo nuovo prodotto progettato e costruito
con materiali di qualita, coniugando innovazione e tecnologia, viene pensato per aiutarti nella realizzazione delle tue ricette.

Ti preghiamo pertanto di leggere e rispettare le facili istruzioni che ti permetteranno di raggiungere eccellenti risultati fin dalla primis-
sima utilizzazione: troverai informazioni importanti per la sicurezza, per 'uso e la manutenzione dell’apparecchio.

Questo libretto di istruzioni € previsto per le diverse versioni del prodotto. Considera solo quei paragrafi che riguardano gli accessori
e le strumentazione presenti nel prodotto da te acquistato.

BOMPANI ITALIA non si ritiene responsabile per danni a cose o a persone derivanti da cattiva installazione o dal non cor-
retto uso dell’apparecchio stesso.

Per eventuali richieste di pezzi di ricambio, la domanda al rivenditore deve comprendere il n° del modello e il n° di matricola che puoi
trovare sulla targhetta visibile aprendo la porta del forno.

| produttori di elettrodomestici sono soggetti a diverse normative ed € in quest'ottica che BOMPANI ITALIA produce i propri elettrodo-
mestici e, quando possibile, anticipa innovazioni volte a migliorare ulteriormente la sicurezza e rispetto del’ambiente.

Tutti i prodotti BOMPANI ITALIA sono quindi conformi:

Alla direttiva 2006/95/CE che riguarda prodotti elettrici alimentati a Bassa Tensione. La direttiva impone che tutti i materiali elettrici ed
elettronici destinati ad essere impiegati a tensioni fra 50-1000Vca e fra 75-1500 Vcc siano costruiti conformemente alla regola d’arte
in materia di sicurezza, sia in ambito domestico che industriale. La Direttiva si applica in generale alle apparecchiature elettriche ed
€ principalmente volta ad evitare qualsiasi rischio connesso all'impiego delle correnti elettriche;

Al Regolamento Europeo 1935/2004 che disciplina i materiali e gli « oggetti destinatia venire a contatto con i prodotti alimentari;

« Alla direttiva 2002/95/CE, che mira a limitare o proibire I'uso di determinate sostanze pericolose, consapevoli del fatto che il valore
di un prodotto si costruisce anche sul valore sociale che esso genera;

* Alla direttiva 2002/40/CE che € la normativa di riferimento che applica la vecchia direttiva 92/75/CEE per quanto riguarda I'etichettatura
indicante il consumo energetico dei forni elettrici per uso domestico;

« Alla direttiva 2004/108/CEE che riguarda i requisiti di compatibilita elettromagnetica. Questa direttiva si propone di disciplinare i
segnali emessi dalle apparecchiature durante il funzionamento normale nonché la protezione contro qualsiasi danno delle reti pub-
bliche di telecomunicazione;

« Alle direttive 2002/96/CE (RAEE), in materia di rifiuti di apparecchiature elettriche ed elettroniche, consapevoli che I'adeguata rac-
colta differenziata per I'avvio successivo dell’apparecchio dimesso al riciclaggio, al trattamento e allo smaltimento ambientale com-
patibile contribuisce ad evitare possibili effetti negativi sul’ambiente e sulla salute e favorisce il riciclo dei materiali di cui & composto
il prodotto.



IT Istruzioni

PRIMA DI UTILIZZARE L’APPARECCHIO LEGGERE ATTENTAMENTE LE ISTRUZIONI E CON-
SERVARLE PER OGNI ULTERIORE CONSULTAZIONE

PER LA VOSTRA SICUREZZA

» Ogni utente & responsabile del corretto uso e del perfetto stato del prodotto acquistato.
 Qualora I'apparecchio risulti danneggiato si prega di evitarne I'uso (vedi Assistenza).

* Per I'eventuale riparazione rivolgersi solamente ad un centro autorizzato dal costruttore e richiedere I'utilizzo di ricambi originali. Il
mancato rispetto di quanto sopra pud compromettere la sicurezza dell’apparecchio.

« L'allacciamento dell’apparecchio puo essere effettuato unicamente da personale autorizzato nel rispetto di tutte le norme vigenti in
materia di alimentazione elettrica, cosi come delle leggi edilizie dei diversi Paesi.

* Prima di effettuare qualsiasi operazione di pulizia o di manutenzione, disinserire I'apparecchio dalla rete di alimentazione elettrica.

* Per staccare la spina dalla presa di corrente non tirare il cavo di alimentazione, ma staccarla con delicatezza per evitare la rottura
dei fili elettrici all'interno della stessa.

« Evitare di posizionare i cavi dell’alimentazione a contatto con parti che si surriscaldano con I'utilizzo o che potrebbero venire schi-
acciate.

» Non conservate nel vano forno oggetti infiammabili, esplosivi e non resistenti al calore quali, ad esempio, carta, strofinacci o deter-
sivi, perché con l'uso del forno questi possono incendiarsi.

» Benché il nostro prodotto sia conforme alla normativa in materia di rispetto delle temperature superficiali(porta fredda) & consiglia-
bile tenere i bambini lontani dal cruscotto e dalla porta del forno quando questo € in funzione.

« Utilizzare sempre guanti da forno per inserire o estrarre recipienti.

» Sorvegliate sempre la cottura perché i grassi utilizzati sono facilmente inflammabili. Eliminate i depositi di grasso e gli altri residui
di cibo prima del successivo utilizzo del forno.

« Sulla porta aperta del forno non vanno posizionati oggetti pesanti, in quanto le cerniere potrebbero danneggiarsi.

* | danni causati dall'inosservanza delle presenti istruzioni non rientrano nel diritto di garanzia.

PRIMO AVVIO

» Come in qualsiasi operazione di pulizia o di manutenzione, disinserire 'apparecchio dalla rete di alimentazione elettrica.
« Estraete gli accessori dal forno.

» Rimuovete completamente dal forno i residui dell'imballaggio, per es. eventuali frammenti di polistirolo.

Poi procedere come segue:

1. Estraete dal forno le griglie.

2. Pulite il forno e gli accessori con una soluzione commerciale di lavaggio ben calda.

3. Passate un panno morbido inumidito all’esterno.

4. Rimontate le griglie.

5. Per effettuare il primo riscaldamento far funzionare il forno a vuoto per almeno 30 minuti con il termostato al massimo e a porta
chiusa. Poi spegnere, aprire la porta del forno e aerare la cucina. L'odore che si riscontra & dovuto all’evaporazione

delle sostanze utilizzate per preservare il forno.

Scegliete soluzioni commerciali che non siano nocive per I'ambiente e per la salute, evitando prodotti con componenti chimici inutil-
mente aggressivi.

Per le pulizie successive vedere le istruzioni fornite al capitolo 6.

Prima della messa in funzione verificate attentamente la presenza di danni. Se i danni sono da imputare al trasporto del prodotto
comunicatelo tempestivamente al centro di assistenza (CAT) di competenza piu vicino alla zona di residenza.

ATTENZIONE: La riparazione in garanzia per danni estetici & possibile solo al momento della consegna e della prima messa in fun-
zione dell’elettrodomestico quindi € cura dell’acquirente verificarne il buono stato. In caso di anomalie interpellare il tecnico senza
alcun indugio, seguendo le modalita del produttore fornite nel capitolo Assitenza.
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1. GENERALITA’

ATTENZIONE :L’installazione deve essere effettuata da persona qualificata, la quale dovra attenersi alle indicazioni previste dal
presente libretto e dalla normativa (Legge n. 46 del 05.03.1990 - Norme per la sicurezza degli impianti).

2. INTERFACCIA UTENTE E COMANDI

& * (1)
) ’ lﬂl 88 88
F- c—O AL A

)
@ Display Orologio

2.1 ICONE DEL DISPLAY E SEGNALAZIONI

Pentolina Rappresenta lo stato di cottura:
- - Normalmente accesa, indica che il forno & in una fase di cottura.
gy - Se lampeggiante, indica la fine di una cottura a tempo.

s

Se spenta indica che la cottura & inibita tramite una partenza ritardata
Durante la fase di partenza ritardata, resta spenta, per poi accendersi nel momento dell’effettiva
cottura.

Auto Rappresenta lo stato si cottura Automatica:
. - Normalmente & spenta.
- Se illuminata, indica che & stata selezionata una temporizzazione di cottura (ossia il forno non &
in modalita manuale), il suo significato si completa con I'icona Pentolina.
- Se lampeggiante, indica la fine di un cottura a tempo.

Campanella Rappresenta lo stato del contaminuti.
Fay - Normalmente & spenta.
=l - Se illuminata, indica che & attivo il conta-minuti o che c’e’ un edizione in corso

- Allo scadere di un contaminuti, la campanella & spenta.

Stato operativo Visualizzazione

Power-up “0 00” e “Auto” lampeggiante, con “.” acceso fisso
Stand-by Ora corrente con “:” e “Pentolina” spenta.

Cottura Manuale a tempo indefinito Ora corrente con “:” e “Pentolina”

Cottura Semi-Automatica di Durata Ora corrente con “:” e “Pentolina” e “Auto”

Cottura Semi-Automatica di Orario di Fine Ora corrente con “:” e “Pentolina” e “Auto”

Attesa di partenza Cottura Automatica Ora corrente con “:” e “Auto” . La “Pentolina” € spenta
Fine Cottura Ora corrente con “:” . Lampeggia “Auto”
Visualizzazione Temperatura Valore della temperatura impostata seguita da “°”

2.2. PSEUDO-TASTIERA SHUTTLE & PUSH

Permette di modificare le impostazioni dei parametri mediante tre possibili azioni:
- “Push”: Pressione (e rilascio) sull’asse: scorre le voci dei menu
- “+”: Inclinazione a destra per incrementare
- “““Inclinazione a sinistra per decrementare
Le azioni “+” e “-“ agiscono su:
- temporizzazioni durante le rispettive fasi di impostazione
- valore di temperatura con risoluzione di 5°C con il forno in modalita di cottura e sono dotate di ripetizione automatica quando
mantenute premute

Un passo ogni 500 ms durante il primo secondo
Un passo ogni 60 ms a seguire
Ognuna delle tre azioni “Push”, “+” e “-“ & accompagnata da un brevissimo segnale acustico (“clic’) di conferma dell’avvenuto rico-

noscimento dell’azione stessa. 5
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2.3.FUNZIONI CICLICHE “PUSH” DELL'ASSE

In caso di impulsi ripetuti si visualizza la seguente sequenza di visualizzazioni, a seconda che il selettore sia
in “OFF” o “non-in-OFF”:

Impulso con Impulso con Display dopo Display visualizzato dopo 4 Azione Utente tramite “+”
SELETTORE | SELETTORE | pressione secondi o“”
IN OFF NON IN OFF
1 1 [bELL] alternato ---lampeggiante come valore di | Regolazione del tempo di
con valore default,altrimenti valore attuale | segnale d’allarme
Non disp 2 [ dur] alternato ---lampeggiante come valore di | Regolazione del tempo di
con valore default,altrimenti valore attuale | durata della cottura
Non disp 3 [ End] alternato La risultante tra Ora corrente e | Regolazione dell’'ora di fine
con valore durata (di default o attuale) in | cottura
modo lampeggiante
2 4 [hour] alternato Orologio lampeggiante Regolazione dell’ora cor-
con valore rente (orologio)

3. UTILIZZO DEL FORNO
Alla prima accensione del controllo, il display mostra I'orologio lampeggiante sulle ore 12,00 e si incrementa di una unita ad ogni minuto.

Il funzionamento del forno & inibito, qualunque sia la posizione del selettore funzioni, e il controllo si posiziona automaticamente in
“Regolazione Orologio”.

3.1. REGOLAZIONE DELL'OROLOGIO

La regolazione orologio &€ permessa, qualsiasi sia la posizione del selettore, solo se & non stata impostata una cottura a tempo.

Se gia non ci si trova in Regolazione Orologio, scorrere le voci di menu, premendo la manopola (S&P),fino alla scritta “hour” per
entrare in impostazione orologio.

Impostare il valore delle ore con “+” / “—*; premere e rilasciare I'asse della manopola per confermarlo.

Impostare quindi il valore dei minuti ore con “+” / “-*; premere e rilasciare I'asse della manopola per confermarlo.

Dopo aver confermato il valore, il forno si posizionera automaticamente nel modo operativo previsto dal selettore (OFF o cottura).

3.2. CONTAMINUTI

La funzione non interagisce con i carichi, ed & sempre disponibile indipendentemente dallo stato del forno. Premere e rilasciare I'asse
della manopola di editing per scorrere i menu fino a quando compare “bELL”.

Attendere 2 secondi e compare il valore corrente del contaminuti (“---“ se non impostato).

Per modificarlo, agire tramite “+” e “-*.

Se il contaminuti non era impostato, al primo tocco di “+”/”-* viene proposto il valore di default di 90’. Per confermare il valore premere
e rilasciare I'asse della manopola o attendere 4 secondi. Allo scadere del tempo impostato viene emessa un segnalazione acustica
abbinata al lampeggio del simbolo campanella.

Per terminare sia il segnale acustico sia il lampeggio & sufficiente toccare la manopola shuttle.

3.3. ACCENSIONE E SELEZIONE MODO DI COTTURA

Ruotare il selettore del modo di cottura nella posizione desiderata.

Sul display compare la scritta “On “ per 2 secondi, cui segue la visualizzazione della temperatura di default associata a quella parti-
colare funzione, mentre sul display iconogramma viene mostrata la simbologia associata.

La selezione viene riconosciuta tramite un selettore a posizione multipla, con funzioni di encoder, collegato solidale con il selettore
di potenza. Ogni cambio di selezione riporta la temperatura al valore di default associato alla particolare funzione, come visualizzato
sul display.

3.4. MODIFICA TEMPERATURA

La temperatura pud essere modificata mediante “+” / “-“ quando il display la sta visualizzando. Durante una cottura, il forno visualizza
I'ora corrente, per cui il primo tocco di “+” / “-“ porta a display il valore corrente della temperatura. Gli impulsi successivi ne modificano
il valore.

3.5. SPEGNIMENTO DEL FORNO
Portare il selettore di potenza in posizione “0” per spegnere il forno e tornare alla visualizzazione dell’ora. Il forno & pronto a ricevere
nuovi comandi.

3.6. FUNZIONAMENTO MANUALE A TEMPO INDEFINITO
E’ sufficiente accendere il forno e selezionare un modo di cottura.

6
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3.7. FUNZIONAMENTO SEMIAUTOMATICO DI DURATA COTTURA
Accendere preventivamente il forno e selezionare una funzione di cottura.

Per impostare la durata di cottura, scorrere le voci di menu, fino alla visualizzazione alternata della scritta “dur” e del tempo attuale di
cottura. Correggere il tempo con “+” / “-*

Se il tempo non era mai stato impostato, la visualizzazione del valore attuale sara “---“, e al primo tocco di

“+”[”-“ comparira la durata predefinita di 90'.

Per confermare il valore premere e rilasciare I'asse della manopola o attendere 4 secondi. Trascorso il tempo definito si attiva un
triplo segnale acustico intermittente di intensita media, il forno si spegne ed il display visualizza I'ora con la lettera “A” lampeggiante.
Per tornare al modo di funzionamento a tempo indefinito muovere la manopola.

Portare il selettore 1 in posizione “0” per tornare alla visualizzazione dell’ora.

Il forno & pronto a ricevere nuovi comandi.

3.8. FUNZIONAMENTO SEMIAUTOMATICO DI FINE COTTURA

Accendere preventivamente il forno e selezionare una funzione di cottura.

Per impostare I'ora a cui si spegnera il forno, scorrere le voci di menu ,premendo la manopola (S&P), fino alla visualizzazione alternata
della scritta “End” e dell’orario di fine cottura.

Se l'orario non era mai stato impostato, la visualizzazione del valore attuale sara pari all’ora corrente.

Agire con “+” / “-“ per correggere il valore delle ore; per confermarlo (e passare all'impostazione dei minuti), premere e rilasciare I'asse
della manopola o attendere 4 secondi

Agire con “+” / “-“ per correggere il valore dei minuti; per confermarlo (e passare allimpostazione dei minuti), premere e rilasciare
'asse della manopola o attendere 4 secondi.

Trascorso il tempo definito si attiva un triplo segnale acustico intermittente di intensita media, il forno si spegne ed il display visualizza
I'ora con la lettera “A” lampeggiante.

Per tornare al modo di funzionamento a tempo indefinito muovere la manopola.

Portare il selettore 1 in posizione “0” per tornare alla visualizzazione dell’ora.

Il forno € pronto a ricevere nuovi comandi.

3.9. FUNZIONAMENTO AUTOMATICO

E’ una combinazione delle due modalita precedenti, per cui si imposta sia una durata sia un tempo di fine cottura, per permettere
una cottura con partenza ritardata. | carichi del forno saranno spenti durante la fase di attesa, per poi attivarsi automaticamente non
appena si raggiunge l'orario di accensione. Tale orario non € direttamente impostabile, ma risulta implicitamente dalla combinazione
della durata e dell’'orario di spegnimento.

3.10. CANCELLAZIONE DEI PARAMETRI

Per cancellare un qualsiasi parametro ¢ sufficiente scorrere le voci di menu premendo e rilasciando I'asse della manopola di selezione.
Quando compare la scritta relativa al parametro da annullare, non rilasciare I'asse ma mantenerlo premuto per 5 secondi.

In alternativa, le temporizzazioni di durata e fine cottura possono anche essere cancellate riposizionando il selettore di potenza su OFF

3.11. VARIAZIONE DEL SEGNALE ACUSTICO
L'azione della manopola shuttle su “-“, con il forno in standby e selettore su OFF, permette di variare l'intensita della suoneria (com-
binazione di volume e frequenza) fra tre valori predefiniti. L'ultimo valore emesso rimane impostato per le prossime segnalazioni.
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3.12. MODI DI COTTURA E MODELLI

La selezione dei modi di cottura avviene con un selettore rotativo di potenza a camme. Al selettore di potenza viene montato solidale
all'asse un potenziometro con funzioni di encoder, con lo stesso numero di posizioni del selettore stesso.

Gli 8 modi di cottura vengono percid codificati ognuno con una propria tensione di riferimento definita fra 0 e 5 Volt.

Un modo di cottura (“profilo”) € caratterizzato da:

- Una temperatura minima

- Una temperatura di cottura consigliata

- Una temperatura massima

- Un’insieme di parametri per ottimizzare le prestazioni di regolazione termica
- Soglia di accensione e soglia di spegnimento del ventilatore tangenziale

La seguente tabella riepiloga i modi di funzionamento codificati con i relativi parametri

Funzioni o
E | 3|z
= = |w E = UEJ
zZ o
= L Z EE > [G) <C
2 = 512518181220
O | « < 00Ol O (&) = |2
wle |2 |22 |cElE|E| R I|SE|Q
L Q| Y S|IS8lzlzlzdl | =] 5 P o |<|<|<|<
o|ld|laoa|la ||| 0o |05 no|w|o|lgx| O |Z|Z2Z|Z2 |2
ID — 0 0+ 1 2 3 4* 5 6 7 8 9* 10 11 12 | 13 | 14 | 15
128
Temperatura minima - - 0 50 50 L1 50 50 50 50 L1 180 | 50
Temperatura Default - - deF | 200 | 200 | L2 180 | 175 | 200 | 175 | L4 | 200 | 200
Temperatura Max. - - 0 250 | 250 L5 | 200 | 250 | 250 | 250 L5 | 220 | 250
Tangenziale SogliaOn | 160 | 160 | n/a | 200 | 200 | 160 | 160 | 200 | 200 | 200 | 160 | 160 | 160
Tangenziale Soglia Off | 110 | 110 | 110 | 110 | 110 | 110 | 110 | 110 | 110 | 110 | 110 [ 110 | 110

Nella seguente tabella sono definiti i modelli e il legame fra la posizione del selettore e la funzione.

Modello OFF |1 |2 |3 |4 |5 |6 |7
ID Funzioni |0 1 7 |6 |8 |4

8+0P

Posizione 0 1 2 |3 |4 |5 |6 |7 |8
Encoder




IT Istruzioni

La seguente tabella riepiloga i modi di funzionamento del forno.

Modalita di funzionamento del forno
Pr 01 Indica l'inserimento della funzione di scongelamento delle pietanze.
;lé
Pr 02 Vengono attivate contemporaneamente le resistenze superiore e inferiore.
Il forno irradia calore dall’alto e dal basso, consentendo la cosiddetta “cottura tradizionale”.
Pr 03 Indica l'inserimento della cottura ventilata che utilizza la resistenza circolare e la ventola presente
@ nel forno. Questa funzione ¢ ideale per attivare il processo di lievitazione.
Pr 04 Indica l'inserimento del funzionamento forno ventilato che utilizza la resistenza superiore, inferi-
ore e la ventola presenti nel forno.
Pr 05 | (yyyy Indica l'inserimento della funzione grill. La temperatura elevata e diretta del grill & consigliata per
dorare gli alimenti.
Pr 06 D Viene attivata la resistenza inferiore. Il forno irradia calore solo dal basso.
Pr 07 | (vwvv Indica l'inserimento della funzione grill rinforzato ventilato che utilizza il grill, la resistenza su-

Jr periore e la ventola presenti nel forno. Unisce all'irradazione termica unidirezionale la circolazi-
one forzata dell’aria all'interno del forno. Cid impedisce la bruciatura superficiale degli alimenti
aumentando il potere di penetrazione del calore. Ideale per primi al forno.

Pr 08 Indica l'inserimento della resistenza inferiore e della ventola presenti nel forno. Questa funzione &

Jr ideale per la cottura della pizza (Per maggiori approfondimenti consultare il paragrafo relativo alla
cottura della pizza).

Dispositivo di sicurezza

Per evitare il surriscaldamento dell’'apparecchiatura, il forno & dotato di un dispositivo disicurezza che entra in funzione qualora si
verifichi un guasto al termostato principale. In questo caso, I'alimentazione elettrica viene interrotta: non cercate di riparare da soli il
guasto ma contattate il Centro di Assistenza piu vicino.

Prima di introdurre le pietanze da cuocere, consigliamo di lasciare riscaldare il forno peralmeno10 minuti.

Se si effettua la cottura a forno ventilato, € possibile caricare contemporaneamente due griglie. Tuttavia, se si modifica la quantita o
la qualita degli alimenti, anche i tempi di cottura cambiano.

Consigli per la cottura
Scongelamento

Posizionate la manopola del selettore sul simbolo e lasciare il termostato sullo zero. La ventola posta sul fondo del forno fa circo-
lare I'aria a temperatura ambiente attorno al cibo. E’ indicato per lo scongelamento di qualsiasi tipo di cibo, ma in particolare per cibi
delicati che non vogliono calore come ad esempio: torte gelato, dolci alla crema o con panna, dolci alla frutta.

Cottura tradizionale

Posizionate la manopola del selettore sul simbolo D e regolate il termostato sulla temperatura desiderata. In questo modo il calore
viene irradiato sia dall’alto che dal basso, e il cibo viene cucinato in modo uniforme.

Cottura ventilata

Ruotate il selettore sul simbolo e regolate il termostato sulla temperatura desiderata. In questo tipo di cottura, il calore all'interno
del forno viene fatto circolare da una ventola. In questo modo si ottiene una piu uniforme distribuzione del calore e quindi un tipo di
cottura piu delicata. Tramite questa funzione € utile anche per cuocere piu cibi contemporaneamente, sistemandole su diversi ripiani.
In questo caso consigliamo di utilizzare la prima e la terza guida dal basso. Per una sola cottura, scegliete le guide piu basse, in modo
da ottenere migliori risultati. Questa funzione é ideale per la preparazione dei sufflé che richiedono una cottura delicata e uniforme.

Cottura di carni e pesce

Le carni possono essere sistemate in recipienti adatti alla cottura in forno, oppure direttamente sulla griglia. In questo secondo caso,
versate SEMPRE un po’ d’acqua nella leccarda ed inseritela nelle guide sotto la griglia. La leccarda raccogliera i grassi che si sciol-
gono durante la cottura e I'acqua evitera che i grassi brucino, formando cattivi odori o fumo. Le carni bianche, i volatili ed il pesce
richiedono in genere una cottura a media temperatura (tra 150 e 250 gradi), mentre la cottura “al sangue” di carni rosse richiede
temperature fra 200 e 220 gradi per tempi brevi.

Cottura della pizza

Per la cottura della pizza inserite la funzione : con questo programma si attivano gli elementi riscaldanti inferiori ed entra in fun-
zione la ventola. Questa combinazione consente un rapido riscaldamento del forno, con apporto di calore in prevalenza dal basso.
9
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Nel caso si utilizzi piu di un ripiano alla volta, & necessario cambiarli di posizione tra loro a meta cottura. La temperatura consigliata
€ quella di 220° per una durata media di 15-20 minuti circa.

Cottura dolci
| dolci hanno bisogno di una temperatura moderata, da 160° a 200° C. Prima di iniziare la cottura di un dolce, € consigliabile riscaldare
il forno per circa 15 minuti, ed una volta iniziata la cottura, evitate di aprire la porta del forno.

Cibi da cucinare Peso Posizione cottura | Temperatura | Tempo di preris-| Tempo di cot-
(Kg) ripiani dal basso (°C) caldamento (minuti) tura (minuti)
Pasta : Lasagne 2.5 2 210 10 60-75
Cannelloni 2.5 2 200 10 40-50
Paste gratinate 2.5 3 200 10 40-50
Carne :Vitello 1.7 2 220-250 10 120-160
Pollo 1.5 2 200-220 10 45-60
Anatra 1.8 2 200-220 10 100-110
Coniglio 2.0 2 200-220 10 70-80
Agnello 1.8 2 200-220 10 90-95
Pesce :Sgombri 1.1 2 160-220 10 45-70
Dentice 1.5 2 160-220 10 45-70
Trota al cartoccio 1.0 2 160-220 10 45-70
Pizza: Napoletana 1.0 1-3 200-230 15 10-20
Torte : Biscotti 0.5 2-3 160-180 15 30-50
Crostata 1.1 2-3 160-180 15 30-50
Torte salate 1.0 2-3 160-180 15 30-50
Torte lievitate 1.0 2-3 165 15 30-50
Cottura
al grill: Bistecche di vitello 1 2 - 5 15-20
Cotolette 1,5 2 - 5 20
Hamburger 1 2 - 5 7
Sgombri 2 - 5 15-20
Toast n° 4 2 - 5 5

NB: | tempi di cottura sono indicativi e possono essere modificati in base ai propri gusti personali.

4. PARTICOLARITA’ DI ALCUNE FUNZIONI

4.1 DEFROST
Visualizzazione sul display del messaggio “dEF” senza possibilita di modifica della temperatura.

4.2. FUNZIONE SPECIALE GRILL

Il modo di cottura grill sono parametrizzati in maniera da selezionare dei livelli di potenza, ottenuti con un’opportuna
cadenza ciclica delle fasi di acceso e spento.

Una prima soglia termica di “fine preriscaldo” permette di mantenere le resistenze permanentemente accese per una
fase iniziale, al termine della quale verra attivata la cadenza vera e propria.

Una seconda soglia termica definisce un ulteriore limite a regime: qualora tale soglia venisse superata, viene forzatamente
aumentato il tempo di spento, ritardando la successiva riaccensione, fino ad ottenere nuovamente un valore inferiore
alla soglia.

Il tempo di acceso pertanto &€ sempre fisso, mentre il tempo di spento & un tempo minimo.

4.3. TABELLA DI DEFINIZIONE DELLE FUNZIONI GRILL

Temperatura Temperatura Tempo Tempo

alla sonda alla sonda ON (fisso) | OFF(minimo)

Fine preriscaldo | Limite a regime
GRILL Livello 1 110 140 60 sec. 160 sec.
GRILL Livello 2 120 160 70 sec. 140 sec.
GRILL Livello 3 130 180 80 sec. 120 sec.
GRILL Livello 4 140 200 90 sec. 100 sec.
GRILL Livello 5 150 220 110 80 sec.

10
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4.4, CONTROLLO VENTILATORE TANGENZIALE

4.4.1. Selezione di un ciclo di cottura.

Il tangenziale si attiva, indipendentemente dalla temperatura di centro forno, trascorsi 15 minuti dalla selezione, o comunque anche
prima se la temperatura rilevata sulla sonda & superiore al valore di “soglia di accensione” Durante la funzione “DEFROST” il ventilatore
tangenziale si attiva immediatamente.

4.4.2. Arresto di un ciclo di cottura (Off, stand-by, partenza ritardata)

Quando si termina un modo cottura, inizia una fase di osservazione della durata di 20 minuti, durante la quale il tangenziale viene
spento se la temperatura ¢ inferiore al valore di “soglia di spegnimento” Trascorsi questi 20 minuti, il tangenziale € mantenuto spento
indipendentemente dalla temperatura.

4.5. DEFINIZIONE DELLE SOGLIE
Le due soglie di accensione e spegnimento sono definite per ognuna della funzioni di cottura, quindi si potrebbe avere
un legame diverso ed ottimizzato a seconda della posizione del selettore.

5. MESSAGGI DI ERRORE
5.1 ANOMALIE DI FUNZIONAMENTO

5.1.1 RILEVAMENTO E SEGNALAZIONE

Il Controllo € in grado di rilevare le anomalie di funzionamento, e di reagire qualora fossero persistenti per piu di 1 minuto (tempo di
persistenza). Anomalie transitorie momentanee non causano reazioni da parte del controllo.

| carichi vengono spenti e viene generata una segnalazione per l'utente: sul display compare la scritta “E”, seguita da un codice nu-
merico di anomalia ed accompagnata da un allarme sonoro.

Questa modalita permane anche qualora 'anomalia dovesse scomparire. Eventuali ulteriori nuove anomalie vengono comunque
rilevate e segnalate.

5.1.2. CANCELLAZIONE (RESET ) DELLA SEGNALAZIONE

Posizionando il selettore funzioni in OFF si ottiene la cancellazione delle anomalie riscontrate e delle relative segnalazioni, e si procede
alla re-inizializzazione del sistema di rilevamento.

La visualizzazione del codice scompare ed il sistema tenta di operare come se nulla fossa accaduto:

- se 'anomalia dovesse essersi risolta, non si avra piu alcuna indicazione in quanto il sistema & realmente perfettamente operativo
- se invece I'anomalia & ancora presente, verra nuovamente segnalata

Se invece la segnalazione era avvenuta con forno in OFF, € comunque possibile posizionare il selettore su una qualsiasi altra funzione:
si ottiene comunque la re-inizializzazione del sistema di rilevamento .

5.1.3. TABELLA DI RIEPILOGO DEI CODICI DI ANOMALIA

Codice DESCRIZIONE

1 Sonda di Temperatura Cavita (in circuito aperto)
2 Sonda di Temperatura Cavita (in corto circuito)
64 Selettore delle funzioni non collegato alla scheda di potenza. Questo guasto

non & cancellabile in quanto il controllo non puo riconoscere la posizione del
selettore funzioni.

128 Selettore S&P non collegato alla scheda di potenza

Altri valori | Anomalia multipla: il valore & la somma dei singoli guasti base

6. PULIZIA E MANUTENZIONE

Considera solo quei paragrafi che riguardano gli accessori e le strumentazione presenti nel prodotto da te acquistato.
6.1. Pulizia

Consigli per la pulizia del forno

« La prima regola ¢ pulire il forno spesso. Per una pulizia naturale & consigliato utilizzare semplicemente acqua calda in cui sia
stato sciolto bicarbonato e/o limone e/o aceto bianco.

* Per la pulizia non utilizzare apparecchi a vapore.

« Si consiglia di non spruzzare detergenti direttamente sulla zona comandi ma di utilizzare una spugnetta.

* Non pulire mai i vetri quando sono ancora caldi perché a causa della differenza di temperatura potrebbero scoppiare. Aspettare
sempre che siano tiepidi.

» Sono da evitare assolutamente i prodotti che contengono soda caustica, solventi e molte altre sostanze nocive, in quanto esiste anche
il rischio di non riuscire a rimuoverli del tutto e i residui rimanenti negli interstizi del forno si liberano sui cibi cotti successivamente.

* Per pulire un forno non molto sporco potete passare un limone tagliato a meta sulla superficie,lasciare asciugare e poi passare con
una spugnetta inumidita per togliere i residui di sporco e di succo di limone.

* Se il forno & molto sporco di unto, mettete all'interno una pentola1 %:on due litri di acqua calda alla quale avrete aggiunto un cucchiaio
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di ammoniaca e lasciatevela per tutta la notte. Togliete il grasso con una spugna la mattina dopo.

» Quando si prevede di cucinare cibi particolarmente grassi, le incrostazioni si possono prevenire proteggendo la base del forno con
un foglio d’alluminio, facilmente asportabile insieme ai residui di grasso al termine della cottura.

* Nell'impiego di detersivi pensate all’lambiente e seguite le istruzioni del produttore. Si stanno affermando attualmente anche i deter-
genti concentrati, solidi o liquidi, con il vantaggio che hanno minor impatto ambientale.

« Si consiglia di sciacquare abbondantemente il forno e di asciugarlo dopo la pulizia.

* Gli accessori presenti nel forno eccetto le guide scorrevoli, possono essere lavati anche in lavastoviglie.

* Per graffi superficiali ti consigliamo di applicare un detergente/lucidante apposito per acciaio inossidabile, utilizzando un panno morbido.

» Non usare sostanze destinate alla pulizia dell’argento.

Consigli per la pulizia dell’acciaio inox

La manutenzione e pulizia del forno da te acquistato &€ importante per preservare nel tempo la brillantezza e 'omogeneita dell’acciaio.
L’acciaio inox utilizzato per la produzione dei nostri forni € il Silver Ice, che viene lavorato con uno speciale trattamento anti impronta
che ne garantisce e mantiene la lucentezza soprattutto dopo il suo utilizzo. Ti consigliamo di non usare mai spugne abrasive, pagliette,
lane d’acciaio o acidi o prodotti che potrebbero graffiare la superficie. Per pulirlo usa stracci morbidi e normali detersivi per stoviglie
assolutamente non abrasivi; le creme non sono indicate perché contengono dei microabrasivi che potrebbero striare I'acciaio.

Consigli per la pulizia di smalto e vetro

Lo smalto & un rivestimento vetroso che ha ottima resistenza al calore e agli acidi. Come il vetro puo essere intaccato dal contatto
prolungato con sostanze acide, ti consigliamo quindi di rimuovere subito le macchie di salsa di pomodoro, limone, aceto. Per le macchie
piu ostinate usa del bicarbonato o del detersivo in crema, non abrasivo. Non usare mai i prodotti anticalcare: perché rischieresti di
intaccare irrimediabilmente lo smalto. L'interno dei forni € anch’esso smaltato e va pulito con dei prodotti specifici facilmente reperibili
in commercio, preferibilmente ogni volta dopo I'uso, quando & ancora tiepido. Ti consigliamo di non lasciare che lo sporco si accumuli
nel tempo in quanto si fa piu fatica a pulire incrostazioni stratificate e si rischia di macchiare e rovinare per sempre lo smalto.

Pulizia del vetro della porta

Tutti i forni sono dotati di porte in vetro dalle caratteristiche innovative ed estremamente pratiche. Il full-glass interno puo essere

rimosso agevolmente senza utilizzare alcuno strumento: il sistema di bloccaggio senza viti a vista garantisce una facile pulibilita della

porta che solo il vetro pud garantire.Seguire le istruzioni seguenti per smontare correttamente il vetro della porta forno.

* aprire completamente la porta;

» con l'aiuto di una moneta o di un cacciavite piatto fare leva delicatamente nelle due rientranze ricavate nella controporta nella
parte inferiore, contemporaneamente;

« il vetro cosi liberato dalla sua sede, potra essere sfilato dalla nicchia d’alloggio del vetro:

- terminata la pulizia, rifare le medesime operazioni in senso contrario.

IMPORTANTE : Fai attenzione nel rimontare i vetri affinché I'ordine sia quello corretto; il vetro interno ha un particolare trattamento

che riflette il calore!

Non usare per la pulizia materiali ruvidi abrasivi o raschietti metallici affilati per pulire le porte di vetro del forno dato che possono

graffiare la superficie e causare la frantumazione del vetro.

6.2. MANUTENZIONE

 Prima di effettuare qualsiasi operazione di pulizia o di manutenzione, disinserire 'apparecchio dalla rete di alimentazione elettrica
disattivando i fusibili.

* In caso di guasti si prega di verifi care innanzitutto i fusibili dell'impianto elettrico domestico.

* Qualora i disturbi non dipendessero dall’alimentazione di corrente, vogliate contattare il Centro di Assistenza Autorizzato indicando
il modello dell’apparecchio e la matricola riportate sulla targhetta.

* Per garantire la sicurezza dell’apparecchio le manutenzioni possono essere eseguite solo ed esclusivamente da personale autorizzato.

* Interventi impropri rendono nullo il diritto alla garanzia.

Sostituzione della lampadina del forno

Per sostituire la lampadina del forno seguire le indicazioni seguenti:

1. Spegnere il forno e scollegarlo dalla rete di alimentazione, la lampada si trova nell’angolo in alto a destra sulla parete posteriore
del forno;

2. Assicurarsi che il forno sia freddo e svitare il portalampada in vetro;

3. Svitare la lampadina e sostituirla con una analoga;

4. Avvitare nuovamente il portalampada finché non risulti ben stretto.

Per togliere la porta forno

Questa operazione deve essere effettuata solo da personale qualificato in quanto pud presentare rischi per la sicurezza dell’'utente.

La porta puo essere rimossa seguendo le seguenti istruzioni:

1. Aprire completamente la porta;

2. Posizionare due monete da 10 centesimi dentro le due fessure delle cerniere, e richiudere la porta quasi a fi ne battuta delle monete
(Ved.fig.). Maneggiate la porta e le cerniere con estrema cautela mentre le monete sono inserite.

3. Sollevare la porta tenendola per i lati e portarla leggermente in avanti.

4. Per riposizionare la porta rimettere le cerniere nella loro posizione assicurandosi che siano rientrate nella loro sede; abbassare
completamente la porta ed estrarre le monete precedentemente inserite.

5. Richiudere la porta fino alla sua posizione di chiusura totale.
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Sostituzione guarnizione della porta forno
Controllare sempre lo stato dell’efficienza della guarnizione della porta forno, in caso di usura non esitare per la sostituzione presso
il servizio assistenza.

7. NORMATIVE, SICUREZZA GENERALE E RISPETTO DELL’AMBIENTE
7.1. NORMATIVE

7.1.1 SMALTIMENTO: IMBALLAGGIO E APPARECCHIO DISMESSO

« L'utente & responsabile del conferimento dell’apparecchio a fine vita alle appropriate strutture di raccolta, pena le sanzioni previste
dalla vigente legislazione sui rifiuti.

» L’adeguata raccolta differenziata per I'avvio successivo dell’apparecchio dismesso al riciclaggio, al trattamento e allo smaltimento
ambientale compatibile contribuisce ad evitare possibili effetti negativi sul’ambiente e sulla salute e favorisce il riciclo dei materiali
di cui &€ composto il prodotto.

* Per informazioni piu dettagliate inerenti i sistemi di raccolta disponibili, rivolgersi al servizio locale di smaltimento rifiuti, o al negozio
in cui e stato effettuato I'acquisto.

LA DIRETTIVA 2002/96/EC (RAEE): INFORMAZIONI AGLI UTENTI

Questa nota informativa € rivolta esclusivamente ai possessori di apparecchi che presentano il simbolo di (Fig. A) nell’etichetta adesiva
riportante i dati tecnici, applicata sul prodotto stesso (etichetta matricolare).

Questo simbolo indica che il prodotto & classificato, secondo le norme vigenti, come apparecchiatura elettrica od elettronica ed &
conforme alla Direttiva EU 2002/96/EC (RAEE) quindi, alla fine della propria vita utile, dovra obbligatoriamente essere trattato sepa-
ratamente dai rifiuti domestici, consegnandolo gratuitamente in un centro di raccolta differenziata per apparecchiature elettriche ed
elettroniche oppure riconsegnandolo al rivenditore al momento dell’acquisto di una nuova apparecchiatura equivalente.

Recependo le indicazioni UE, il Decreto 151/05 estende il principio di responsabilita dei Produttori anche al segmento dei prodotti
elettrici ed elettronici. Ai Produttori spetta il compito di implementare e gestire un sistema per il trattamento dei rifiuti generati dalle
apparecchiature elettriche ed elettroniche immesse nel mercato.

| Produttori sono quindi responsabili del ritiro dei RAEE dai punti di raccolta (pubblici e privati), del loro trasporto presso centri di
trattamento idonei e delle successive attivita di riciclo e recupero dei materiali.

)54

—

7.1.2 MATERIALI A CONTATTO CON ALIMENTI. INFORMAZIONE AGLI UTENTI. REGOLAMENTO EUROPEO N° 1935/2004 :
INFORMAZIONI AGLI UTENTI.

Il simbolo rappresentato in (Fig. B), presente sulla confezione imballo, indica che i materiali che possono venire a contatto con gli ali-
menti, in questo prodotto, sono conformi a quanto prescritto dal regolamento europeo n° 1935/2004. Il principio alla base del presente
regolamento & che i materiali o gli oggetti destinati a venire a contatto, direttamente o indirettamente, con i prodotti alimentari devono
essere sufficientemente inerti da escludere il trasferimento di sostanze ai prodotti alimentari in quantita tali da mettere in pericolo la
salute umana o da comportare una modifica inaccettabile della composizione dei prodotti alimentari o un deterioramento delle loro
caratteristiche organolettiche.

5.

* Gli alimenti potrebbero venire a contatto:

1. All'interno della cavita del forno, con griglie forno, leccarde, piastre pasticcere, vetro porta forno, guarnizioni in gomma, pareti forno.
2. Sul piano di lavoro, con griglie, bruciatori e piano lavoro medesimo.

3. Nel cassetto scaldavivande, con le pareti medesime.
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7.2 SICUREZZA GENERALE

» Questo apparecchio € stato concepito esclusivamente per uso domestico. Siraccomanda di utilizzare il forno esclusivamente per
la preparazione delle pietanze.

* Qualsiasi intervento, all'interno del forno o ove vi sia la possibilita di accedere a parti sotto tensione, deve essere preceduto sempre
dal disinnesco dell’alimentazione elettrica.

» Non toccare incautamente le cerniere della porta forno per evitare di ferirsi.

* Questo apparecchio non é destinato all’'uso da parte di persone (inclusi i bambini) con ridotte capacita psichiche o motorie, o con
mancanza di esperienza e conoscenza, a meno che ci sia una supervisione o istruzione sull’'uso dell’apparecchio da parte di una
persona responsabile per la loro sicurezza.

« | bambini devono essere sorvegliati per assicurarsi che non giochino con I'apparecchio.

* Durante I'uso I'apparecchio diventa molto caldo. Si dovrebbe fare attenzione a non toccare gli elementi riscaldanti all'interno del forno.

* Le parti accessibili possono diventare molto calde durante I'uso. | bambini dovrebbero essere tenuti a distanza.

» Se l'alimentazione é danneggiata deve essere sostituita dal produttore o dall’assistenza clienti o da una persona qualificata per
evitare pericoli.

* L'elettrodomestico si riscalda durante I'uso.

* Rimuovere completamente dal forno i residui dell'imballaggio, per es. i frammenti di polistirolo.

+ Si declina ogni responsabilita per danni a cose o a persone derivanti da una cattiva installazione o da un uso non corretto del forno.

« Gli interventi di riparazioni effettuati in modo irregolare rappresentano una fonte di pericolo e devono essere effettuate esclusivamente
da personale tecnico da noi adeguatamente istruito.

* In caso di anomalie interpellare il tecnico senza alcun indugio.

ATTENZIONE: evitare di toccare la resistenza nel forno.

IMPORTANTE: Assicurarsi che I'elettrodomestico sia spento prima di sostituire la lampadina per evitare di prendere una scossa elettrica.

7.3 Rispetto dell’ambiente e risparmio

« Utilizzare il forno nel tardo pomeriggio fino alle prime ore del mattino si contribuisce a ridurre il carico di assorbimento delle aziende
elettriche.

* Inoltre mantenendo efficienti e pulite le guarnizioni della porta forno, in modo che aderiscano bene alla porta, si diminuiscono le
dispersioni di calore.
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IT Istruzioni
8.PER L'INSTALLATORE

L’installazione deve essere effettuata da persona qualificata, la quale dovra attenersi alle indicazioni previste dal presente
libretto e dalla normativa: Legge n. 46 del 05.03.1990 - Norme per la sicurezza degli impianti.

8.1. Carateristiche tecniche

Potenza Elementi Riscaldanti

Elemento riscaldante inferiore 1100 W
Elemento riscaldante superiore - inferiore 1100 - 1500 W
Elemento riscaldante circolare 2000 W
Lampada forno 15W
Ventilatore raffreddamento (dove presente) 22-26 W
Ventola forno 25W
Tensione di alimentazione (50-60Hz)

Dimensioni utili Forno

Larghezza mm. 411
Profondita mm. 391
Altezza mm. 330
Volume |. 58
Dimensioni utili Incasso mobile

Altezza mm. 584
Larghezza mm. 564
Profondita mm. 550

8.2 Attivita preliminari al montaggio

» Rimuovere 'imballo dell'apparecchio e provvedere al relativo riciclo a norma delle disposizioni vigenti in materia.

» Dopo aver tolto I'imballaggio assicurarsi dell'integrita dell’apparecchio. In caso di dubbio non utilizzare I'apparecchio e rivolgersi a
personale professionalmente qualificato .

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

« Controllare che gli accessori si trovino nella parte sottostante dell'imballo.

* Non utilizzare impropriamente la maniglia della porta del forno nelle fasi di trasporto e di montaggio dell’apparecchio.

8.3 Incasso del forno

« Ai fini del corretto incasso del prodotto & necessario che il mobile abbia le seguenti caratteristiche:

- i pannelli adiacenti al forno devono essere di materiale resistente al calore;

- nel caso di mobili in legno impiallacciato, le colle devono essere resistenti alla temperatura di 100°C;

- per 'incasso del forno, sia nel caso di inserimento sottotavolo che a colonna, il mobile deve avere le dimensioni riportate in Fig. 1-pag 17

* Posizionare il forno nel mobile ed avvitare le 4 viti fino al serraggio completo utilizzando gli appositi fori della facciata visibili aprendo
la porta del forno. Assicurarsi di inserire le viti in direzione della mezzeria del legno del mobile. (vedi Fig.1-3-pag 17).

Prima di fissare le viti, assicurarsi inoltre che il forno sia correttamente allineato al pavimento tramite livella a bolla.

» E’ bene che venga assicurata un’opportuna ventilazione per mezzo di un’apertura nella parte alta del mobile a colonna oppure di
una apertura di 10 mm sopra la cornice del forno. (vedi Fig. 1 - pag 17).

* Nel caso in cui il forno debba essere installato in prossimita di altro elettrodomestico, occorre accertarsi che durante il funzionamento
non vi sia reciproco disturbo.

+ Una volta incassato I'apparecchio, non devono essere possibili contatti con le parti elettriche.

8.4 Allacciamento alla rete elettrica

Per il collegamento diretto alla rete, & necesario prevedere un dispositivo che assicuri la disconnessione dalla rete, con una distanza
di apertura dei contatti che consenta la disconnessione completa nelle condizioni della categoria di sovratensione lll, conformemente
alle regole di installazione.

ATTENZIONE: La spina deve essere accessibile ad apparecchio installato.

Informazioni utili per I'installatore:

« il cavo di colore verde-giallo deve essere utilizzato per effettuare il collegamento a terra;

« il cavo blu per il neutro;

« il cavo marrone per la fase;

« il cavo non deve entrare in contatto con pareti che abbiano una temperatura superiore a 75°C;

* in caso di sostituzione del cavo, il nuovo deve essere di tipo HO5RR-F o HO5V2V2-F con sezione adeguata (vedere schemi in Fig.
2-pag 17);

* in caso I'apparecchio sia fornito senza cavo, utilizzare un cavo di tipo HO5RR-F o HO5V2V2-F con sezione adeguata (vedere schemi
in Fig. 2-pag 17).

L'installatore & responsabile del corretto collegamento elettrico e dell’'osservanza delle norme di sicurezza. Gli schemi di collegamento
elettrici di riferimento sono indicati in Fig. 2- pag 17.
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IT Istruzioni

AVVISO IMPORTANTE
Il produttore non pud essere ritenuto responsabile per eventuali danni causati dal mancato rispetto delle indicazioni fornite, delle
regolamentazioni e delle norme in vigore.

9. INDICAZIONI GENERALI

9.1. Accessori del forno

Gli accessori presenti nel forno sono:

1. La griglia, la quale serve a supportare le teglie per contenere dolci, arrosti o direttamente le carni da cuocere al grill, é provvista di
due fermi situati nella parte posteriore e deve essere inserita nel forno fino a toccarne la cavita posteriore.

2. La leccarda posizionata sotto la griglia serve per raccogliere i sughi colati dagli alimenti cotti direttamente sulla griglia stessa. La
leccarda puo essere usata anche per cuocere gli alimenti.

9.2. Kit “Guide forno Estraibili”

Alcune versioni del prodotto sono dotate delle guide telescopiche. Queste rappresentano un vero e proprio comfort in fatto di cottura,
perché consentono I'estrazione completa delle griglie assicurandone il bloccaggio a fine corsa. Una comodita che permette di gestire
gli alimenti senza paura di scottarsi e che assicura una pulizia piu profonda. E’ possibile a richiesta equipaggiare il forno con il Kit di
“Guide Estraibili“.

La richiesta va inoltrata al vostro rivenditore.

10. TEST FUNZIONALE - MODALITA DIAGNOSTICA

10.1. GENERALITA’

Per attivare la modalita di Diagnostica e Collaudo in Linea premere I'asse della manopola per almeno 5 secondi al power-up con
selettore in OFF

Il programma di diagnostica prevede l'intervento dell’'operatore sulla manopola per eseguire 'avanzamento
sequenziale del passo operativo. La procedura termina automaticamente per time-out se non viene toccata la manopola entro una
finestra di 3 minuti.

L'uscita dalla Diagnostica riporta sempre il controllo nello stato operativo di Power-Up.
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11.ASSISTENZA
Per assistenza tecnica autorizzata e ricambi originali rivolgersi al numero unico*

848998703

Oppure visitare il sito www.bompani.it

* al costo massimo di 2 centesimi di euro al minuto (iva inclusa) anche da cellulare.
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FR Introduction

Nous tenons a vous remercier d’avoir choisi I'un des fours BOMPANI ITALIA. Ce nouveau produit, congu et fabriqué avec des
matériaux de qualité, en alliant innovation et technologie, vous aidera dans la réalisation de vos recettes. Nous vous prions de lire
attentivement les instructions trés faciles qui vous permettront d’atteindre d’excellents résultats des la premiere utilisation.

Elles contiennent des informations importantes pour la sécurité, I'utilisation et I'entretien de votre appareil.

Cette notice est prévue pour les différentes versions du produit. Tenez compte uniquement des paragraphes qui concernent les ac-
cessoires et I'instrumentation présents dans le produit que vous avez acheté.

BOMPANI ITALIA ne sera pas responsable des dommages occasionnés aux choses et aux personnes dérivant d’'une mau-
vaise installation ou de I'utilisation inappropriée de I’'appareil.

Pour d’éventuelles commandes de pieces de rechange, la demande au revendeur doit comprendre le n° du modéle et le n° de série
reportés sur la plaquette visible lorsqu’on ouvre la porte du four.

Les fabricants d’électroménagers doivent se conformer a différentes normes ; c’est dans cet objectif que BOMPANI ITALIA produit
ses appareils et, lorsque cela est possible, prévoit des innovations pour améliorer la sécurité et le respect de I'environnement.

Tous les produits BOMPANI ITALIA sont donc conformes :

« a la directive 2006/95/CE qui concerne les produits électriques alimentés a Basse Tension. La directive impose que tous les matéri-
els électriques et électroniques destinés a étre utilisés a des tensions entre 50-1000Vca et entre 75-1500 Vcc soient fabriqués
conformément a la regle de I'art en matiére de sécurité, aussi bien en milieu domestique qu’industriel. La Directive s’applique en
général aux appareillages électriques et sert a éviter tout risque lié a I'utilisation du courant électrique ;

« au REGLEMENT EUROPEEN 1935/2004 relatif aux matériaux et aux objets destinés & étre en contact avec les denrées alimen-
taires ;

« ala directive 2002/95/CE relative a la limitation ou I'interdiction de I'utilisation de certaines substances dangereuses, conscients du
fait que la valeur d’'un produit se construit aussi sur la valeur sociale que celui-ci génere ;

« a la directive 2002/40/CE, la norme de référence qui applique la vieille directive 92/75/CEE sur l'indication de la consommation
d’énergie des fours électriques a usage domestique ;

«ala directive 2004/108/CEE qui concerne la compatibilité électromagnétique. Cette directive se propose de réglementer les sig-
naux émis par les appareils pendant leur fonctionnement normal ainsi que la protection contre tout dommage des réseaux publics
de télécommunication ;

* a la directive 2002/96/CE relative aux déchets d’équipements électriques et électroniques (DEEE), conscients que la récolte dif-
férenciée appropriée pour la remise de I'appareil au recyclage, au traitement et a I'écoulement environnemental compatible con-
tribue a éviter des effets négatifs possibles sur I'environnement et la santé et favorise le recyclage des matériaux qui composent le
produit.



AVANT D’UTILISER L’APPAREIL LIRE ATTENTIVEMENT LES INSTRUCTIONS ET LES CON-
SERVER POUR TOUTE CONSULTATION FUTURE

POUR VOTRE SECURITE

Tout utilisateur est responsable de I'utilisation correcte et du parfait état du produit acheté.
« Si 'appareil est endommageé, ne pas l'utiliser (voir Assistance)

 Pour toute réparation, s’adresser uniquement a un Centre agréé par le fabricant et exiger des pieces de rechange d’origine. Le
non respect de ce qui est reporté ci-dessus peut compromettre la sécurité de I'appareil.

* Le branchement de I'appareil ne peut étre effectué que par du personnel autorisé, conformément aux normes en vigueur concer-
nant I'alimentation électrique et aux normes de construction des différents pays.

» Avant toute opération de nettoyage ou d’entretien, débrancher I'appareil.

« Pour enlever la fiche de la prise de courant, ne pas tirer le cable d’alimentation, mais I'enlever délicatement pour éviter la rupture
des fils électriques a l'intérieur de la fiche.

« Eviter de placer les cables de I'alimentation en contact avec des parties qui chauffent pendant ['utilisation ou qui pourraient étre
écrasées.

» Ne pas conserver dans le four des objets inflammables, explosifs et qui ne résistent pas a la chaleur tels que, papier, chiffons ou
détersifs, parce qu’ils peuvent prendre feu a I'allumage du four.

* Bien que notre produit soit conforme aux normes en matiere de respect des températures superficielles (porte froide), il est con-
seillé d’éloigner les enfants du bandeau de commandes et de la porte du four lorsque celui-ci est en marche.

» Pour mettre ou prendre les récipients, enfiler toujours des gants thermiques spéciaux.

« Surveiller toujours la cuisson parce que les graisses utilisées sont facilement inflammables. Eliminer les dépdts de graisse et les
autres résidus d’aliment avant d’utiliser de nouveau le four.

« Sur la porte ouverte du four, ne jamais poser d’objets lourds car les charnieres pourraient s’abimer.

» Les dommages causés par I'inobservation de ces instructions ne rentrent pas dans le droit de garantie.

Premiére mise en marche

 Avant toute opération de nettoyage ou d’entretien, débrancher I'appareil.

* Retirer les accessoires du four.

 Enlever completement du four les résidus de 'emballage, par ex. des fragments de polystyrene.

Puis procéder comme suit :

1.Retirer les grilles du four.

2.Nettoyer le four et les accessoires avec une solution de lavage commerciale bien chaude

3.Passer un chiffon doux humide a I'extérieur.

4. .Remonter les grilles.

5.Avant d'utiliser le four pour la premiére fois, le faire chauffer a vide pendant au moins 30 minutes avec le thermostat au maximum
et la porte fermée. Puis éteindre, ouvrir la porte du four et aérer la piece. L'odeur que I'on sent est due a I'évaporation des sub-
stances utilisées pour protéger le four.

Choisir des solutions commerciales qui ne sont pas nocives pour I'environnement et pour la santé, en évitant les produits avec des
composants chimiques inutilement agressifs.

Pour les nettoyages suivants, voir les instructions du chapitre 6.

Avant la mise en marche, contréler minutieusement que I'appareil n’ait pas subi de dommages.
Si les endommagements du produit sont dus au transport, le communiquer dans les plus
brefs délais au Centre d’assistance de compétence le plus proche de la zone de résidence.

ATTENTION: La réparation en garantie pour des dommages esthétiques n’est possible qu’au moment de la livraison et de la
premiére mise en marche de I'appareil électroménager. L’acheteur doit donc vérifier s'il est en bon état. En cas d’anomalies, ap-
peler le technicien sans retard, en suivant les modalités du fabricant fournies dans le chapitre « Assistance ».



1. GENERALITES

ATTENTION: L’installation doit étre effectuée par un technicien qualifié, lequel devra se conformer aux indications prévues énon-
cées dans ce mode d’emploi et a la normative (Loi n.46 du 05.03.1990 — Normes pour la sécurité des appareils ménagers)

2. INTERFACE UTILISATEUR ET COMMANDES (BANDEAU DE COMMANDE)

& * 6
A\ / [a
: 38 ~C & - A

3 -
T® Afficheur Horologe

TEMP
& TIME

2.1 ICONES DE L'AFFICHEUR ET SIGNALEMENTS

Casserole Elle représente I'état de cuisson :
T - Allumée, elle indique que le four est en pleine cuisson.
% - Clignotante, elle indique la fin d’'une cuisson temporisée.

-

Eteinte, elle indique que la cuisson est bloquée par un départ retardé.
En cas de départ retardé, I'icone reste éteinte et ne s’allume qu’au déclenchement de la cuisson.

Automatique Elle représente I'état de cuisson Automatique:
. - Elle est normalement éteinte.
- Allumée, elle indique qu’une temporisation de cuisson a été sélectionnée (le four n’est donc pas
en mode manuel), son sens se complete avec I'icéne Casserole.
- Clignotante, elle signale la fin d’'une cuisson a temps.

Cloche Elle représente I'état du minuteur.
g - Elle est normalement éteinte.
et - Allumée, elle indique que le minuteur fonctionne ou qu’une programmation est en cours.

- Une fois le temps écoulé, la cloche s’éteint.

Etat du four Affichage

Power-up Icones « 0 00 » et « Auto » clignotantes, et « : » allumée fixe.

Stand-by Heure actuelle avec icone « : » et « Casserole » éteinte.

Cuisson manuelle a temps indéfini Heure actuelle avec icone « : » et « Casserole »

Fonctionnement semi-automatique avec durée | Heure actuelle avec icone « : » , « Casserole » et « Auto »

de cuisson

Fin de cuisson semi-automatique Heure actuelle avec icone « : » , « Casserole » et « Auto »

Départ retardé cuisson automatique Heure actuelle avec icone « : » et « Auto ». La « Casserole » est éteinte.
Fin de cuisson Heure actuelle avec icone « : ». « Auto » clignote.

Affichage température Valeur de la température programmée, suivie de « © ».

2.2. AFFICHEUR ICONOGRAMME DES MODES DE CUISSON

Il affiche les éléments sélectionnés dans le programme de cuisson et renforce les indications des icones de I'afficheur central :
Le symbole « Volte du Four/Eclairage » :

- Allumé, il signale que le four est en fonction.

- Il est éteint, lors de cuissons retardées, pour indiquer qu’une cuisson n’est pas encore active.

Le symbole « Ventilateur» :
- En cas de cuisson ventilée, une animation constituée de 4 pales tournantes s’affiche.
- Durant les cuissons retardées, les 4 pales du ventilateur sont allumées sans animation.

2.3. TOUCHE SHUTTLE & PUSH

Elle permet de modifier les affichages des parametres a travers trois actions possibles :
- « Push » : Pression (et relachement) pour faire défiler les choix des menus
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- « + » :inclinaison vers la droite pour augmenter
- « - » rinclinaison vers la gauche pour diminuer

Les actions « + » et « - » agissent sur :

- les temporisations, durant les respectives phases de réglage

- la valeur de la température avec une détermination de 5°C quand le four est en mode de cuisson, et elles se répétent automa-
tiquement si maintenues appuyées.

Un pas tous les 500 ms pendant la premiére seconde
Un pas tous les 60 ms a suivre

Chacune des trois actions « Push », « + » et « - » est accompagnée par un bref signal acoustique (« clic ») qui confirme I'identification
de I'action.

2.4.FONCTIONS CICLIQUES « PUSH »

En cas de pressions répétées, la séquence suivante de visualisations s’affiche, selon que le sélecteur soit sur « OFF » ou sur « non-
in-OFF »

Pression avec | Pression avec | Display affiché aprés 2 secondes | Action Utilisateur a travers

sélecteur sur sélecteur sur “+” ou “-”
OFF NON IN OFF
1 1 --- clignote comme valeur par Réglage du temps du sig-
défaut, autrement valeur actuelle | nal d’alarme
Non dispon. 2 --- clignote comme valeur par Réglage du temps de cuis-
défaut, autrement valeur actuelle | son
Non dispon. 3 La résultante entre heure actuelle | Réglage de I'heure de fin

et durée (par défaut ou actuelle) | de cuisson
en mode clignotant

4 4 L’horloge clignote Réglage de I'heure actuelle
(horloge)

3. UTILISATION DU FOUR

Au premier allumage du panneau de contrble, 'horloge s’affiche et clignote, indiquant 12h00, elle s'incrémente d’une unité toutes les
minutes.

Le fonctionnement du four et impossible, quelque soit le positionnement du sélecteur des fonctions, et le contréle est positionné au-
tomatiquement sur « Réglage Horloge ».

3.1. REGLAGE DE L’'HORLOGE

Le réglage de I'horloge est permis, quelque soit le positionnement du sélecteur, seulement dans le cas ou une cuisson a temps n’a
pas été sélectionnée.

Si vous n’étes pas dans la fonction « Réglage Horloge », faites défiler les choix du menu en appuyant sur le bouton (S&P) jusqu’a
I'affichage de « hour » pour accéder au réglage horloge.

Régler I'heure en utilisant « + »/ « - » ; pousser et relacher 'axe du bouton pour confirmer.

Régler donc les minutes en utilisant « + »/ « - » ; pousser et relacher 'axe du bouton pour confirmer.

Aprés la confirmation des valeurs, le four se positionne automatiquement sur la modalité opérative prévue par le sélecteur (OFF ou
cuisson).

3.2. MINUTEUR
Il ne fonctionne pas avec I'électricité, et il est toujours disponible indépendamment de I'état du four. Appuyer et relacher I'axe du bouton
de préparation (editing) pour faire défiler les choix du menu, jusqu’a I'affichage de « bELL ».

Attendre 2 secondes et la valeur du minuteur apparait (« - - - » si le minuteur n’est pas réglé).
Pour le régler, agir en utilisant « + » et « - ».
Si le minuteur n’était pas réglé, a la premier pression de « + » ou « - » la valeur 90’ est proposée par défaut. Pour confirmer la valeur

pousser et relacher I'axe du bouton ou attendre 4 secondes. A la fin du temps fixé, un signal acoustique est associé au clignotement
du symbole cloche.
Pour éteindre le signal acoustique et le clignotement il suffit d’appuyer sur le bouton de service (shuttle).

3.3. ALLUMAGE ET SELECTION DU MODE DE CUISSON

Tourner le sélecteur du mode de cuisson dans la position désirée.

Sur I'afficheur le mot « On » apparait pendant 2 secondes, aprés quoi la visualisation de la température par défaut s’associe a la
fonction choisie, pendant que le symbole correspondant est mont%é sur l'afficheur - iconogramme.



Le choix est connu grace a un sélecteur a positions multiples, avec fonction d’encodeur, connecté au sélecteur de puissance. Chaque
changement de sélection, raméne la température a la valeur associée par défaut a une fonction particuliere, comme on peut le voir
sur I'afficheur.

3.4. REGLAGE DE LA TEMPERATURE

La température peut étre modifiée a l'aide de « + » / « - » quand elle est affichée. Le four affiche I'heure actuelle durant la cuisson et
en appuyant une fois sur « + » / « - » il indique la valeur de la température courante. Les pressions successives de la touche modifient
la valeur.

3.5. ARRET DU FOUR
Pour éteindre le four positionner le sélecteur de puissance sur « 0 » et retourner a la visualisation de I'heure. Le four est prét pour de
nouveaux réglages.

3.6. FONCTIONNEMENT MANUEL A TEMPS INDEFINI
Il suffit d’allumer le four et de sélectionner un mode de cuisson.

3.7. FONCTIONNEMENT SEMI AUTOMATIQUE DE DUREE DE CUISSON
Allumer préalablement le four et sélectionner une fonction de cuisson.

Pour régler une durée de cuisson, faire défiler les choix du menu en appuyant sur le bouton (S&P) jusqu’a I'affichage alterné du mot
« dur » et du temps de cuisson actuel. Corriger le temps avec « + » / « - ».

Si le temps n’a jamais été réglé avant, I'affichage indique comme valeur « - - - » et a la premiére pression de « + » / « - » apparait 90’
comme durée prédéfinie.

Pour confirmer la valeur, appuyer et relacher I'axe du bouton ou attendre 4 secondes. Lorsque le temps sélectionné est écoulé, un
triple signal acoustique discontinu de moyenne intensité se déclanche: le four s’éteint et I'afficheur montre I'heure avec la lettre « A
» clignotante.

Pour retourner en mode de fonctionnement a temps indéfini, manipuler le bouton.

Déplacer le sélecteur 1 en position « 0 » pour retourner a la visualisation de 'horaire.

Le four est prét pour de nouveaux réglages.

3.8. FONCTIONNEMENT SEMI AUTOMATIQUE DE FIN DE CUISSON
Allumer préalablement le four et sélectionner une fonction de cuisson.

Pour régler I'heure a laquelle doit s’éteindre le four, faire défiler les choix du menu jusqu’a l'affichage alterné du mot «End » et de
I'heure de fin de cuisson.
Si 'heure n’a jamais été réglée avant, la visualisation de la valeur actuelle sera la méme de I'horaire courant.

Agir en utilisant « + » / « - » pour régler la valeur des heures ; pour la confirmer (et passer au réglage des minutes), appuyer et relacher
I'axe du bouton ou attendre 4 secondes.

Agir en utilisant « + » / « - » pour régler la valeur des minutes ; pour la confirmer, appuyer et relacher I'axe du bouton ou attendre 4
secondes.

Lorsque le temps sélectionné est écoulé, un triple signal acoustique discontinu de moyenne intensité se déclanche: le four s’éteint et
I'afficheur montre I'heure avec la lettre « A » clignotante.

Pour retourner en mode de fonctionnement a temps indéfini, manipuler le bouton.

Déplacer le sélecteur 1 en position « 0 » pour retourner a I'affichage de I'heure.

Le four est prét pour de nouveaux réglages.

3.9. FONCTIONNEMENT AUTOMATIQUE

Est une combinaison des deux modalités précédentes, il faut a la fois régler la durée de cuisson que le temps de fin de cuisson, pour
permettre une cuisson avec départ retardé. Les charges électriques du four restent éteintes pendant la phase d’attente et s’activent
automatiquement a I’heure prévue pour l'allumage. Cette heure n’est pas directement réglable, mais c’est le résultat de la combinai-
son de la durée et de I'heure d’arrét.

3.10. ANNULATION DES PARAMETRES

Pour annuler un parameétre quelqu’il soit, il suffit de faire défiler les choix du menu en appuyant et relachant 'axe du bouton de sé-
lection. Quand la parole relative au paramétre qu’on désire effacer s’affiche, ne pas lacher I'axe du bouton mais le garder appuyé
pendant 5 secondes.

En alternative, les temps de durée et de fin de cuisson peuvent aussi étre effacées en replagant le sélecteur de puissance sur OFF.

3.11. VARIATION DU SIGNAL ACOUSTIQUE

En déplacgant le bouton de service (shuttle) sur « - », avec le four en standby et le sélecteur sur OFF, il est possible de varier I'inten-
sité du signal acoustique (combinaison du volume et de la fréquence) parmi trois valeurs prédéfinies. La derniére valeur émise est
enregistrée pour les prochains signalements.



3.12. MODES DE CUISSON ET MODELES

La sélection des modes de cuisson s’effectue a travers un sélecteur rotatif de puissance a cames. Un potentiométre avec des fonctions
d’encodeur est assemblé a I'axe du sélecteur de puissance, avec la méme quantité de positions que celui-ci.

Les 8 ou 11 modes de cuisson sont donc codifiées, chacun avec son propre voltage, compris entre 0 et 5 Volt.

Un mode de cuisson (« profile ») est caractérisé par :

- Une température minimum

- Une température de cuisson conseillée

- Une température maximum

- Un ensemble de parameétres qui optimisent les prestations du réglage thermique
- Seuil d’allumage et seuil d’arrét du ventilateur tangentiel

Le tableau suivant résume les modalités de fonctionnement codifiés et les relatifs paramétres

Fonctions = -
zZ —
|_
w | 5 G i E_(: wl|w|%|2
(] w 5 2 - W |w
1o > 13 |2 |T| Z2 |8 w
dle|lw|lw|d|ldlos|lE|E ]| 2 ([28 &
st 12| 5la|l2|z|z (282 |2|3|F% 3 |||z ]|z
S|2|oa|la|a|o|loloS| 6 |b|aloe2 22|22
ID — 0 0+ 1 2 3 4* 5 6 7 8 9* 10 11 12 | 13 | 14 | 15
128
Température - - 0 50 [ 50 | L1 50 | 50 [ 50 | 50 | L1 | 180 | 50
minimum
Température - - | deF [ 200 [ 200 | L2 | 180 | 175 | 200 | 175 | L4 | 200 | 200
Default
Température Max. - - 0 |[250|250| L5 | 200 | 250 | 250 | 250 | L5 | 220 | 250
Tangentiel Seuil On | 160 | 160 | n/a | 200 | 200 | 160 | 160 | 200 | 200 | 200 | 160 | 160 | 160
Tangentiel Seuil Off | 110 | 110 | 110 | 110 | 110 | 110 | 110 | 110 | 110 | 110 | 110 | 110 | 110

Le tableau suivant décrit les modeles et le lien entre la position du sélecteur et la fonction.

Modeéle OFF |1 |2 |3 |4 |5 |6 |7 |8
ID Fonctions |0 117 |6 [8 |4*]2 [5 |3
8+0P

Position 0 112 |3 |4 |5 |6 |7 |8
Encodeur




Le tableau suivant récapitule les modes de fonctionnement du four.

Fonctions du four
Pr 01 Indique I'activation de la fonction de décongélation des aliments.
;lé
Pr 02 Les résistances supérieure et inférieure sont activées simultanément. Le four dégage de la cha-
leur par le haut et par le bas, ce qui permet la « cuisson traditionnelle ».
Pr 03 Indique I'activation de la cuisson ventilée (résistance circulaire + turbine). Cette fonction est
@ idéale pour activer le levage de la pate.
Pr 04 Indique I'activation du fonctionnement four ventilé (résistances supérieure et inférieure + turbine).
Pro5 | (yyyy Indique I'activation de la fonction grilloir. La température élevée du grilloir est conseillée pour
dorer les aliments.
Pr 06 D Activation de la résistance inférieure. Le four chauffe seulement par le bas.
Pro7 | (vvwv Indique I'activation de la fonction grilloir renforcé ventilé (grilloir + résistance supérieure +
turbine). L'irradiation thermique unidirectionnelle s’ajoute au brassage de I'air dans I'enceinte du
four. Ainsi la surface des aliments ne peut pas briler et le pouvoir de pénétration de la chaleur
augmente. Idéal pour les pates et les entrées au four.
Pr 08 Indique I'activation de la résistance inférieure et de la turbine. Cette fonction est idéale pour la
cuisson de la pizza (Pour de plus amples informations, consulter le paragraphe concernant la
cuisson de la pizza).

Dispositif de sécurité

Pour éviter la surchauffe de I'appareil, le four est équipé d’un dispositif de sécurité qui se met en marche lorsque le thermostat princi-
pal a une anomalie de fonctionnement. Dans ce cas, I'alimentation électrique est interrompue : ne pas essayer de réparer soi-méme
le probleme, mais appeler le Centre d’Assistance Agréé le plus proche.Avant d’introduire les aliments a cuire, nous conseillons un
préchauffage d’au moins 10 minutes.Si I'on effectue la cuisson a four ventilé, il est possible de charger simultanément deux grilles.
Cependant, si 'on modifie la quantité ou la qualité des aliments, les temps de cuisson changent aussi.

Conseils de cuisson

Décongélation

Tourner la manette du sélecteur sur le symbole et laisser le thermostat sur zéro. La turbine au fond du four fait circuler I'air a
température ambiante autour de I'aliment. Cette fonction est indiquée pour la décongélation de tout type d’aliment, mais en particulier
pour les mets délicats qui n’ont pas besoin de chaleur tels que : tartes glacées, desserts a la creme ou a la chantilly, desserts aux fruits.

Cuisson traditionnelle

Tourner la manette du sélecteur sur le symbole D et régler le thermostat sur la température désirée. Le four dégage de la chaleur
par le haut et par le bas ce qui permet une cuisson uniforme.

Cuisson ventilée

Tourner la manette sur le symbole et régler le thermostat sur la température désirée. Dans ce type de cuisson, la turbine doit
faire circuler la chaleur dans I'enceinte du four. On obtient ainsi une distribution plus uniforme de la chaleur et donc une cuisson plus
délicate. Cette fonction est utile aussi pour cuire simultanément plusieurs plats en les plagant sur plusieurs niveaux. Dans ce cas, il
est conseillé d'utiliser la premiére et la troisiéme glissiére en partant du bas. Pour une seule cuisson, choisir les gradins les plus bas
pour obtenir de meilleurs résultats. Cette fonction est idéale pour la préparation des soufflés qui demandent une cuisson délicate et
uniforme.

Cuisson de viandes et de poisson

Les viandes peuvent étre mises dans des récipients adaptés a la cuisson au four ou directement sur la grille. Dans ce second cas, il
faut TOUJOURS verser un peu d’eau dans la lechefrite et I'enfiler dans les glissiéres sous la grille. La léchefrite recueille le jus des
grillades et I'eau évitera que les graisses brllent et dégagent de mauvaises odeurs et de la fumée. Les viandes blanches, les volailles
et le poisson demandent en général une cuisson a température moyenne (entre 150 et 175 degrés), tandis que la cuisson « saignante
» et bréve de viandes rouges demande des températures entre 200 et 220 degrés.

Cuisson de la pizza

Pour la cuisson de la pizza, activer la fonction : avec ce programme, les éléments chauffants inférieurs s’allument et la turbine
se met en marche. Cette combinaison permet le chauffage rapide du four, avec apport de chaleur surtout par le bas. Si on utilise
plus d’une grille a la fois, les changer de position a mi-cuisson. La température conseillée est de 220° pour une durée moyenne de
15-20 minutes environ.



Cuisson de patisseries
Pour leur cuisson, la température doit étre modérée, de 160° a 180°C. Avant de commencer la cuisson d’un dessert, préchauffer le
four pendant 15 minutes environ, et lorsque la cuisson a commencé, éviter d’ouvrir la porte du four.

Préparations Poids Positions des gra- | Température Temps Temps de
(Kg) dins de cuisson en (°C) depréchauffage cuisson
partant du bas (minutes) (minutes)
Pates: Lasagne 2.5 2 210 10 60-75
Cannelloni 25 2 200 10 40-50
Pates 25 3 200 10 40-50
Viande : Veau 1.7 2 220-250 10 120-160
Poulet 15 2 200-220 10 45-60
Canard 1.8 2 200-220 10 100-110
Lapin 2.0 2 200-220 10 70-80
Agneau 1.8 2 200-220 10 90-95
Poisson : Maquereaux 1.1 2 160-220 10 45-70
Denex 1.5 2 160-220 10 45-70
Truite en papillote 1.0 2 160-220 10 45-70
Pizza: Napolitaine 1.0 1-3 200-230 15 10-20
Tartes :  Biscuits 0.5 2-3 160-180 15 30-50
Torte a la confiture 1.1 2-3 160-180 15 30-50
Torte salées 1.0 2-3 160-180 15 30-50
Torte avec levure 1.0 2-3 165 15 30-50
Cuisson
au grilloir: Biftecks de veau 1 2 - 5 15-20
Cotelettes 1,5 2 - 5 20
Hamburgers 1 2 - 5 7
Maquereaux 2 - 5 15-20
Toasts n° 4 2 - 5 5

NB: Les temps de cuisson sont approximatifs et peuvent étre modifiés en tenant compte des golts personnels.

4. PARTICULARITES DE CERTAINES FONCTIONS

4.1 DEFROST
Visualisation sur I'afficheur du message « dEF » sans possibilité de modifier la température.

4.2. FONCTION SPECIALE GRILLOIR

Les paramétres de cuisson grilloir permettent de sélectionner des niveaux de puissance via une activation cyclique des phases d’al-
lumage et d’arrét.

Un premier seuil thermique de « fin préchauffage » garde les résistances allumées en permanence pendant la phase initiale, puis le
four se met a fonctionner a sa cadence normale.

Un deuxiéme seuil thermique détermine une autre limite de fonctionnement : dans la mesure ou ce seuil est dépassé, le temps d’arrét
est immédiatement augmenté pour retarder le rallumage du four et repasser ainsi sous la valeur seuil.

La durée de fonctionnement est toujours fixe, alors que le temps d’arrét est un temps minimum.

4.3. TABLEAU DE DEFINITION DES FONCTIONS GRILLOIR

Température sonde | Température sonde | Durée ON | Durée OFF
Fin préchauffage Limite de fonction- | (fixe) (minimum)
nement
GRILL Niveau 1 110 140 60 sec. 160 sec.
GRILL Niveau 2 120 160 70 sec. 140 sec.
GRILL Niveau 3 130 180 80 sec. 120 sec.
GRILL Niveau 4 140 200 90 sec. 100 sec.
GRILL Niveau 5 150 220 110 80 sec.
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4.4. CONTROLE VENTILATEUR TANGENTIEL

4.4.1. Sélection d’un cycle de cuisson

Le ventilateur tangentiel s’active, indépendamment de la température du centre du four, aprés 15 minutes de la sélection ou, en tous
cas, méme avant si la température relevée sur la sonde est supérieure a la valeur du “seuil d’allumage”. Durant la fonction “Defrost”
le ventilateur tangentiel s’active immédiatement.

4.4.2. Arrét d’un cycle de cuisson (Off, stand-by)

Quand un mode de cuisson finit, une phase d’observation de 20 minutes commence, durant laquelle le ventilateur tangentiel est
éteint si la température est inférieure a la valeur du “seuil d’arrét”. Apres 20 minutes, le ventilateur tangentiel est maintenu éteint
indépendamment de la température.

5. MESSAGES D’ERREUR
5.1 ANOMALIE DE FONCTIONNEMENT

5.1.1 RELEVEMENT ET SIGNALEMENT
Le Controle peut relever les anomalies de fonctionnement et agir dans le cas ou elles persistent plus d’'une minute (temps de persi-
stance). Les anomalies transitoires momentanées ne provoquent pas de réactions de la part du Controle.

Les charges électriques sont éteintes et un signal pour I'utilisateur se déclanche : sur I'afficheur apparait le mot « E », suivi par un
code numérique d’anomalie et accompagné par une alarme sonore.

Cette modalité demeure aussi dans le cas ou 'anomalie disparait. D’éventuelles, ultérieures anomalies sont toujours relevées et
signalées.

5.1.2. EFFACEMENT (RESET) DU SIGNALEMENT
En positionnant le sélecteur de fonctions sur OFF on obtient I'effacement des anomalies survenues et des relatifs signalements, et
on peut accéder a la réinitialisation du systeme de relevement.

L’affichage du code disparait et le systeéme cherche a opérer comme si rien ne s’était passé :
- si 'anomalie est résolue, il N’y aura plus aucune indication car le systéeme est a nouveau parfaitement opératif
- si au contraire I'anomalie est encore présente, elle sera signalée encore une fois

Si par contre le signalement est survenu avec le four position OFF, il est toujours possible de positionner le sélecteur sur une quel-
conque autres fonctions : on obtient toujours la réinitialisation du systeme de relévement.

5.1.3. TABLEAU RECAPITULATIF DES CODES D’ANOMALIE

Code | DESCRIPTION

1 Sonde de température Cavité (circuit ouvert)
2 Sonde de température Cavité (court-circuit)
64 Sélecteur de fonctions pas connecté a la carte de puissance. Ce probleme

ne peut pas étre résolu, car 'unité de commande ne peut pas reconnaitre la
position du sélecteur de fonctions.

128 Sélecteur S&P pas connecté a la carte de puissance.

Autres Anomalie multiple : la valeur est la somme de chaque probléme.
valeurs

6. NETTOYAGE ET ENTRETIEN
Tenez compte uniquement des paragraphes qui concernent les accessoires et I'instrumentation présents dans le produit que vous
avez acheté.

6.1. Nettoyage

Conseils pour le nettoyage du four

» Premiére regle : des nettoyages fréquents. Pour un nettoyage naturel, il est conseillé d'utiliser simplement de I'eau chaude dans
laquelle on aura dilué du bicarbonate et/ou du citron et/ou du vinaigre blanc.

* Pour le nettoyage, ne pas utiliser d’appareils a vapeur.

« Il est conseillé de ne pas vaporiser les détergents directement sur la zone des commandes mais d'utiliser une éponge.

* Ne jamais nettoyer les verres lorsqu’ils sont encore chauds car ils pourraient éclater a cause de la différence de température. Tou-
jours attendre qu'’ils tiédissent.

« Eviter absolument les produits qui contiennent de la soude caustique, des solvants et beaucoup d’autres substances nocives, car il
y a le risque de ne plus pouvoir les enlever complétement et les résidus restants dans les fentes du four se libérent sur les aliments
que I'on cuira par la suite.

« Pour nettoyer un four pas trop sale : passer un citron coupé en deux sur la surface, laisser sécher puis passer une éponge légéere-
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ment humide pour enlever les résidus de saleté et de jus de citron.

« Si le four est trés sale de graisse, mettre a l'intérieur une casserole avec deux litres d’eau chaude additionnée d’une cuiller d’'am-
moniaque et la laisser toute la nuit. Enlever la graisse avec une éponge le matin suivant.

* Lorsqu’on prévoit de cuisiner des aliments fort gras, on peut adopter une précaution trés simple : protéger la base du four avec une
feuille d’aluminium, que I'on peut enlever facilement avec les résidus de graisse, a la fin de la cuisson.

* Pour les détergents, penser a I'environnement et suivre les instructions du fabricant.

* Actuellement, il y a les détergents concentrés, solides ou liquides. Leur avantage : moins d’'impact environnemental.

* Il est conseillé de rincer abondamment le four et de I'essuyer aprés son nettoyage.

* Les accessoires présents dans le four, a I'exception des glissiéres, peuvent étre lavés aussi dans le lave-vaisselle.

 Pour des rayures superficielles, il est conseillé d’appliquer un détergent/polissant spé cial acier inoxydable avec un chiffon doux.

* Ne pas utiliser de substances servant au nettoyage de I'argent.

Conseils pour le nettoyage de I’acier inox

L’entretien et le nettoyage du four sont importants pour préserver dans le temps le brillant et ’homogénéité de I'acier. L’acier inox
utilisé pour la production de nos fours est le Silver Ice ; un traitement spécial anti-empreinte de doigts garantit et maintient son brillant,
surtout aprés son utilisation. Il est conseillé de ne jamais utiliser d’éponges abrasives, de tampons a récurer, de laines d’acier, d’acides
ou de produits qui pourraient rayer la surface. Le nettoyer avec des chiffons doux et des détergents pour la vaisselle absolument non
abrasifs, les créemes ne sont pas indiquées car elles contiennent des microabrasifs qui pourraient rayer I'acier.

Conseils pour le nettoyage de I’émail et du verre

L’émail est un revétement vitreux qui a une excellente résistance a la chaleur et aux acides. Comme le verre peut étre attaqué par
le contact prolongé avec des substances acides, nettoyer immédiatement les taches de sauce tomate, de citron, de vinaigre. Pour
les taches les plus tenaces, utiliser du bicarbonate ou du détergent en creme, non abrasif. Ne jamais utiliser les produits anticalcaire:
car ils pourraient abimer irrémédiablement I'’émail. L'intérieur des fours est lui aussi émaillé et doit étre nettoyé avec des produits
spécifiques, que I'on trouve facilement dans le commerce, de préférence aprés chaque cuisson, lorsque le four est encore tiéde. Il est
conseillé de ne pas laisser la saleté s’accumuler car il est plus difficile aprés de nettoyer les couches d’incrustations et I'on risque de
tacher et d’abimer I'émail pour toujours.

Nettoyage du verre de la porte

Tous les fours sont munis de portes en verre aux caractéristiques innovantes et extrémement pratiques. L'intérieur de la porte plein

verre peut étre enlevé aisément sans utiliser aucun instrument : le systéme de blocage sans vis a vue garantit un nettoyage facile

de la porte que seul le verre peut garantir.

Suivre les instructions ci-aprés pour démonter correctement le verre de la porte du four :

* ouvrir complétement la porte ;

* avec une monnaie ou un tournevis plat, faire levier trés doucement et simultanément dans les deux échancrures se trouvant dans
la partie inférieure de la contre-porte.

* |la vitre ainsi libérée pourra étre retirée de son logement :

* Le nettoyage étant terminé, refaire les mémes opérations dans le sens contraire.

ATTENTION : Faire attention en remontant les verres de suivre I'ordre correct ; le verre interne a subi un traitement spécial qui reflete

la chaleur !

Pour le nottoyage, ne pas utiliser de matéries rugueuses abrasives ou d’utensiles comme les racloirs métalliques affilés pour nettoyer

les portes en verre du four car ils peuvent rayer la surface et causer le bris du verre.

6.2. Entretien

* Avant toute opération de nettoyage ou d’entretien, débrancher I'appareil du réseaud’alimentation électrique en désactivant les fusibles.
» En cas d’anomalies de fonctionnement, commencer par vérifier les fusibles de l'installation électrique domestique.

* Si les problemes ne dépendent pas du courant, contacter le Centre d’Assistance Agréé ou le Service Aprés-Vente en indiquant le
modéle de I'appareil et le n° de série reportés sur la plaquette.

 Pour garantir la sécurité de I'appareil, les entretiens doivent étre faits uniquement par le personnel autorisé.

« Des interventions impropres rendent nul le droit a la garantie.

Remplacement de I'ampoule du four

1.Eteindre le four et le débrancher du réseau d’alimentation, la lampe se trouve dans le coin en haut a droite sur la paroi arriére du four ;
2.Vérifier si le four est bien froid et dévisser la protection en verre ;

3.Dévisser 'ampoule et la remplacer par une analogue ;

4.Revisser a fond la protection.

Pour enlever la porte du four

Cette opération doit étre effectuée uniquement par du personnel qualifié car il peut y avoir des risques pour la sécurité de l'utilisateur.

La porte peut étre enlevée en suivant les instructions ci-apres :

1.0uvrir complétement la porte ;

2. Placer deux pieces de 10 centimes dans les deux fissures des charniéres, puis refermer la porte presque en fin de butée des piéces.
Manipuler la porte et les charniéres avec une grande prudence en introduisant les pieces.

3.Lever la porte en la tenant sur les cétés et la porter |légérement en avant.

4.Pour repositionner la porte, remettre les charniéres dans leur position en s’assurant qu’elles sont bien entrées dans leur logement,
baisser complétement la porte et extraire les pieces précédemment introduites.

5.Refermer la porte jusqu’a sa position de fermeture totale.
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Remplacement du joint de la porte de four
Controler I'état du joint de la porte du four ; s’il est usé, ne pas hésiter a le remplacer dans tout centre d’assistance.

7. NORMES, SECURITE GENERALE ET RESPECT DE L’ENVIRONNEMENT
7.1. NORMES

7.1.1 ELIMINATION : EMBALLAGE ET APPAREIL INUTILISABLE

« L'utilisateur est responsable de I'appareil qui doit étre remis aux centres de récolte appropriés lorsqu’il est arrivé en fin de vie, sous
peine de sanctions prévues par la législation en vigueur sur les déchets.

« La récolte différenciée appropriée pour la remise de I'appareil inutilisable au recyclage, au traitement et a I'écoulement environ-
nemental compatible contribue a éviter des effets négatifs possibles sur I'environnement et la santé et favorise le recyclage des
matériaux qui composent le produit.

* Pour des informations plus détaillées sur les systémes de récolte disponibles, s’adresser « au service local d’élimination des déchets
ou au magasin ou I'appareil a été acheté.

LA DIRECTIVE 2002/96/CE (DEEE) : INFORMATIONS AUX UTILISATEURS

Cette notice s’adresse exclusivement aux possesseurs d’appareils qui présentent le symbole de (Fig. A) sur I'étiquette autocollante
reportant les données techniques, appliquée sur le produit (étiquette de la série) : le symbole indique que le produit est classé, selon
les normes en vigueur, comme appareil électrique ou électronique et est conforme a la Directive UE 2002/96/CE (DEEE) donc, a la fin
de sa vie utile, il devra obligatoirement étre traité séparément des déchets ménagers et étre remis gratuitement a un centre de récolte
différenciée pour appareils électriques et électroniques ou au revendeur au moment de I'achat d’un autre appareil équivalent.
Accueillant les indications UE, le décret 151/05 étend aussi le principe de responsabilité des producteurs au segment des produits
électriques et électroniques. Les producteurs doivent développer et gérer un systéeme de traitement des déchets générés par les
appareils électriques et électroniques introduits sur le marché. Les producteurs sont donc responsables du ramassage des DEEE aux
points de récolte (publics et privés), de leur transport dans des centres de traitement appropriés et du recyclage et de la récupération
des matériaux.

X

—

7.1.2 MATERIAUX EN CONTACT AVEC LES ALIMENTS. INFORMATIONS AUX UTILISATEURS.

REGLEMENT EUROPEEN N° 1935/2004 : INFORMATIONS AUX UTILISATEURS.

Le symbole représenté sur la figure, reporté sur 'emballage, indique que les matériaux qui peuvent entrer en contact avec les aliments,
sont conformes dans ce produit a ce qui est prescrit par le Réglement Européen n° 1935/2004. Le principe a la base du présent
reglement est que les matériaux ou objets destinés a entrer en contact, directement ou indirectement, avec les denrées alimentaires
doivent étre suffisamment inertes pour exclure le transfert de substances aux denrées alimentaires en une quantité susceptible de
présenter un danger pour la santé humaine ou d’entrainer une modification inacceptable de la composition des denrées alimentaires
ou une altération des caracteres organoleptiques de celles-ci.

5.

« Les aliments pourraient entrer en contact :

1.A lintérieur du four, avec les grilles du four, les léchefrites, les plaques patisserie, la vitre de la porte de four, les joints en caou-
tchouc, les parois du four.

2.Sur la table de cuisson, avec les grilles, les brileurs et la table méme.

3.Dans le tiroir chauffe-plats, avec les parois mémes.
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7.2 SECURITE GENERALE

« Cet appareil a été congu uniquement pour usage domestique. Il est recommandé d’utiliser le four exclusivement pour la préparation
des mets.

» Avant toute intervention, a I'intérieur du four ou ou I'on peut accéder aux parties sous tension, débrancher I'appareil.

* Ne pas toucher imprudemment les charniéres de la porte pour éviter de se blesser.

 Cet appareil ne doit pas étre utilisé par des personnes (enfants inclus) ayant des capacités psychiques ou motrices réduites, ou
manquant d’expérience et de connaissance, a moins d’étre sous la supervision ou d’obtenir des instructions d’utilisation de I'appareil
de la part d’une personne responsable de leur sdreté.
* Les enfant doivent étre surveillés pour éviter gu’ils jouent avec I'appareil.

« L’appareil devient trés chaud pendant son fonctionnement. Il faut faire trés attention de ne pas toucher les élémemts chauffants a
I'intérieur du four.

« Attention les parties accessibles peuvent devenir trés chaudes pendant I'utilisation, éloigner les enfants.

« Si l'alimentation est endommagée, elle doit étre remplacée par le fabricant ou par I'assistance clients ou par une personne qualifiée
pour éviter les risques.

« L’appareil chauffe pendant son utilisation.

» Enlever completement du four les résidus de 'emballage, par ex. des fragments de polystyrene.

» On décline toute responsabilité pour des dommages occasionnés aux choses ou aux personnes dérivant d’'une mauvaise installation
ou de l'utilisation inappropriée du four.

* Les réparations effectuées de facgon irréguliere représentent une source de danger. Seul le personnel technique formé peut faire
ces réparations.

» En cas d’anomalies, appeler le technicien sans retard.

ATTENTION: Eviter de toucher la résistance du four.

IMPORTANT: Vérifier si I'électroménager est bien éteint avant de remplacer la lampe pour éviter de prendre une décharge.

7.3 Respect de I’environnement et économie

« Utiliser le four la nuit (fin d’apres-midi — premiéres heures de la matinée) contribue a réduire la charge d’absorption des entreprises
électriques.

« Par ailleurs, nettoyer les joints de la porte du four pour qu’ils adherent bien a la porte afin que les dispersions de chaleur soient
réduites au minimum.

8.POUR L’INSTALLATEUR

L’installation doit étre effectuée par un professionnel qualifié qui devra suivre les indications prévues dans cette notice et
par les normes : Loi italienne n. 46 du 05.03.1990 — Normes pour la sécurité des installations

8.1. Caractéristiques techniques

Puissance des éléments chauffants

Elément chauffant inférieur 1100 W
Elément chauffant supérieur - inférieur 1100 - 1500 W
Elément chauffant circulaire 2000 W
Lampe du four 15W
Ventilateur de refroidissement (s'il est présent) 22-26 W
Turbine du four 25 W
Tension d’alimentation (50-60Hz) 230V
Dimensions utiles du four

Largeur mm. 411
Profondeur mm. 391
Hauteur mm. 330
Volume |. 58
Dimensions utiles d’encastrement du meuble

Hauteur mm. 584
Largeur mm. 564
Profondeur mm. 550

8.2 Avant le montage

* Enlever 'emballage et le recycler conformément aux dispositions en vigueur.

« Aprés déballage de I'appareil, vérifier s’il est en bon état. En cas de doute, ne pas utiliser I'appareil et s’adresser a un professionnel
qualifié.

* Les éléments de 'emballage (sachets en plastique, polystyrene, clous, etc.) ne doivent pas étre laissés a la portée des enfants car
ce sont des sources potentielles de danger.

« Contrbler que les accessoires se trouvent dans la partie sous I'emballage.

* Ne pas utiliser de fagon impropre la poignée de la porte du four au cours du transport et du montage de I'appareil.
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8.3 Four encastré

Pour que le four soit correctement encastré, le meuble doit avoir les caractéristiques suivantes :

— les panneaux adjacents doivent étre d’'un matériau résistant a la chaleur ;

—dans le cas de meubles en plaqué, les colles doivent résister a une température de 100°C ;

— pour le four encastrable, qu’il soit installé sous une table ou en colonne, le meuble doit avoir les dimensions indiquées sur la Fig.
1-page 16

« Positionner le four dans le meuble et visser les 4 vis jusqu’au serrage complet en utilisant les trous prévus sur la fagade, visibles en
ouvrant la porte du four. Introduire les vis en direction de la ligne médiane du bois du meuble. (voir Fig.1-3-pag 16). Avant de fixer
les vis, avec un niveau a bulle s’assurer que le four est bien aligné au sol.

» Assurer une ventilation opportune en faisant une ouverture dans la partie haute du meuble en colonne ou une ouverture de 10 mm
sur le cadre du four. (voir Fig.1 - page 16).

+ Si le four doit étre installé prés d’un autre appareil électroménager, s’assurer que le fonctionnement de 'un ne géne pas le fonc-
tionnement de I'autre.

» Lorsque I'appareil est encastré, il ne doit pas y avoir de contacts possibles avec les parties électriques.

8.4 Branchement électrique

Pour le branchement direct au réseau, prévoir un dispositif qui assure la déconnexion du réseau, avec une distance d’ouverture
des contacts qui permettra la déconnexion compléte dans les conditions de la catégorie de surtension lll , conformément aux régles
d’installation.

ATTENTION: La fiche doit étre a la portée de la main quand I'appareil est installé.

Informations utiles pour I'installateur :

* le céble jaune-vert doit étre utilisé pour la mise a la terre ;

* le céble bleu pour le neutre ;

* le cable marron pour la phase ;

+le cable ne doit pas entrer en contact avec des parois qui ont une température supérieure a 75°C;

* en cas de remplacement du céble, le nouveau doit étre de type HO5RR-F ou HO5V2V2-F avec section appropriée (voir schémas
Fig.2 - page 16) ;

« si 'appareil est fourni sans cable, utiliser un cable de type HO5RR-F ou HO5V2V2-F d’'une section appropriée (voir schémas Fig. 2
- page 16).

L’installateur est responsable du branchement électrique correct et de I'observation des normes de sécurité. Les schémas de bran-
chements électriques de référence sont indiqués sur la Fig. 2 page 16.

AVIS IMPORTANT
Le fabricant ne peut pas étre responsable des éventuels dommages causés par le non respect des indications fournies, des régle-
mentations et des normes en vigueur.

9. CONSEILS D’ORDRE GENERALE

9.1. Accessoires du four

Les accessoires présents dans le four sont :

1. La grille sur laquelle on pose les plats a tartes, a rétis ou directement les viandes a griller. La grille pour four est pourvue de deux
arréts situés dans la partie postérieure, doivent étre insérées dans le four jusqu’a en toucher la cavité postérieure.

2. La lechefrite positionnée sous la grille sert pour recueillir les jus de cuisson provenant des aliments. La lechefrite peut étre utilisée
aussi pour la cuisson des aliments.

9.2. Kit « Glissiéres de four extractibles »

Certains modéles sont équipés de glissiéres télescopiques. Ces glissiéres télescopiques représentent un vrai confort de cuisson. Elles
permettent de sortir plus aisément les plats du four en cours de cuisson car on les tire complétement et elles se bloquent en fin de
course. On peut donc manipuler les plats chauds sans risque de se briler et effectuer aussi un nettoyage plus soigné. Sur demande,

le four peut étre équipé du Kit de « glissiéres extractibles ».
La demande doit étre expédiée au revendeur.

10. TEST DE FONCTIONNEMENT — MODALITE DIAGNOSTIC

10.1. GENERALITES

Pour activer la modalité Diagnostic et Vérification en Ligne appuyer sur 'axe du bouton pendant 5 secondes minimum au power-up
avec le sélecteur sur OFF.

Le programme de diagnostic prévoit I'intervention de I'opérateur sur le bouton pour exécuter 'avancement séquentiel du pas opératif.
La procédure se termine automatiquement par time-out si le bouton n’est pas touché durant un intervalle de 3 minutes.

La sortie de la fonction Diagnostic raméne toujours le contrdle dans I'état opératif Power-up.
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GB Introduction

Congratulations on your purchase of an oven from the BOMPANI iTALIA collection. This new product, designed and produced with
quality materials, combining innovation and technology, is intended to assist you in putting your recipes into practice. We therefore
ask that you read and follow the easy instructions which will enable you to achieve excellent results right from the very first times: they
contain important information concerning the safety, use and maintenance of the appliance.

This instruction manual covers the various versions of the product. Kindly ignore the sections relating to accessories or instruments
not featured on the appliance you have purchased.

BOMPANI ITALIA . accepts no responsibility for injury or damage deriving from poor installation or incorrect use of the ap-
pliance.

When contacting your dealer for spare parts, it is essential to state the model number and the serial number, on the nameplate visible
when the oven door is opened.

Appliance producers are required to comply with a variety of regulations, and with this in mind, when possible, in the production of its
appliances BOMPANI ITALIA includes innovative features intended to further improve safety and environmental protection.

All BOMPANI ITALIA products therefore comply with:

Directive 2006/95/EC applying to electrical products operating on low voltage.

« The directive requires electrical and electronic materials intended for use at voltages between 50-1000 VAC and 75-1500 VDC to
be constructed to proper standards concerning safety both in the home and in industrial contexts. The Directive applies to electrical
appliances in general, and its main aim is to prevent all risks relating to the use of electricity;

« EUROPEAN REGULATION 1935/2004, covering materials and objects intended for contact with foods;

« Directive 2002/95/EC, which aims to limit or prohibit the use of specific hazardous substances, in the awareness that the value of a
product also depends on the social worth which it generates;

« Directive 2002/40/EC, the reference standard which applies the old Directive 92/75/EEC with regard to the labelling of domestic
electric ovens in relation to energy consumption;

« Directive 2004/108/EEC which relates to electromagnetic compatibly requirements. This directive aims to regulate the signals
which appliances emit during normal operation, and to protect the public telecommunications networks from damage of all kinds;

* Directive 2002/96/EC (WEEE), concerning waste from electrical and electronic equipment, in the awareness that appropriate sepa-
rate disposal ready for recycling of decommissioned appliances, and environment-friendly processing and disposal of waste, help to
prevent possible harmful impacts on the environment and health and encourage the recycling of the materials of which the product
consists.
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BEFORE USING THE APPLIANCE, READ THE INSTRUCTIONS CAREFULLY AND KEEP
THEM IN A SAFE PLACE FOR FUTURE REFERENCE

FOR YOUR SAFETY

Each user is responsible for using the appliance purchased correctly and keeping it in good condition.

» The appliance must not be used if damaged (see After-Sales Service).

« All repairs must be carried out by one of the manufacturer’s authorised service centres, using original spare parts. Failure to com-
ply with these rules may reduce the appliance’s safety.

 The appliance may only be connected to the electrical mains by authorised personnel in accordance with all relevant regulations
concerning electricity supplies, and the legislation containing building regulations in force in the various countries.

« Disconnect the appliance from the electrical mains before carrying out any cleaning or servicing operations.

Do not disconnect the plug from the power socket by pulling on the power supply cable; disconnect it gently to avoid breaking the
electrical wires inside.

* Take care not to place the power supply cables in contact with parts which heat up during use or which might cause crushing.

» Never keep inflammable, explosive or non heat-proof items such as paper, rags or detergents inside the oven; they may catch fire
when the oven is used.

« Although our product complies with the regulations concerning surface temperatures (“cold door”), children should be kept away
from the oven’s control panel and door when it is in operation.

* Always wear oven gloves when placing pans in or removing them from the oven.

* Always keep an eye on foods when cooking, since the oils and fats used are easily inflammable. Remove fat deposits and other
food residues before using the oven again.

* Do not place heavy items on the open oven door; this may damage the hinges.

» Damage caused by failure to comply with these instructions is not covered by the warranty entitlement.

FIRST START-UP

* Disconnect the appliance from the electrical mains as for any cleaning or servicing operation.
» Remove the accessories from the oven.

* Removal all packaging residues, e.g. any polystyrene fragments, from the oven.

Then proceed as follows:

. Remove the shelves from the oven.

. Clean the oven and accessories with a hot commercial cleaning solution.

. Wipe the exterior with a damp cloth.

. Put the shelves back in place.

. Heat the oven for the first time empty with the thermostat at the highest setting and the door closed for at least 30 minutes. Then
switch off the oven, open the door and ventilate the kitchen. The smell noticed is due to the evaporation of the substances used
to keep the oven in good condition.

AL ON -

Use commercial solutions which are not harmful for the environment or health; do not use products with excessively aggressive
chemical ingredients.

For subsequent cleaning procedures, refer to the instructions in section 6.

Before starting up the appliance, inspect it carefully for damage. If the damage is due to transport of the product, notify your nearest
after-sales service centre without delay.

WARNING : Repairs under warranty in the event of damage to the product’'s appearance are only possible during delivery and com-
missioning of the appliance; the purchaser is therefore responsible for checking that it is in good condition.

In the event of malfunctions, contact the after-sales service without delay, following the manufacturer’s recommended procedures
described in the After-Sales Service section.
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1. GENERALITIES

WARNING : Installation must be carried out by qualified individuals, who must follow the instructions indicated in this booklet and
those provided for by law (Law n.46, dated 03/05/1990 - System Safety Standards).

2. USER INTERFACE AND CONTROLS

& p A
¥ O &88 - 88A

" }@, Clock Display

2.1 DISPLAY ICONS AND SIGNALS

Pot Represents the cooking mode:
- - Normally lit, indicates cooking in progress.
gy - If flashing, indicates the end of a timed cooking process.

s

If off, indicates that cooking is prevented by a delayed start command
The light stays off during the delayed start stage, and then comes back on when cooking actually
begins

Auto Represents the Automatic cooking mode:

. - Normally, not lit.

- If lit, indicates that a cooking time was selected (the oven is not in manual mode), and is com-
bined with the “Pot” icon.

- If flashing, indicates the end of the timed cooking phase.

Bell Represents the timer status:
g - Normally off.
=k - If lit, indicates that the timer is in operation or being set

- At the end of a timed cooking process, the bell light is off

Operating status Display shows

Power-up 0 00” and “Auto” flashing, with “:” constantly on
Stand-by Current time with “.” and “Pot” off

Manual Cooking for indefinite time Current time with “:” and “Pot”.

Semi-Automatic Cooking with Duration set Current time with “:” , “Pot” and “Auto”

Semi-Automatic Cooking with End Time set Current time with ", “Pot” and “Auto”

Waiting to start Automatic Cooking Current time with “:” and “Auto”. The “Pot” is off
End of Cooking Current time with “:”.  “Auto” flashing

Temperature Display Value of the temperature set followed by “°”

2.2. PSEUDO-KEYBOARD SHUTTLE & PUSH
Allows to modify the settings of the parameters through three possible actions:

- “Push”: Press (and release) on the center: scrolls the menu items
- “+”: to the right to increase

: to the left to decrease

“+” and “-“ act on:
- time during the respective setting phases
- temperature with definition of 5°C with the oven in cooking mode and equipped with automatic repeat when kept pressed

Every 500 ms during the first second
Every 60 ms that follow
Each of the three actions: “Push”, “+”, and “-“, are accompanied by a brief acoustic signal (“click”), which was confirmed that the action

was accepted.
5
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2.3.CYCLICAL “PUSH” FUNCTIONS (KNOB CENTER)

If repeatedly pressed, the following sequences are displayed, in relation to the selector, whether it is in “OFF” or “not-OFF” position:

Push with Push with Display shows after 2 seconds | Azione Utente tramite “+”
SELECTOR IN [ SELECTOR IN 0"
“OFF” “not-OFF”

1 1 flashes as default value, other- | Set alarm signal time

wise current value
Alarm signal time adjustment

Not available 2 flashes as default value, other- | Set cooking length time
wise current value adjustment
Alarm signal time adjustment

Not available 3 the result between current Set cooking end time
time/hour and length (default
or current) in flashing mode

4 4 Flashing clock Set actual time (clock)

3. USING THE OVEN
When the controls are first turned on, the display shows the clock flashing at 12:00 and increases by one at every minute that passes.

The oven function is blocked, regardless of the function selector position, and the control automatically positions itself in the “Clock
Set” mode

3.1. SETTING THE CLOCK

The clock can be set, regardless of the selector position, only if a cooking time has not been set. If you are not in the “Clock Set” mode,
scroll through the menu, by pressing the knob (S&P), until “hour” appears, in order to enter in the clock setting mode.

Set the time using “+"/”-“; press and release on the center of the knob to confirm it.

Then set the minutes using “+”/ “-“; press and release on the center of the knob to confirm it.

After having confirmed the minutes, the oven will automatically enter the operational mode provided for by the selector (OFF or cooking).

3.2. COUNTER

The function does not interact with the inputs, and it is always available, regardless of the state the oven is in. Press and release on
the center of the editing knob by scrolling the menu until “Bell” appears.

Wait 2 seconds. The current counter value appears (“- -“ if not set).

To change it, use “+7/ “-“.

If the counter is not set, the first time “+”/ “-“ is pressed, the default value of 90’ is s. To confirm this value, press and release on the
center of the knob or wait 4 seconds. Once the time has elapsed, an acoustic signal is heard, combined with the flashing bell icon.
To stop both the acoustic signal, as well as the flashing icon, just touch the shuttle knob.

3.3. TURNING ON AND SELECTING THE COOKING MODE

Turn the cooking mode selector to the desired position.

“On” appears on the display for 2 seconds, then followed by the default temperature, combined with that particular function, while the
associated symbol appears on the icon display.

The selection is accepted through a multiple position selector, with an encoder function, connected to the power selector. Every se-
lection change brings the temperature back to the default value, associated with a particular function, as visualized on the display.

3.4. CHANGING THE TEMPERATURE
The temperature can be changed through “+”/ “-*“ when it is shown on the display. During a cooking phase, the oven displays the
current time, therefore, when “+”/ “-“ is touched for the first time, the current temperature value is shown. Every time “+”/”-“ is pressed,

the temperature will change.

3.5. TURNING OFF THE OVEN
Position the power selector in the “0” position to turn off the oven and return to the time display. The oven is ready to receive new
commands.

3.6. INDEFINITE TIME MANUAL FUNCTION
Just turn on the oven, and select a cooking mode.



GB Instructions

3.7. COOKING LENGTH SEMI-AUTOMATIC FUNCTION

Previously turn on the oven, then select a cooking function.

To set the cooking length, scroll through the menu, then press the knob (S&P) until “dur” and the current cooking time are displayed
alternately.

If the time has never been set, the current value will be displayed as “- -“, and once the “+”/ “-“ is pressed for the first time, the default
time of 90’ will be displayed.

To confirm this time, press and release on the center of the knob or wait 4 seconds. Once the defined time has elapsed, a triple, inter-
mittent acoustic signal is heard, the oven turns off, and the display shows the time with the flashing letter “A”.

To return to the indefinite time function, turn the knob.

Position selector 1 to position “0” to return to the time display.

The oven is ready to receive new commands.

3.8. END OF COOKING MODE SEMI-AUTOMATIC FUNCTION

Previously turn on the oven, then select a cooking mode.

To set the time the oven should turn off, scroll the menu items until “End” and the end of cooking time are displayed alternately.

If the time was never set, the current value displayed will be the same as the current time.

Press “+"/ “- to correct the minutes. To confirm (and pass to the minute setting mode), press and release on the center of the knob
or wait for 4 seconds.

Once the defined time has passed, a triple, intermittent acoustic signal is heard, the oven turns off, and the display shows the time
with the letter “A” flashing.

To return to the indefinite time function, turn the knob.

Turn selector 1 to position “0” to return to the time display.

The oven is ready to receive new commands.

3.9. AUTOMATIC FUNCTION

This is a combination of the two previous modes, therefore, both the length of the cooking time and the end of cooking mode must be
programmed, in order to allow for a delayed start. The oven inputs will be off during the pause phase, and will then turn on automati-
cally as soon as the start time is reached. This time cannot be directly programmed, but is implicitly reached through the combination
of the cooking time length and the turn-off time.

3.10. ANNULLING THE PARAMETERS

To annul any type of parameter, just scroll through the menu items, pressing and releasing on the center of the selection knob. When
the words relevant to the parameter to annul appear, do not release the knob, but keep it pressed for 5 seconds. As an alternative,
the length and end of cooking time can be annulled by repositioning the power selector on OFF.

3.11. VARIATION OF THE ACOUSTIC SIGNAL

By acting on “-“ on the shuttle knob, with the oven in standby, and the selector on OFF, allows to vary the intensity of the acoustic
signal (combination of volume and frequency) among three predefined possibilities. The last signal emitted remains programmed for
the next cooking phase.
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3.12. COOKING MODES AND MODELS

The selection of the cooking modes occurs through a cam activated power rotating selector. A potentiometer, with encoder functions,
is connected)) to the center of the power selector. This potentiometer has the same number of positions as the selector.

The 8 or 11 cooking modes are, therefore, each encoded with their own reference tension defined between 0 and 5 Volt.

A cooking mode (Profile) is characterized by:

- a minimum temperature

- a recommended cooking temperature

- a maximum temperature

- a set of parameters to optimize the heat adjustment performance
- an on/off threshold for the tangential fan

The following chart summarizes the operational modes encoded with their relevant parameters.

Functions -
-
Z = |
x =
= & z | 2| 0|58
< w =
8|13 |3 T3 ool YlEe
|8 EIEIEl2]21825 |53 |88
r(S|luw|lolol|lz|lz|2 E|E | 0|29 oc|g|g|< |
o | o Q| o o | O | O |oL|l v | w Q|CZ|lF | Z|Z|Z2Z |2
ID — 0 0+ 1 2 3 4* 5 6 7 8 9* 10 11 12 | 13 | 14 | 15
128
Minimum temperature - - 0 50 50 L1 50 50 50 50 L1 180 | 50
Default Temperature - - deF | 200 | 200 L2 180 | 175 | 200 | 175 L4 200 | 200
Max. Temperature - - 0 250 | 250 L5 | 200 | 250 | 250 | 250 L5 | 220 | 250
Fan On Threshold 160 | 160 | n/a | 200 | 200 | 160 | 160 | 200 | 200 | 200 | 160 | 160 | 160
Fan Off Threshold 110 ( M0 | 110 | 110 | 110 | 110 | 110 | 110 | 110 | 110 | 110 | 110 | 110

The table below shows the models and the connection between the selector and function.

Model OFF |1 2 (3 |14 |5 |6 |7

ID of Func- |0 1 |7 |6 |8 [4*]2 |5 |3
tions 8+0P

Encoder 0 112 |3 |4 |5 |6 |7 |8
Setting
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The table below summarises the oven’s operating modes.

Oven’s operating modes.
Pr 01 The food defrosting function is on.
;lé
Pr 02 The top and bottom heating elements are on.
The oven is heated from above and below, for “conventional cooking”.
Pr 03 Reduced heat fan cooking is on; the circular heating element and the fan inside the oven are in
@ operation. This function is ideal for proving processes.
Pr 04 Full fan cooking is on; the top and bottom heating elements and the fan inside the oven are in
operation.
Pr 05 | (yyyy ;I'heagrill function is on. The direct, high temperature of the grill is recommended for browning
0ods.
Pr 06 D The bottom heating element is on. The oven is heated from below only.
Pr 07 | (vwvv The fan grill function is on; the grill, the top heating element and the fan inside the oven are all in
operation. This function combines heating from a single direction with forced circulation of the air
inside the oven. This prevents the surface of foods from burning and helps the heat to penetrate.
Ideal for baked pasta dishes.
Pr 08 The bottom heating element and the fan inside the oven are on. This function is ideal for cooking
pizza (For more information, refer to the section on cooking pizzas).

Safety device

In order to prevent the appliance from overheating, the oven is fitted with a safety device tripped in the event of a main thermostat
failure. This cuts off the electricity supply: do not attempt to repair the fault yourself; call your nearest Service Centre.

The oven should be left to heat up for at least 10 minutes before food for cooking is placed inside it.

When cooking in fan mode, two shelves can be filled at the same time. However, if the amount or type of foods is changed, cooking
times also change.

Using the cooking functions
Defrosting

Turn the selector knob to the symbol and leave the thermostat on zero.The fan in the bottom of the oven circulates the air around
the food at room temperature.lt is ideal for defrosting any type of food, but especially for delicate foods where no heat is required,
such as: frozen cakes, custard or cream cakes and fruit desserts.

Conventional Cooking

Turn the selector knob to the D symbol and set the thermostat on the temperature required. Heat is delivered from above and
below, and the food is cooked evenly.

Fan Cooking

Turn the selector knob to the symbol and set the thermostat on the temperature required. In this cooking mode, the heat inside
the oven is circulated through it by a fan. This provides more uniform heat distribution, and thus gentler cooking. This function is also
useful for cooking several dishes at once, on different shelves. In this case the top runners and the third runners from the bottom
should be used. When cooking just one dish, place the shelf on the lowest runners for the best results. This function is ideal for cooking
soufflés, which need delicate, even cooking.

Cooking meat and fish

Meat can be placed in oven-dishes or pans, or straight on the shelf. If using only the shelf, ALWAYS pour a little water into the dripping
pan and fit it onto the runners underneath the shelf. The dripping pan will collect the fats which melt during cooking, and the water
will prevent the fats from burning and generating unpleasant smells or smoke. White meat, poultry and fish generally require cooking
at a medium temperature (between150 and 250 degrees); to cook red meat “rare”, use temperatures between 200 and 220 degrees
for short times.

Cooking pizza

To cook pizza, use the function: this programme uses the bottom heating elements and the fan. This combination heats the oven
quickly, with most of the heat delivered from underneath. If more than one shelf is used at a time, their positions must be swapped

9
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halfway through the cooking process. The recommended temperature is 220° for an average cooking time of about 15-20 minutes.

Cooking confectionery
Cakes need a medium temperature, from 160° to 200° C. Before starting cooking, the oven should be left to warm up for about 15
minutes: try not to open the oven door once cooking has started.

Food for cooking Weight Cooking shelf Temperature | Preheating time Cooking
(kg) position from the (°C) (minutes) time (minutes)
bottom
Pasta: Lasagne 2.5 2 210 10 60-75
Cannelloni 2.5 2 200 10 40-50
Paste au gratin 2.5 3 200 10 40-50
Meat: Veal 1.7 2 220-250 10 120-160
Chicken 1.5 2 200-220 10 45-60
Duck 1.8 2 200-220 10 100-110
Rabbit 2.0 2 200-220 10 70-80
Lamb 1.8 2 200-220 10 90-95
Fish: Mackerel 1.1 2 160-220 10 45-70
Dentex 1.5 2 160-220 10 45-70
Trout baked on paper 1.0 2 160-220 10 45-70
Pizza: Neapolitan style 1.0 1-3 200-230 15 10-20
Cake : Biscuits 0.5 2-3 160-180 15 30-50
Fruit tarts 1.1 2-3 160-180 15 30-50
Quiches 1.0 2-3 160-180 15 30-50
Ckes with yeast 1.0 2-3 165 15 30-50
Grilling: Spit-roast veal 1 2 - 5 15-20
Spit-roast chicken 1,5 2 - 5 20
Hamburger 1 2 - 5 7
Mackerel 2 - 5 15-20
Toasted sandwiches n°4 2 - 5 5

NB: Cooking times are guideline and may be varied to suit personal taste.

4. DETAILS OF CERTAIN FUNCTIONS

4.1 DEFROST
Visualization on display of the “DEF” message without the possibility to change the temperature.

4.2. SPECIAL GRILL FUNCTION

The parameters of the grill cooking mode are set to select power levels, obtained by means of a suitable on/off cycle.
An initial “end of preheating” temperature threshold switches the heating elements on permanently for an initial phase,
at the end of which the on/off cycle will start.

A second temperature threshold sets an additional operating limit when the oven is in operation. If this threshold is exce-
eded, the off time is automatically extended to delay the next switch-on until the value drops back below the threshold.
The on time is therefore always the same, but the off time is a minimum time setting.

4.3. GRILL FUNCTIONS TABLE

Preheating end Operating limit Time ON | Time OFF

probe temperature | probe temperature | (fixed) (minimum)
GRILL Level 1 110 140 60 sec. 160 sec.
GRILL Level 2 120 160 70 sec. 140 sec.
GRILL Level 3 130 180 80 sec. 120 sec.
GRILL Level 4 140 200 90 sec. 100 sec.
GRILL Level 5 150 220 110 80 sec.

10
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4.4. TANGENTIAL FAN CONTROL

4.4.1. Select a cooking cycle

The tangential turns on, regardless of the central oven temperature, after 15 minutes from selection or, however, even before, if the
temperature detected on the probe is higher than the “power threshold” value. During the “DEFROST” function, the tangential fan is
immediately activated.

4.4.2. Cooking cycle stop (Off, stand-by)

When a cooking cycle ends, an observation phase begins, which lasts 20 minutes, during which the tangential is turned off if the
temperature is lower than the “power threshold” value.

After these 20 minutes, the tangential remains off, regardless of the temperature.

5. ERROR MESSAGES
5.1 MALFUNCTIONS

5.1.1 DETECTION AND SIGNALS

The Control board is able to detect any malfunctions and react if these persist for more than 1 minute (time of persistence). Temporary
transitory malfunctions do not cause the control board to react. The inputs are turned off and a signal is generated: “E” appears on the
display, followed by a numeric malfunction code, accompanied by an acoustic alarm.This continues even of the malfunction no longer
persists. Any other new malfunctions are, however, then detected and signaled.

5.1.2. RESETTING THE ALARM

By positioning the selector on OFF, the malfunctions detected, their relevant signal alarms, are annulled, and the detection system
is reset.

The code displayed is no longer visualized and the system attempts to operate as if nothing occurred:

- if the malfunction is resolved, there will no longer be any indications, since the system has returned to being perfectly operative;

- if the malfunction is still present, it will be signaled again.If, instead, the alarm occurred when the oven was OFF, the selector can
still be positioned on any other function. However, the detection system will be reset.

5.1.3. TROUBLESHOOTING CODE TABLE

Code DESCRIPTION
1 Cavity Temperature Probe (open circuit)
2 Cavity Temperature Probe (short circuit)
64 Function selector not connected to the power circuit board. This

error cannot be deleted because the control system is unable to
recognise the position of the function selector.

128 S&P selector not connected to the power circuit board
Other Multiple malfunction: the value is the sum of the individual failures
values that have occurred

6. CARE AND CLEANING

Kindly ignore the sections relating to accessories or instruments not featured on the appliance you have purchased.

6.1. Cleaning
Oven Cleaning Advice

* The first rule is to clean the oven often. For natural cleaning, use only hot water with bicarbonate of soda and/or lemon juice and/
or white wine vinegar dissolved in it.

» Do not use steam-cleaners.

» Detergents should not be sprayed straight onto the controls area; use a sponge.

* Never clean glass when still hot as the temperature difference may cause it to shatter. Always wait for glass to cool down to lukewarm.

» Never use those cleaning products which contain caustic soda, solvents or many other harmful substances, since there is a risk
that they might not be completely removed after use, and the residues left in small cavities within the oven might be released onto
the foods cooked later.

» To clean an oven which is not very dirty, wipe half a lemon over the surface, leave to dry and then wipe with a damp sponge to
remove the residues of dirt and lemon juice.

« If the oven is very greasy, put a pan containing two litres of hot water containing a spoonful of ammonium inside and leave it over-
night. Wipe the grease off with a sponge next morning.

« If you are going to cook particularly greasy foods, deposits can be prevented by protecting the bottom of the oven with a sheet of
aluminium foil, which can easily be removed with the grease residues at the end of the process.

» When using detergents, keep the environment in mind and follow the producer’s instructions. The market now offers a variety of
concentrated solid or liquid detergents with lower environmental impact.

11
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» The oven should be rinsed with plenty of water and dried after cleaning.

» Except for the runners, the oven accessories can be washed in the normal way, even in the dishwasher.
* For superficial scratches, apply a special cleaner/polish for stainless steel, using a soft cloth.

* Do not use silver-cleaning products .

Cleaning Stainless Steel

Care and cleaning of the oven you have purchased are important to keep the steel bright and uniform over time. The stainless steel
used for the manufacture of our ovens is Silver Ice, finished with a special anti-fingerprint treatment that keeps it shiny even after use.
We advise you never to use abrasive sponges, scouring pads, wire wool, acids or products which might scratch the surface. Clean
it with soft cloths and ordinary, absolutely non-abrasive washing-up liquid; creams are not recommended because they contain tiny
abrasive particles which might leave marks on the steel.

Cleaning Enamel and Glass

Enamel is a vitreous finish with excellent resistance to heat and acids. Like glass, it may be damaged by prolonged contact with acids,
so spills of tomato sauce, lemon and vinegar should be wiped off immediately. Use bicarbonate of soda or non-abrasive cream cleaner
for the most stubborn stains. Never use descaler products: they might cause irreparable damage to the enamel. Oven interiors are
also enamelled and must be cleaned using specific products, easily available from retailers. It is best to clean the oven after each
use, while still warm. We advise you not to allow dirt to build up over time since it is more difficult to remove layers of dirt and there is
a risk of leaving permanent marks on the enamel.

Cleaning the Door Glass

All ovens are fitted with glass doors with innovative, extremely convenient characteristics. The full-glass on the inside can be removed

easily without the aid of any tools: the screw-free visible fixing system guarantees that the door provides the easy cleaning only glass

can ensure. Proceed as follows to remove the glass in the oven door correctly.

* Fully open the door;

« apply gentle leverage with a coin or a flat-head screwdriver in the two recesses in the bottom of the inside of the door simultaneou
sly;

* released from its seat, the glass can be extracted from the recess into which it is fitted:

« After cleaning, repeat the same procedure in reverse order.

WARNING:Take care to reassemble the pieces of glass in the correct order; the inside glass has a special heat-reflecting finish!

Do not clean the glass door of the oven with rough, abrasive materials or sharp metal scrapers, since they may scratch the surface

and cause the glass to shatter.

6.2. Maintenance

» Disconnect the appliance from the electrical mains by disarming the fuses before carrying out any cleaning or servicing opera
tions.

* In the event of failure, please first of all check the fuses of the household electricity supply system.

« If the problems are not caused by the power supply, kindly contact your Authorised Service Centre , stating the model of the appliance
and the serial number stated on the nameplate.

« To ensure that the appliance’s safety characteristics are not impaired, all maintenance work must be carried out by authorised personnel.

* Improper maintenance work will result in forfeiture of warranty rights .

Changing the oven light bulb

To replace the oven light bulb, follow the instructions provided below:

1. Switch the oven off and disconnect it from the power supply. The bulb is in the top right-hand corner of back wall of the oven;
2.Make sure that the oven is cold and unscrew the glass cover;

3.Unscrew the light bulb and replace it with another of the same type;

4.Screw the glass cover firmly back into place.

Removing the oven door

This procedure must only be carried out by qualified staff, since it may involve safety risks for the user.

The door can be removed by proceeding as follows:

1.Fully open the door;

2.Insert two small coins (e.g. 10 Eurocents) into the two slots in the hinges, and close the door until the coins have been pushed
almost fully home (see fig.). Handle the door and hinges with great care while the coins are inserted.

3.Lift the door off, holding it at the sides and moving it slightly forward.

4.To put the door back in place, return the hinges to their positions, checking that they have fitted into their seats; lower the door
completely and remove the coins inserted earlier.

5.Close the door again to the fully closed position.
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Changing the Oven Door Gasket
Always inspect the oven door gasket and order a replacement from the after-sales service without delay if worn.

7. REGULATIONS, GENERAL SAFETY AND ENVIRONMENTAL PROTECTION
7.1. REGULATIONS

7.1.1 DISPOSAL: PACKAGING AND DECOMMISSIONED APPLIANCE

» The user is responsible for consigning the obsolete appliance to his disposal facility; otherwise, he will be liable to prosecution under
the relevant waste disposal legislation.

* Appropriate separate disposal ready for recycling of decommissioned appliances, and environment-friendly processing and disposal
of waste, help to prevent possible harmful impacts on the environment and health and encourage the recycling of the materials of
which the product consists.

» For more detailed information on the waste disposal systems available, contact your lo cal waste disposal service, or the shop from
which the appliance was purchased.

DIRECTIVE 2002/96/EC (WEEE): INFORMATION FOR USERS

This information is intended only for the owners of appliances which carry the symbol shown in Fig. A on the adhesive technical data
label fitted to the product (serial number label).

This symbol indicates that the product is classified, under the relevant regulations as electrical or electronic equipment and is compliant
with EU Directive 2002/96/EC (WEEE).

Therefore, at the end of its useful life, it must be handled separately from household waste; it can be consigned free of charge to a
recycling centre for electrical and electronic equipment or returned to the dealer on purchase of an equivalent new appliance.

Italian Decree Law 151/05, which implements the EU guidelines, extends the principle of Producers’ responsibility to the electrical
and electronic products sector.

Producers are responsible for implementing and operating a system for disposing of the waste generated by the electrical and elec-
tronic equipment they offer for sale.

Producers are therefore responsible for collecting WEEE from the collection points (public and private), transporting them to suitable
treatment centres, and the subsequent recycling and reuse of the materials.

)54

—

7.1.2 MATERIALS IN CONTACT WITH FOODS. INFORMATION FOR USERS.

EUROPEAN REGULATION No 1935/2004: INFORMATION FOR USERS.

The symbol shown here, which appears on the packaging, indicates that the materials in this product which may come into contact
with food are compliant with the requirements of European Regulation No 1935/2004.

This regulation is based on the principle that materials or objects intended for direct or indirect contact with foods must be sufficiently
inert to rule out the risk of transfer of substances to the foods in quantities such as to put human health at risk or cause an unaccep-
table change in the foods’ composition or a deterioration of their organoleptic characteristics.

5.

* Foods might come into contact:

1.Inside the oven chamber, with oven shelves, dripping pans, confectionary trays, oven door glazing, rubber gaskets, and the sides
of the oven itself.

2.0n the hob, with pan stands, burners and the hob skin.

3.In the food-warmer drawer, with the sides of the compartment.

13
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7.2 GENERAL SAFETY

* This appliance is intended solely for domestic use. The oven must only be used for preparing food.

* The electricity supply must always be disconnected before any procedures inside the oven or where there is the risk of accessing
live parts.

* Never touch the oven door hinges without due care as injury may result

* This appliance must not be used by those with reduced mental or motor capacities (including children), or by those who are not
experienced or know how to work it, unless supervised or instructed on its use by safety personnel.

» Parents must avoid children to play with the appliance.

* The appliance becomes very hot during use. Care should be taken not to touch the heating elements inside the oven.

» Warning: accessible parts may become very hot during use, children should be kept at a safe distance.

« If the power supply cable is damaged it must be replaced by the producer, the after-sales service or a skilled person to avoid hazards.

» The appliance becomes hot during use.

» Removal all packaging residues, e.g. any polystyrene fragments, from the oven.

* No responsibility is accepted for injury or damage deriving from poor installation or incorrect use of the appliance.

* Improper repairs are a source of danger; repairs must only be performed by technical staff who have been suitably trained by the
manufacturer.

* In the event of malfunctions, contact the after-sales service without delay.

WARNING: Do not touch the oven heating element.
WARNING: Make sure that the appliance is switched off before changing the light bulb to avoid electric shock.
7.3 ENVIRONMENTAL PROTECTION AND SAVING

» Using the oven between late afternoon and early morning helps to reduce demand peaks.
» Keeping the oven door gaskets clean and in good condition, so that they adhere to the door firmly, reduces heat loss.

8.FOR THE INSTALLATION ENGINEER
The appliance must be installed by a qualified person, who must follow the instructions provided in this manual and in the
regulations:Law n. 46 of 05.03.1990 — Regulations on the Safety of Systems

8.1. Technical Data

Heating Element Power

Bottom heating element 1100 W
Top - bottom heating element 1100-1500 W
Fan heating element 2000 W
Oven light 15W
Cooling fan (where installed) 22-26 W
Oven fan 25W
Power supply voltage (50-60Hz) 230V
Oven usable dimensions

Width mm. 411
Depth mm. 391
Height mm. 330
Volume l. 58
Usable dimensions of cavity in building-in cabinet

Height mm. 584
Width mm. 564
Depth mm. 550

8.2 Pre-Installation Procedures

» Unpack the appliance and recycle the packaging material in accordance with the relevant regulations.

* After unpacking, check the appliance for damage. If in doubt, do not use the appliance and contact a qualified professional.

» The packaging materials (plastic bags, expanded polystyrene, nails, etc.) must not be left within reach of children since they are
potentially hazardous.

» Check that the accessories are in the bottom of the packaging.

* Do not make improper use of the oven door handle during transport and installation.

8.3 Building-In the Oven
* In order to allow the product to be built in correctly, the cabinet must have the following characteristics:
- the panels next to the oven must be in heat-resistant material,
- if the cabinet is in veneered wood, the adhesive used must withstand a temperature of 100°C;
- when building-in the oven, whether the installation is under-counter or in a tall unit, the cabinet must have the dimensions stated
in Fig. 1 — page 16 14
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» Place the oven in the cabinet and screw the 4 screws fully down, using the holes provided in the facia, visible when the oven door
is opened. Make sure that the screws are inserted towards the centre of the wood in the cabinet: (see Fig.1-3-page 16). Before fixing
the screws, also ensure that the oven is correctly aligned with the floor with the aid of a spirit level.

» An opening in the top of the tall unit, or a 10 mm gap above the oven surround, should be provided to ensure adequate ventilation.
(see Fig. 1 - page 16).

« Ifthe oven is to be installed close to another appliance, check that there is no interference between the two devices when in operation.

» Once the appliance has been built in, no contact with electrical parts must be possible.

8.4 Connecting to the electrical mains
For direct connection to the mains, a mains cut-off device with a contact breaking gap that ensures complete disconnection in category
Il overvoltage conditions must be provided, in accordance with the installation rules.

WARNING: The plug must be reachable when the appliance is installed.

Useful information for the installation engineer:

* the green-yellow coloured wire must be used to make the earth connection;

« the blue wire for the neutral;

« the brown wire for the live connection;

« the cable must not touch hot surfaces with a temperature over 75°C;

« if the cable is replaced, the new one must be of HO5RR-F or HO5V2V2-F type of suitable gauge (see Fig. 2 — page 16);

« if the appliance is supplied without a cable, use a type HO5RR-F or HO5V2V2-F cable of suitable gauge (see Fig. 2 — page 16);
The installer is responsible for making the electrical connection correctly and for compliance with safety regulations. The electrical
connection diagrams are provided in Fig. 2 — page 16.

IMPORTANT WARNING:
The manufacturer cannot be held responsible for any damage caused by failure to comply with the instructions provided and the
relevant regulations and standards.

9. GENERAL PRECAUTIONS

9.1. Oven Accessories

The accessories provided in the oven are:

1. The shelf, which supports the pans for cooking confectionery or roasts, or on which meat for grilling is placed directly.

2. The drip pan under the grill is used to collect juices, which drip from the food that is cooked directly on the grill. The drip pan can
also be used for cooking.

9.2. “Pull-Out Oven Runners” Kit

Some versions of the appliance are fitted with telescopic runners.

They are extremely convenient when cooking, since they allow shelves to be pulled right out, and stopped in the fully extracted position.
This convenient aid allows foods to be checked with no risk of burns, and ensures more thorough cleaning.

The oven can be fitted with a “Pull-Out Runner” kit on request.
This optional can be ordered from your dealer.

10. OPERATIVE TESTS - DIAGNOSTIC MODE

10.1. GENERALITIES

To activate the Line Diagnostic and Test mode, press on the center of the knob for at least 5 seconds, at power-up, with the selector
on OFF.

The diagnostic program requires the user to intervene on the knob to sequentially advance the operational pitch. The procedure au-
tomatically terminates through the time-out mode if the knob is not used within 3 minutes.

Once out of the Diagnostic process, the control board is always brought back to the Power-up operative state.

15
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BBeaeHue

MosapaBnsiem Bac ¢ npnobpeTeHmem AyxoBku 13 konnekumm BOMPANI ITALIA . 3TOT HOBLIN NpPoAyKT paspaboTaH
W NpounsBedeH U3 Ka4yeCTBEHHbIX MaTepuanos, C UCMOMb30BaHWEM NHHOBALMOHHBLIX TEXHOMOMA, OH JOIMKEH NOMOYb
BaM MpakTU4YecKu OCyLLeCTBUTbL Bawu peuentbl. [103TOMy MblI MPOCMM Bac nNpouynTaTth criegylolmne npocTbie
WHCTPYKLMMK, 3TO MO3BOSIUT BaM AOCTUYb NPEBOCXOAHbLIX Pe3yrnbTaToB C NEepBOro pasa: B UHCTPYKUMAX COOEPXKUTCSA
BaXkHas MHopMaLms OTHOCUTENbHO 6E30MacHOCTM, UCMOMb30BaHUS U 06CnyXMBaHUst 060pyaoBaHMS.

OTa WHCTPyKUMS OTHOCUTCH K pasnunyHbiM BepcusM npoaykta. [MpocTto nponyctute pasgernbl, OTHOCAWMeca K
aKkceccyapam 1 MHCTpyMEHTaM, KOTopble Bbl HE NpuobpeTany.

BOMPANI ITALIA He HeceT OTBETCTBEHHOCTU 3a TpaBMbl WU MNOBpPEeXAEHUA B pe3ynbTaTte MJ0XO0
BbINOJSIHEHHOW YCTAaHOBKWU UINN HENPaBUNbHOIO UCNONb30BaHUA 060pyaAOBaHUs.

Ecnu Bbl o6palaeTech K BalleMy NOCTaBLUMKY 3a 3anacHbIMU YacTAMM, BAaXHO ykasaTb HOMEpP MOOenu U CepuiHbIN
HOMEp C UAEHTUMDUKALMOHHOW NIACTUHKU, KOTOPYIO MOXHO YBUAETb NPU OTKPLITOW ABEPLIE AYXOBKM.

MpownseeneHHoe obopyagoBaHMe SOMKHO COOTBETCTBOBATL Pa3nvyHbIM MpaBuiam, yuuTbiBasi 3T0, NPY BO3MOXHOCTU
B npou3BoacTBe obopynoBaHuss BOMPANI ITALIA wcnonb3oBanncb WMHHOBALMOHHbIE METOAbI, KOTOpble eLle
Gonblule NoBbIWaT 6€30NacHOCTL U 3aLLUTY OKpYXatoLLen cpeabi.

Moatomy Bce npoayktsl BOMPANI ITALIA cOOTBETCTBYIOT:

OupekTtuBa 2006/95/EC, oTHOCSLWAACS K 9nNeKTpUYECKM NpoayKTam, paboTaloLwyM Ha HU3KOM HanpsikeHUN.

» O1a gupekTnea TpebyeT, UTOOLI aneKkTpuyeckoe 1 anekTpoHHoe obopyaoBaHue, paboTatollee Ha HanpskeHnsx 50-
1000 B nepemeHHoro Toka n 75-1500 B nepemeHHOro toka 6bi510 NPoM3BeAeHO C COOMNOAEHNEM COOTBETCTBYHOLLNX
CTaHAapTOB, OTHOCALLMXCS K 6e30nacHOCTV Npy ObITOBOM M MPOMbILLIEHHOM MCMNOMb30BaHUW. [upekTmBa OTHOCUTCS
K anekTpunyeckomy obopyaoBaHuio BOODOLLE, OCHOBHasd ee Lenb — NpedoTBpaTtUTb BCE OMAaCHOCTWU, CBA3AHHbIE C
UCMONb30BaHNEM 3NEKTPUYECTBa;

» EBponeiickme npasuna 1935/2004, oTHocALIMECA K MaTepuanam 1 o6bekTam, KOHTaKTUPYOLWUM C e0W;

» OwupektmBa 2002/95/EC, npusBaHHas OrpaHU4MTb UMK 3anpeTuTb MCMNONb30BaHWE onpedeneHHbIX OnacHbIX
BeLLEeCTB, B TOM CMbICIie, 4YTO LieHa NpoAyKTa Takke 3aBUCUT OT coumanbHON LIeHHOCTH, KOTOPYHO OH CO34aeT;

* Oupektua 2002/40/EC, cCcbiNnoYHbI CTaHOAPT, KOTOPbLIN OTHOCUTCSA K cTapon avpektuse 92/75/EEC oTHocuTeneHo
MapKMPOBKMN AOMALLHMX 3M1EKTPOHHBIX AYXOBOK B MNaHe noTpebneHns sHepruu;

» OupektmBa 2004/108/EEC oTHOcsWascs k TpeboBaHNSIM MO 3NEKTPOMArHMTHOM COBMECTMMOCTU. OTa ANPEKTMBA
OTHOCUTCH K CcurHanam, KoTopble wusnyyaeT o00OpyAOBaHME B XOA4e LUTATHOrO WCMONb30BaHMA, W 3awute
06LLeCTBEHHbIX TENEKOMMYHMKALIMOHHBIX CETEN OT BCEX TUMOB NOBPEXAEHWN;

» Oupektvea 2002/96/EC (WEEE), oTHOcAWasica K OTx04aM 3MeKTPUYEeCKOro U 3NeKTPOHHOro obopydoBaHus, u
npegynpexgawmowas o HeobxogMMOCTW pasfenbHon  yTunusauum obopyaoBaHMsl, FOTOBOTO K MOBTOPHOM
nepepaboTke, a Takke O 3KONOrMyeckn yncton obpabotke n yTunusaumm otxogos. OHa MpusBaHa NpefoTBpaTUTb
noTeHuManbHO BpeAHOe BO3AENCTBME Ha OKPYXAIOLWY0 cpedy W 340pOBbe, a Takke CTUMYNMpOBaTb MOBTOPHYIO
nepepaboTKy MaTepmarnos, N3 KOTOPbIX COCTOUT NMPOAYKT.



UHCTpYKUUMN

MNepen ucnonb3oBaHnemM o60pyAOBaHUA, BHUMATENIbHO NMPOYUTANTE MHCTPYKLIUIO
M COXpaHUTe ee B HAAEXHOM MecTe AN NocreayLwero UCnofib3oBaHUs

Ons Bawewn 6e3onacHoCcTn

Kaxagbih nonb3oBaternb npmo6peTeHHoro oGopyp,oaava oTBeYaeT 3a npaBuUiibHOE e€ero wucnonb3oBaHne w”
nogaep>xaHne B Xxopowem COCTOAHUN.

* MoBpexaeHHoe 06opyaoBaHUE HE AOMKHO UCMoNb3oBaTbes (CM. MNocnenpogaxHoe ob6CnyxunBaHue).

* Jloboit pemMOHT [OSKEH BbINOMHATL OAWH W3 OJOBPEHHBIX MNPOU3BOAMTENIEM CEPBUCHBIX LEHTPOB, C
MCMOMb30BaHMEM OPUIMHamMbHbIX 3anacHblX YacTel. HeBbINOMHeHWe 3TUX NPaBWMIT MOXET MIOXO CcKa3aTbCs Ha
6e3onacHocTv 060pyLoBaHuUS.

+ ObopynoBaHue OOIMKHO MOAKMIYATLCA K ANIeKTPOCEeTU TOMbKO aBTOPM3OBAHHBIM MEpPCcOoHanoM c¢ cobnoaeHuem
COOTBETCTBYIOLUMX NPaBUN OTHOCUTENbHO 3MEKTPONUTAHUS U MPUHSTOTO B CTpaHe YCTaHOBKW CTPOUTENbHOTO
3aKkoHoAaTenbCTBa.

» OTKkNoUNTE 060PYAOBaHME OT ANEKTPOCETU NEPEL, BbINONHEHWEM NoBbIX PaboT NO YMCTKE UK 0BCIYXMBaHMIO.

* He BblHAMaTb BUIKY M3 PO3ETKM TSHSA 3a LUHYP NUTaHWs!; BbiIHUMATb akkypaTHO, YToGbl HE MOBpPeAMTb npoBoAa
BHYTPM LLHYypa.

* He knacTb WHyp NUTaHWs psgoM C 4acTsMW, KOTOpble MOryT HarpeBaTbCs BO BpeMsi paboTbl, He gonyckaTtb
npuaaBnMBaHNS LLIHypa NMUTaHus.

* He xpaHuTb BHYTPY AyXOBKW roptoumMe, B3pbIBOOMACHLIE M YYBCTBUTENbHBLIE K TEMMY NpeaMeThl, Takue kak bymara,
TPSAMKK , MOKOLLME CPeACTBa; NpY BKIMIOYEHUN AYXOBKM OHW MOTYT BbI3BaTb Noxap.

+ XOTS Haly NpoAyKTbl OTBEYaloT NpaBuiaM OTHOCUTENBbHO TeMMepaTypbl MOBEPXHOCTEN («xonofgHas ABepua»), Bce
Xe Henb3sa fonyckaTb AeTew K ABepLe U NaHenu ynpaeneHns yXOBKON BO BpeMsi ee paboThbl.

» [loctaBas u BCTaBMsAS NPOTUBEHb, BCErAA UCMONb3YNTE KyXOHHbIE PyKaBULibI.

» Bcerpa crnegute 3a efoil BO BpeMsi FOTOBKW, Tak Kak Macrio W Xup rnerko 3aropatotcsi. Mepen crnegyowmm
1cnonb3oBaHNEM AYXOBKM, OYUCTUTL €€ OT XKMpa U OCTaTKOB efbl.

* He knacTb Ha OTKPbITYIO ABEPLY AYXOBKM TshKenble npegmeTbl, 3TO MOXET NOBpeauThb LUapHMPbI.

* MNoBpexaeHunst B pe3ynbTaTe HEBLIMOIIHEHUSI ATUX MPABWI He ABNAIOTCS rapaHTUNHBIM Crly4aeM.

MepBbIA 3anyck

» OTKNOUNTL 060PYAOBaHNE OT CETU, Kak Ansi NIoObIX paboT MO 0UNCTKE N OOCIYKUBAHUIO.
* BbIHYyTb akceccyapbl U3 AYXOBKMU.

» CHATb C AyXOBKM BCE OCTaTKW YNaKOBKWU, HAanpumep, Kycku nonmcrmpona.

[Hanblue aeicTBoBaTb CreayloLWMM 06pasom:

1. BbIHYTb 13 QyXOBKM MOSOYKN.

2. Mo4ymncTnTb OYXOBKY 1 akceccyapbl ObITOBbIM YNCTALLMM CPEACTBOM AN MOWKM B ropsiven BoJe.
3. BbiTepeTb BHELUHWE NOBEPXHOCTU BIIAXXHOW TPSAMNKOW.

4. MNocTaBUTb NOMOYKM Ha MECTO.

5. B nepBbIvi pa3 nporpeTb NycTy AYXOBKY C 3aKpbITOM ABepuen B TeyeHne He meHee 30 MUHYT, TepMoperynarop
OOMMKEH CTOATb Ha MakcMManbHOW OTMeTKe. 3aTeM BbIKIIOYUTL AYXOBKY, OTKPbITb ABEPLY U MPOBETPUTH KYXHHO.
3amMeTHbIV 3anax nony4vaeTcs B pesynbTaTe WCMapeHus maTtepuarioB, UCMONb30BaHHbIX AMNS 3aliMTbl OyXOBK/A BO
BpPEMSI XpaHeHus1.

Mcnonb3oBaTb ObITOBOE MOtOLLEe cpencTBeo, OesonacHoe ans OKpyXatLlen cpefbl U 300pOBbSA; HE UCMONb30BaTh
npoayKThbl, cogepxXxalimne arpeccmBHbie XUMUYeCKmne BellecTBa.

[lnsa nocnenyowmx YNCTOK, CM. MHCTPYKLMKX pasgdena 6.

Mepepn BkNoYeHMeM 0GOPyAOBaHUS, BHUMATENBHO NPOBEPbTE Ero Ha OTCYTCTBUE NoBpexaeHuin. Ecnu oGHapyxeHo
noBpexaeHne B peaynbTaTe TPaHCMOPTUMPOBKM, HEMEANEHHO CooGLMTe O HEM B GrvbKaWLUMA CEPBUCHBIN LIEHTP
nocnenpoaaxHoro 06CnyxmnBaHusl.

MpepynpexaeHue: MapaHTUNHLIA PEMOHT MOBPEXAEHUN, BUSIIOLLMX HA BHELUHWIA BUL NPOAYKTa BO3MOXEH TOMbKO
B Nepuvoa AOCTaBKM M BBOAA B aKCMnyaTaumio o6opyaoBaHus; NO3TOMY 3a NPOBEPKY COCTOSIHUS NPOAYKTa Ha MOMEHT
[OOCTaBKM OTBeYaeT nokynatenb. B crnyyae HeucnpaBHOCTEW, HEMEONEHHO CBSKMTECb C CEPBUCHBLIM LIEHTPOM
nocrnenpoaaxHoro o6CnyxuBaHus, Ccrnedynte pekoMeHaauusaM MpousBOAMTENs, OMNWCaHHbIM B pasgene
«[MocnenpogaxHoe oGCnyxunBaHme».
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1. O6wme nonoxeHus

MpenynpexaeHue: YCTaHOBKY [AOJIKEH BbINOMNHATE KBaNMULMPOBAHHBIA 4YeroBeK, OH AOMMKEH BbIMOMHATb
WHCTPYKUMK, NpUBEAEHHbIE B 3TOW BpoLutope 1 npeanucaHHble 3akoHoM (3akoH Ne 46, ot 03/05/1990 — CtaHgapThl
6e3onacHOCTU cUCTEM).

2. UHTepdenc nonb3oBaTens u arieMeHTbl ynpaBrieHUs
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2.1 MukmoepaMmbl U cu2Hasbl IKpaHa

|KaCTp}0ﬂ$| O3HayaeT pexxvM roTOBKMU:
-.Ecnu roput, o3HavaeT, 4TO roToBKa B npoLecce.
- Ecnn muraet, 910 03HavaeT 3aBeplueHne asbl FOTOBKM.
Ecnu He roput, 3TO 03Ha4YaeT, YTO rOTOBKE MeLLaeT KOMaHAa 3aAepPXKKu.
| NHaukaTop He roput Ha aTane OTNOXKEHHOro 3anycka, OH BKIOYAeTCs, Korga peanbHO HaunHaeTcs

roTOBKa

|ABTo O3HayaeT aBTOMaTUHECKNIA PEXUM FOTOBKM:
- OBbIYHO He cBeTUTCS.
- Ecnu cBetutcs, 3aT0 03HavaeT, 4TO ObINO BbIOpaHO Bpemsi rOTOBKM (OyxOBKa He HaxoauTcsi B
PY4YHOM pexume), Mpn 3TOM ropuT UKOHKa «KacTprons».
- Ecnn muraet, 910 03HavaeT 3aBeplueHne asbl FOTOBKM.

3BOHOK O3HavaeT cocTosiHMe Tanmepa.

- O6bIYHO HE CBETUTCSI.

- Ecnu cBeTuTCS, 9TO 03HAYaET, YTO TaMep BKIOYEH Unu 3aaaH.
-. B kOHLe npouecca rotoBky Mo TanmMepy, MHANKaTOP racHeT

Pabouee cocTosiHne Ha akpaH BbiBegeHO

BkntoyeHne MoctosHHO MuratoT «0:00» u «Auto», «:» NOCTOAHHO ropuUT
MpocTton Tekyuiee Bpems ¢ “:”, “Pot” He ropuT

Py4Has rotoBka ¢ HeonpefeneHHsIM BpemeHem | Tekyluee Bpems ¢ “”, “Pot”

MonyaBTOMaTMyeckas rotoBka C 3agaHHow|Tekywee Bpemsa ¢ “”, “Pot” n “Auto”

ONUTENBbHOCTbLIO

MonyaBTOmMaTMyeckas TroToBka C 3adaHHbIM|Tekywee Bpemsa ¢ “”, “Pot” n “Auto”

BpEMEHeM 3aBepLueHus]
OxuaaHue 3anycka aBToMaTUYECKOro pexvma TekyLuee Bpemsi rotoBku ¢ “” n “Auto”. Mngukatop “Pot” He

roput
KoHeL, roToBKu Tekylwiee BpeMs ¢ “”, muraet “Auto”
|3KpaH Temneparypsbl |YCTaHOBneHHoe 3HayeHne TemnepaTypbl U 3HaYeK “”

2.2. [lceedo knasuamypa «no8epHyMb U Hakamb>

[No3BonseT N3aMeHnTb HaCTpOVIKVI napameTpoB, BbINONMHNB OQHO U3 TpeX DEeNCTBUN:

- “Haxatb”: HaxaTb (M OTNYCTUTb) LLEHTParbHYyH YacTb: NEPENUCTbIBAHNE NMYHKTOB MEHHO
- “+”: BNpaBo Ans yBenuyeHus

: BNEBO ANS YMEHbLUEHUS
“+” n “-“ cpabatbiBaloT Npu:

- B MOMEHT MeXay COOTBETCTBYHOLLMMU ha3aMm HAaCTPONKM

- MpU yAEepXUBaHUN B PEXUME FrOTOBKU TemnepaTtypa nsmeHsietcs ¢ warom B 5C
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Kaxgble 500 MC B Te4eHne nepBon CekyHAabl
Kaxgble 60 MC B TeyeHue creayoLmx

“,”

NMio6oe u3 Tpex aTUX OEUCTBUN: HaxkaTtue, “+”, n “-“, CONpOBOXAAETCH KOPOTKAM 3BYKOBbIM CUrHarom (LLEn4ok),
NOATBEPXAAOLWMM, YTO AEUCTBUE BbIO NPUHSTO.

2.3. ®yHKUUsi npu MNOBMOPHOM Haxamuu (UeHmpasibHasi 4acmb
py4Ku)

I‘Ip|/| NOBTOPHbLIX HaXaTuAxX MNOBTOPAETCA clneaywllada nocnenosaTtesibHOCTb, He3aBUMCUMMO OT TOro, Obin nn
BblKnto4aTesrib BO BKIMKO4YEHHOM WU BbIKITKOYEHHOM MOJ10XKEHUN

Bouikntouatens B|Bblkntodatens B|Ha skpaHe oTobpaxaeTcs [encteusa KHoONoK “+” n
BbIKJTKOYEHHO [HE yepes 2 ceKyHabl
M nonoxeHun BbIKITKOYEHHO
M nonoxeHuun

1 1 Muraet 3Ha4eHue no YcTaHoBKa BpeMeHun
YMOMYaHUo, MHa4ye HacTporika |ByaunbHuka
TEKyLLIero BpeMeHm
curHanusauum

He poctynHo 2 MwuraeT 3HayeHue no YcTaHoBKa ANUTENBHOCTU
YMOMYaHUo, UHa4Ye HacTporika |FOTOBKM

TEKYLLEro BpEMEHHU
curHanusauum

He poctynHo 3 PasHuua mexay Tekywmnm YcTaHoBKa BpeMeHun
BPEMEHEM M OJIMTENBHOCTBIO | 3aBEPLUEHUS TOTOBKM
(Mo yMmomnyaHuio unm TekyLlen),
ecnv Muraet

4 4 Mwuratowime vachbi YcTaHoBKa TekyLlero
BpeMeHM (4achl)

3. Ucnonb3oBaHue AyXOBKU

I‘Ip|/| nepBOM BKIOYEHUUN, YacCbl Ha 3KpaHe NoKa3biBakOT 12:00, yachl nayT, 3Ha4YeHne NSMeHAETCA KaxXayto MUHYTY.

q)yHKLI,VIVI OYXOBKU 3a6J'IOKVIDOBaHbI HEe3aBNCUMO OT NOJTOXXEeHUA PYYKU nepeknryaTtend, aBTOMaTUu4eCKn BKIO4YaeTCA
pPeXnm yCTaHOBKU BPEMEHMN.

3.1. Hacmpolika 4Yacoe

HacTpouTb 4acbl He3aBMCUMO OT PY4KW MepeknoyaTens MOXHO, TOMbKO eCriv He 3ajaHo Bpems roToBku. Ecriu
TEKyLLMA pexum He «HacTpoiika 4acos», mponucTante MeHio Haxas pydky (S&P), noka Ha skpaHe He nosBuUTCA
“hour”, 4ToBbl BBECTM Yacbl. YCTAHOBWUTE 4Yacbl MpW MOMOLWM “+”/”-“;  HaXmMuTe M OTMYCTUTE LEHTP Pyykn Ans
noaTBepXAeHns. 3aTteM YCTaHOBUTE MWHYTbI MpW MoMowm “+”/ “-“;HaxMuTe W OTNYCTUTE LEHTP PYYKkM Ans
NOATBEPXKAEHUS.

Mocne noaTBEPXAEHUA MUHYT, AyX0BKa aBTOMaTU4eCKn nepeiaeTt B pabouunii pexum, B 3aBUCMMOCTU OT MONOXEHNS
nepekntoyatens (OFF nu6o rotoska).

3.2. Cyemyuk

OTa dyHKUMA He B3aMMOAENCTBYET CO BXoAaMu M Bcerga AOCTyMnHa, He3aBUCMMO OT TOro, B KAkOM COCTOSIHUM
HaxoaAMTCH OyxOBKa. HaxmuTe M OTNyCTUTE pYyKy HACTPOWMKU pexuma, MponucTaB OO MOMEHTa, Korda Ha JkpaHe
nosisutcsa “Bell”.

MopoxanTte 2 cekyHAabl. MosBMTCA TeKylLlee 3Ha4YeHne cyeTynka (“- -“ ecnm He yCTaHOBIIEH).

NS USMeHeHWs1 UCNoNb3yNTe KnaBuwmn “+7/ “-*.

Ecnn cyeTunk He ycTaHOBMEH, MpW NEPBOM Haxatuu “+”/ “-“ OyaeT nokasaHo 3HayeHue no ymondauuio 90. Ons
NOATBEPXKAEHUS TEKYLLEro 3HaYeHUs, HaXMWUTE U OTMYCTUTE pPyyKy, NMbo nogoxauTte 4 cekyHabl. 1o ucteyeHue
BpEeMeHM pa3gaeTcsl 3ByKOBOW CUrHanm U MUraeT NMKTOrpaMma co 3BOHKOM.

YT10ObI BbIKINIOYNTL 3BYKOBOW CUrHAM U MUraHWE, MPOCTO HAXMUTE PYYKy.

3.3. Bknro4yeHue u ebI6op pexuma 20moeKu

MoBepHYTb pyuYKy pexuma roToBKW B Hy)XXHOE MOMNoXeHue.
Ha akpaHe Ha 2 cekyHabl nosiBUTCS cooblieHune “On”, 3aTem TemnepaTtypa no ymonyaHuto, BelbpaHHas yHKLMUSA 1
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COOTBETCTBYIOLLME CUMBONTbI.

BbiGop noaTBepxaaeTcs NepekrioyaTeneM, COBMELLEHHbIM C PETYNSTOPOM MOLHOCTA. Mpyu KaXaom M3MEHeHUM
Bbibopa TemnepaTypa BO3BpallaeTcs Ha 3HayeHue MO YMOMYaHWio Ansi BblGpaHHOW (OYHKUMKM, MOKa3aHHOW Ha
3KpaHe.

3.4. UsmeHeHUe memnepamypbl

Ecnu Temnepatypa nokasaHa Ha aKpaHe, ee MOXHO W3MEHWTb Mpu NoMoLLM Knasuw “+7/ “-“. Bo BpeMsi roTOBKM,
[yXOBKa MOKasblBaeT TeKyllee Bpemsl, NO3TOMY Npu NEpBOM HaxaTum “+”/ “-“ oTobOpaxaeTcs Tekyllee 3Ha4yeHue
Temnepatypsbl. [pu kaXxxaoM nocneayloLemM HaxaTtum “+”/’-“ | TemnepaTypa U3MeHsAeTCs.

3.5. BbIKknroYeHue 0yxoekKu

[loBepHYTb nepekntovaTenb MOLWHOCTM B MofoxeHne “0” ANA BbIKNKOYEHUS OYXOBKM M BO3Bpata B pPeXuMm
oToOpaxeHusi BpemeHu. [lyxoBka rotoBa nony4vatb crieayoLine KoMmaHabl.

3.6. Py4Hoe ynpaesieHue ¢ HeornpeodesieHHbIM 8peMeHeM

MpoCTO BKIMIOYATL OYXOBKY U BbIGPATH PEXUM FOTOBKU.

3.7. [Mlonyaemomamu4eckasi (hyHKYuUsi ¢ OslumesisHOCMbI0 20MoeKU

CHavana BKIYXTb OYXOBKY, 3aTeM BbiOpaTh PEXMM rOTOBKW.

YT100bI 334aTb ONUTENBHOCTb FOTOBKM, NMPOMMCTaWTE MEHI0, 3aTeM HaxmuTe pyyky (S&P), noka nonepemeHHO He
6ygeT BbIBOAUTLCA “dur” v TekyLee Bpemsi FOTOBKU.

Ecnu go aToro Bpems He ycTaHaBnMBanoch , TeKyLUMM 3HavyeHneM Byaet “- -, nocne NepBOro HaxaTus knasuw “+7/
“-“ bygeT oTobpaxxeHo Bpemsi Mo ymonyaHuto 90'.

[ns noaTBepXOEeHUsI TEKYLLEro 3HaYeHWsl, HaXXMUTE U OTMNyCTUTE py4ky, NMbo nogoxaute 4 cekyHabl. Korga aTo
BpeMSA NCTeYeT, NPO3BY4MT TPOMHOWN 3BYKOBOW CUrHar, AyXOBKa BbIKIIOYUTCS, @ Ha 3KpaHe ByaeT nokasaHo BpeMs U1
Muratrowm cumson “A”.

[lnsa Bo3BpaTa K pexvMy HeonpeaeneHHOro BpEMEHN, NOBEPHYTb PYYKY.

MoBepHyTb pyyky 1 B nonoxenue “0”, 4ToObl BEPHYTLCS K OTOOPaXKEHNIO BPEMEHN.

[lyxoBka rotosa nomny4atb criegytoLme KomaHabl.

3.8. [llonyaesmomamu4yeckasi (byHKUUSI 8pPeMeHU 3aeepuleHust
2omoeku

CHavana BKIMYMTb OYXOBKY, 3aTeM BbiOpaTh PEXMM rOTOBKW.

YT100bI 334aTh BpEMS BbIKITIOYEHWUS] AYXOBKU, MPOMNMCTanTe MEHIO, MOKa nonepeMeHHo He GyaeTt otobpaxatsces “End”
1 BPEMS 3aBEPLLEHMS FOTOBKM.

Ecnu po atoro Bpemsi He ycTaHaBnMBanocb, oTobpaxaemoe 3HavyeHue GyaeT coBnagath C TEKYLLUMM BPEMEHEM.

Mpu nomowwn “+”/ “-“ namenHnTe MuUHyThl. [INa NoATBEPXKAEHUS (M Nepexoda B PEXMM HAaCTPOMKN MUHYT), HAXMUTE U
yOepXuUBanmTe pyyKy B Te4eHue 4 CekyHa.

Korgoa ato BpemMsi ucTeyeT, MpPO3BYYUT TPOWHOM 3BYKOBOW CUrHan, OyxOBKa BbIKIHOYMTCS, @ Ha 3kpaHe Oyger
nokasaHo BpeMsi U Muratowmn cumson “A”.

[lnsa Bo3BpaTa K pexvMy HeonpeaeneHHOro BpEMEHN, NOBEPHYTb PYYKY.

MoBepHyTb pyyky 1 B nonoxenue “0”, 4ToObl BEPHYTLCS K OTOOPaXKEHNIO BPEMEHW.

[lyxoBka rotosa nomny4atb cregytoLme KomaHab.

3.9. Aemomamudyeckasi paboma

370 KOMBUHaUKMSA ABYX npeabliaywmnx pexxmmos, NO3TOMY HYXXHO 3aaTb KaK OAJNIUTENTbHOCTb BPEMEHU FOTOBKU, TaK U
BpemMa 3aBeplieHua pexumma TOTOBKWU, 4yToObl 06EecneunTb OTMOXEHHOE BKIOYeHUe. Bxoabl AYyXOBKU 6y,EI,yT
BbIKMIOYEHbI BO BpeMs (hasbl Naysbl, U BO BpeMs 3anycka aBTOMaTUYeCKU BKIHOYaTCS. 310 BpeMaA Helnb3A 3adaTb
HanpsamMmyr, HO OHO HeABHO NnoJlydaeTcd U3 ANUTeNIbHOCTU TOTOBKU N BPEMEHU BbIKITOYEHUA.

3.10. C6poc napamempos

Onsa cbpoca no6oro napameTpa, NPOCTO MPONUCTaNTE MyHKTbI MEHIO, HaXKMMasi U OTryckasi pyyky Bblibopa. Korga
NosIBUTCS TMofckaska, COOTBETCTByLAs cbpackiBaeMoMy napameTpy, BMECTO TOro, YToObl OTMYCTUTb PYYKY,
yaepxkuBaiiTe ee HaxaTton 5 cekyHa. KpoMe Toro, ANMTENbHOCTL Y BPpEMS! 3aBepLUEHUSt FOTOBKM MOXHO COPOCUTD,
nepeseast pyyky nuTaHus B nonoxexne OFF.

3.11. YpoeeHb 2pOMKOCMU 38YKOB0O20 CU2Hasa

Mpy OyXOBKE B pexume NPOCTOS U pydyke nuTaHus B nonoxeHun OFF, mpu nomowm pyukm MOXHO M3MEHUTb
WHTEHCUBHOCTbL 3BYKOBOTO CUrHamna (rpOMKOCTb M 4acTOTy) Ha OAMH M3 Tpex 3afaHHbIX BapuaHToB. [locrneaHun
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NPo3BYyYaBLUNIA CUrHas 6y,lJ,eT MCMNOMNb30BaTbLCA NPU cnegyowen roToBke.

3.12. PexxumMbl 20moe8kKu u mooesnu

BbiGop pekMMOB rOTOBKM OCYLLECTBMSIETCA NPW MOMOLUM PYYKM BblOOpa MOLLHOCTU. B LEHTpanbHOM YacTu pyudku
BbIGOpa MOLLHOCTU YCTaHOBIEH NOTEHLMOMETP. DTOT NOTEHLUMOMETP UMEET TAKOE e KONIMYECTBO MOMNOXEHUN, YTO U1
pyuKa.
Bcero moxeT 6biTb OT 8 g0 11 peXMMOB rOTOBKM, KaXZOMY U3 HWX COOTBETCTBYET CBOe HanpsbkeHue oT 0 o 5
BonbT.

Pexum rotoBku (Npodhumnb) xapakrepusyeTtca:

- MUHMManbHOW TemnepaTtypomn

- pekoMeHayemoun TemnepaTypol FoTOBKU

- MakcMmarnbHOW TemnepaTypon

- Habopom napameTpoB A1 ONTMMM3ALIMK pacxoda Tenna

- NOPOroBbIMU 3HAYEHUAMM BKITHOYEHWS/BBIKIIOYEHNS TaHTeHLManbHOro BEHTUNATOpa

B cnepytolueri Tabnuue npuBeaeHsbl pexumMbl paGoTbl U COOTBETCTBYIOLLME UM NapamMeTpbl.
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ID— 0 0+ 1 2 3 4 5 6 7 8 9* 10 11 12 (13 |14 |15
128
MuHumanbHas - - 0 50 50 L1 50 50 50 50 L1 180 |50
Temnepartypa
Temnepatypa no|- - deF |200 |200 (L2 180 (175 (200 |175 |L4 |200 (200
YMOYaHuio.
MakcumanbHas - - 0 250 |250 |L5 200 |250 |250 |[250 (L5 220 |250
Temnepartypa
Mopor BKItoveHus1 (160 |160 |n/a  [200 |200 |160 |[160 [200 (200 |200 |160 (160 |160
BEHTUNSTOpa
Mopor  Bbikntovenus(110 |(110 (110 [110 |110 |[110 (110 |110 |110 [110 (110 |110 |110
BEHTUNSTOpa

B Tabnuue HWxe nokasaHbl MOAENU U CBSA3b MeXay NoNoXeHNEM PYYKU U (byHKLI,VIeﬁ.

Mogenb OFF |1 (2 |3 |4 [5 |6 [7 |8
1D 0 1 7 (6 |8 |4 1|12 |5 |3
DYHKUMN.8+

0P

MonoxeHune |0 1 2 |3 |4 [5 |6 |7 |8
PY4KU.
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B Tabnuue Hwxe npmBeaeHbl pexxmumbl pa60TbI OYXOBKW.

Pexumbl paboTbl AYXOBKMU.
Pro1 BkrntoyeHa dyHKUUSI pa3mMopaxnBaHUsA NpoayKTOB.
E
Pro2 BKrtoueH BEPXHUI 1 HWXKHUIA HarpeBaTerbHbIN 311IEMEHT.
D [yxoBka nporpeBaeTcsi CBEPXY U CHU3Y OISt «OObIYHON FOTOBKM» .
Pro3 BkntoyeH pexum C  MOHWKEHHbIM HarpeBOM U BEHTUNSITOPOM; paboTalT  KpyroBown
‘@ HarpeBaTesbHbIA 3MEMEHT U BEHTUNSTOP. ITa PYHKUMS naearbHO NOAXOAUT Arsi IPOBEPKU.
Pro4 BkntoyeHbl BCe aMeMeHTbl rOTOBKY, paboTaloT BEPXHWUIA U HWKHUIA HarpeBaTerlbHbIN 3NeMeHT, a
E TaKKe BEHTUNSATOP.
Pro5 p— BkrntoyeHa cpyHkums rpuns. MNpsmon BblCOKOTEMNEPATYPHbIA HarpeB rpuneM pekomeHayeTcs Ans
nogkapvBaHus egpl.
Proé ‘ BkritoyeH HWKHUIA HarpeBaTenbHbI aneMeHT. [lyxoBka nporpeBaeTcs TOMbKO CHU3Y.
Pro7 VY BkrntoyeHa yHKLMS FOTOBKM C FPUIIEM U BEHTUNSATOPOM, BKIMHOYEHbI rPUIlb, BEHTUNSTOP BHYTPU
_*_ OYXOBKU U BEPXHUIN HarpeBaTernbHbI 3MeMeHT. JTa (PyHKUMS KOMOUHUpYET HarpeB C OAHOM
CTOPOHbI U LIMPKYNALMIO HAarpeToro Bo3gyxa BHYTPWU OyXOBKW. OTO npedoTBpallaeT nopropaHue
NMOBEPXHOCTU efbl U MoMoraeT MPOHUKHOBEHWIO Tenna. Jlyywe Bcero NOAXOAMT ANst NeYeHbIX
n3genun ua Tecra.
Prog BkrtoyeHbl HWXKHUIA HarpeBaTenbHbIi 3NEMEHT U BEHTUMNATOP BHYTPU AYXOBKU. 3Ta yHKUMSA
nydlie BCero noaxoauT Ans roToBKuM nuuubl (O0ns AononHUMTenbHON uHdopMauu1, CM. pasgen o
roToBKe NULULbI).

YcTponcTBo GesonacHocTH

Ytobbl npepmoTBpatTUTL neperpeB  obopygoBaHus, OyxoBka obopygoBaHa —TemnepaTypHbiM - AaT4MKOM,
cpabaTbiBaloLWwmM npu cboe rmaBHoro TepmocTtarta. OH OTKMNYaeT Nofadvy aNeKkTpM4ecTBa: He MbiITanTecb YyCTPaHUTb
Henonaaky camocTosaTenbHO, obpaTuTech B GrnKanLLnin CEPBUCHBIN LIEHTP.

Mepepn TeMm, kak NONOXUTb B AyXOBKY €[y, OHa [OIXHA NPorpeTbcst He MeHee 10 MUHYT.

I‘Ip|/| rOTOBKE C PEXNMMOM BEHTUNATOPA, MOXHO O4HOBPEMEHHO 3anOfIHUTb ABE MOJIOYKU. OpHako, ecnm 3mMeHunocb
KOJNIM4ecTBO Unn tmn eabl, USMEHUTCA U BpeMA rOTOBKU.

Ucnonb3oBaHue ¢hyHKLUIN rOTOBKU
Pa3mopaxuBaHue

MepeBecTn pyyky BbiGopa Ha CUMBON . OCTaBUTb py4Ky BblGopa TemnepaTypbl Ha Hyne. BeHTunatop BHu3Y
OyxoBKM BydeT MpOroHsiTb BO34yX KOMHaTHOW TemrepaTypbl BOKPYr efbl. OTOT PEXWM uAearibHo MoAaxoauT Afs
pasmopaxuBaHus noboli efbl, HO OH OCOGEHHO XOPOLU AN HEXHON efbl, KoTopasi He TpebyeT Harpesa, Harnpumep:
3aMOPOXEHHbIE TOPThI, KPEM, (PPYKTOBbIE AECEPTHI.

OObI4yHas roToBKa

MepeBecTn pyyKy BbIGOpa Ha CUMBON D NOBEPHYTb PYYKy BbiGOpa TemMnepaTypbl Ha HYXHYIO TeMnepaTtypy. Tenno
nocTynaeT CBepXy U CHU3Y, ea paBHOMEPHO NporpesaeTcs.

loTOBKa C BEHTUNATOPOM

MepeBecTn pyyky BbiGopa Ha CUMBON E NOBepHyTb PydKy BbliGopa TemnepaTypbl Ha HyxHylo Temnepatypy. B
pexuMe roTOBKU TEMMO BHYTPU AYXOBKU Pa3roHseTCsl BEHTUNATOpoMm. 3To obecneuvmBaeT Gonee paBHOMepHoe
pacnpegeneHve Tenna W, TakMum obpasom, Gonee HexHylo ToToBKY. 3Ta YHKUMS Takke Morie3Ha npu
OLHOBPEMEHHOW rOTOBKE HECKOMbKMX B0 Ha pasHbIX nonkax. B aTom cnyyae HyXHO MCMONb30BaTb BEPXHUE PENKH
W TpeTbM perkn cHuay. Mpu rotoBke ofHoro 6noaa Ans NyYlmnx pe3ynbTaToB NOCTaBbTE MOJIOYKY HA CaMble HUXHUE
pevikn. JTa yHKUUA MaeansHO MOAXOAMT AN TOTOBKU cydrie, Tak kKak TpebyeTcs AenuKaTHbI paBHOMEPHbIN
nporpes.

FoToBKa Msica 1 pbIObI

Msico MOXXHO MONOXWTb B Tapenku Ansa OyXOBKM UM MPOTUBEHb, UK e NpocTo Ha nonoyky, BCEMOA pobaensinte
HEeMHOro BoAbl B MOAAOH AN XWpa, YCTaHOBMTE MOAAOH Ha peviku nof nornoykon. B nogpmoH Gyget monagaTh
pacnnaBneHHbI BO BpeEMsi TOTOBKU XWp, a Boga byaeT npefoTBpallaTb ropeHve xupa n obpasoBaHue HeNnpusTHOro
3anaxa wunu abima. CeeTtnoe msico, nTuua u peiba rotoBaTcs nNpu cpegHen Temnepartype (ot 150 go 250 rpagycos);
AN rOTOBKM KpacHOro Msca «C KpOBblO», UCMonb3oBaTb Temnepatypy ot 200 go 220 rpagycoB B TeyeHue
HebOonNbLLIOro BpEMEHMU.
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loToBKa NUULbI

[Ons rotoBkU nuuUbl UCNONL3YNTE YHKUUIO : B 9TOM MNporpamMme WCMosSib3yeTCs HWKHUIA HarpeBaTesibHbIN
3MemMeHT 1 BeHTUnaTop. B aTon kombuHaumm AyxoBka GbICTPO mporpeBaeTcs, Gonbluas YacTb Tenna nocTtynaet
cHuzy. Ecnn ogHoBpeMeHHO wucnonb3yeTcs 6ornee OOHOW MOMOYKU, MX HYXHO MOMEHATb MecTamn B cepeavHe
npouecca rotoeku. PekomeHayemas Temnepatypa coctasnseT 220° npu cpegHeM BpeMeHn rotoBku 15-20 MUHYT.

FoTOBKa KOHAUTEPCKUX U3penum
[ns TopTOB MUHMManbHas Temnepartypa coctaensieT oT 160° go 200°C. lNepea Hayanom roToBKM QyXOBKa OOMKHA
nporpeTbecs He MeHee 15 MUHYT: Nocne Hayana roToBKM NocTapanTech He OTKPbIBaTb ABEPLY AYXOBKU.

MoToBAWMecA NPOAYKTbI Bec Monouka ana|Temnepatypa|Bpems nporpeBa (Bpemsi rotoBku
roToBKM1

(xr) MonoxeHune cHuzy | (T) (MuHyTbI) (MUHYTBI)
MacTa: JlasaHbs 25 2 210 10 60-75
KaHHennoHu 2.5 2 200 10 40-50
MakapoHHas 3anekaHka 2.5 3 200 10 40-50
Msco: NoBsguHa 1.7 2 220-250 10 120-160
Kypuua 1.5 2 200-220 10 45-60
YTKa 1.8 2 200-220 10 100-110
Kponuk 2.0 2 200-220 10 70-80
ArHexok 1.8 2 200-220 10 90-95
Pbi6a: Makpenb 1.1 2 160-220 10 45-70
Nocock 1.5 2 160-220 10 45-70
®openb 3aneyeHHas B 6ymare (1.0 2 160-220 10 45-70
Muuua: Heanonurtaxa 1.0 1-3 200-230 15 10-20
TopTbl : BucksuTbl 0.5 2-3 160-180 15 30-50
PpyKTOBbIE MUPOXKHbIE 1.1 2-3 160-180 15 30-50
Kuww 1.0 2-3 160-180 15 30-50
[poxokeBon TopT 1.0 2-3 165 15 30-50
Mpunb: oBaAMHA Ha rpune 1 2 - 5 15-20
Kypuvua-rpunb 1,5 2 - 5 20
Fambyprep 1. 2 - 5 7
Makpenb 1 2 - 5 15-20
[NogpkapeHHble canasuymn n°4 2 - 5 5

3ameuaHue: Bpems rotoBku npmMBeaeHo Ans npumMepa, OHO MOXeT OTNMYaTbCA B 3aBUCMMOCTU OT JIMYHOIO BKycCa.

4. OnncaHue HeKOTopbIX (hyHKLUN

4.1 Pa3mopakusaHue

Ha akpaHe oTobpaxaetcsa coobuieHne “DEF” 6e3 BO3MOXHOCTN N3MEHUTL TeMnepaTypy.

4.2. CneyuanbHasi (hyHKUuUs 2puss

MapameTpbl peXxuMa TFOTOBKM C WCMOSIb30BAHMEM [PWUMsl YCTaHaBNMBalOTCA Afs Bblbopa ypoBHeM
MOLLIHOCTM, NMOfTy4aeMbIX NPV MOMOLLM COOTBETCTBYIOLLMX LIMKIIOB BKITIOYEHWS/BLIKITHOUYEHMS.
MepBoHavanbHas npedefibHas TemnepaTypa «KOHUA NpeABapuTeNnibHOrO  Harpeea»  BKMHOYaeT
HarpeBaTesibHble 3/IEMEHTbI Ha BCe BPeEMs NpeaBapuTenbHOW (asbl, B KOHLE KOTOPOW HAYMHAETCS LUK
BKITHOYEHUS/BbIKITIOYEHMSI.

Btopas npegenbHas Temnepatypa onpeaenseT OONONHUTENbHbIN Npeaen paboTbl ayxoBku. Ecnu aToT
npeaen npeebilleH, BPeMS BbIKNIOYEHUA aBTOMaTUYECKN yBENMYMBaAETCsl, YToBbl OTCPOUUTL crieaytollee
BKIMIOYEHWE 00 TOro MOMEHTa, Koraa 3HauyeHue TeMnepartypbl ynaaeT HKe NpeaenbHoro.

Takum o6pasoM, Bpems BKMOYEHMS Bcerga OOMHAKOBOE, HO Bpemsl BbIKMIOYEHUA SABMseTcs
MUHUMAIbHbLIM 3HaYEHNEM.

4.3. Tabnuua ¢yHkyul epusns

KoHew, npeaBapuTenbHoro |Mpeaen pa6oTbl Bpewms BKIoYeHus | Bpems BbIKIIOYEHUSA
HarpeBa Temnepartypa (cbukcmpoBaHHoe). (MUHUMYM)
TemnepaTypa aatyuka Aatyuvka.
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Mpunb 110 140 60 cek 160 cek
ypOBEHSb 1

Mpunb 120 160 70 cek 140 cek
YPOBEHb 2

Mpunb 130 180 80 cek 120 cek
ypoBeHb 3

Mpunb 140 200 90 cek 100 cek
ypOBEHb 4

punb 150 220 110 80 cek
YpOBEHbL 5

4.4. YnpaeneHue maH2eHyuasribHbIM 8 HMUJISIMOPOM

4.4.1. BblOOp LUKNa roTOBKU

TaHreHuManbHbI BEHTUNSATOP BKIOYAETCS HE3aBUCMMO OT TEMNEpaTypbl B AyXOBKe, Yepe3 15 MuHyT nocne BbiGopa
pexuMa Unu gaxe paHblle, eCcrniu M3MepeHHas TeMnepaTtypa Bbllle 3HayeHust «npefena cpabaTtbiBaHus». [pu
dyHkumm Pasmopaxmeanuns (DEFROST), TaHreHUunanbHbIi BEHTUNATOP BKIOYAETCH cpasy.

4.4.2. OcTaHOBKa LUKIa roTOBKU (BbIKNO4YeHUe, oXxXnaaHve)

B KOHLE UmMKkna roToBkM HaumHaeTcsa dasa HabnogeHus, kotopasa anutca 20 MUHYT, Ha 3Ton hase TaHreHUManbHbIN
BEHTUMATOP BbIKNIOYAETCS, €CNU TemnepaTtypa nagaeT Hke «npegena cpabatbiBaHus».
Mocne 20 MUHYT TaHreHUMarnbHbI BEHTUNATOP OCTAEeTCs BbIKMIOYEHHLIM HE3aBUCUMO OT TemnepaTypbl.

5. CoobuweHuna o6 owmokax
5.1 HeucnpasHocmu

5.1.1 O6HapyXeHu1e 1 curHanbl

Mnata ynpaBrieHUst B COCTOSIHUM OGHapyXuUT MGyl HEUCNpPaBHOCTb M CpearvpoBaTb Ha Hee, ecrniv oHa OnuTcs
Gonee 1 MUHYTHI (Bpems Hannuust). KpaTKoBpeMeHHbIE HEUCTIPaBHOCTY HE BbI3bIBAKOT PEaKLMIO NaThl yNpaBneHus.
B cnyuae oGHapyXeHWsl HEMCNpPaBHOCTM, BXOAbl OTKIOYAKOTCA, HA 3kpaHe mnosiBnsieTcs coobuleHne “E” u
COOTBETCTBYIOLLUIA KOZ OLUMGKU, @ TaKXKe 3BYYMT 3BYKOBOW CUTHar.

[Laxe ecnu HeucnpasHocTK Gonblue HeT, 3TO yBeoMIleHMe He nponagaet. TeM He MeHee, Apyrve HEMCNPABHOCTU
OyayT oBGHapyXeHbl U Anst HUX GyAeT BbiaH COOTBETCTBYIOLUIA CUrHaT.

5.1.2. Copoc curHanmsauum

Ecnu nepesect nepeknioyatens B nonoxeuue OFF, To oGHapyxeHHasi HEUCMPaBHOCTb W CBsi3aHHble C HEW
HencnpaBHOCTM ByayT NPOUrHOPUPOBaHBI, CUCTEMA OGHAPYXeHUs! HeucnpaBHocTel GyaeT copolueHa.

Moka3saHHbIi ko, bonblue He oToBpaxaeTcs, cucTema nbiTaeTcs paboTaTth Tak, kak GyATO HAYEro HE MPOU3OLLIIO:

- Ecnu Henonapgka ycTpaHeHa, Gonblue curHanu3aumii He OyaeT, Tak Kak cucTeMa BEpHynacb K uaeanbHOMy
paboyemy COCTOSHWIO;

- Ecnu Henonagka Bce elle ecTb, OHa BbI30OBET CUrHaNU3aLUuio eLle pas.

Ecnu xe curHanusauus npousoLuna, korga Ayxoska Gblna BblknodeHa, nepeknoyaTeris MOXeT HaX04UTECS B N0GOM
nonoxeHun. OgHako, cucTema oGHapyxeHust ByaeT copolueHa.

5.1.3. Tabnuua yctpaHeHusi Henonaaok

Kon OnucaHune

1 Kamepa. [latunk TemnepaTypbl (OTCYTCTBUE KOHTaKTA)

2 Kamepa. [Jatuvk TemnepaTypbl (KOPOTKOE 3aMblkaHue)

64 K cunoBoli nnate He MoOOK/OYEH nepeknovatens yHKUun. OTy

OUJVI6Ky Henb3d CGpOCVITb, TaK Kak CucCtema ynpaBlieHnAaA He MOXeT
onpeaennTb NOOXeHue nepeknoyvatens QyHKUMK.

128 MepekntovaTtens S&P He nogkntoyeH K cunosBor nnarte

Opyrue MHOXeCTBEeHHasi HEUCMPaBHOCTb: 3HAYEHWE — 3TO CYyMMa OTAESIbHbIX
3HaYeHUs1 |HeucnpaBHOCTEW, KOTOPbIE ObIM OOHAPYXEHI
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6. YXoa n ouncTKa

MpovrHopupyiiTe pasfenbl, OTHOCSLUMECS K akceccyapam W WHCTPYMEHTaM, He BXOASLIMM B KOMMMEKT MOCTaBKM
BaLLero oGopyaoBaHusi.

6.1. PekomeHOayuu no o4yucmeke OyX08KU

* [MaBHOE nNpaBWMO — 4YacToO YUCTUTb AYXOBKY. [N eCTeCTBEHHOM OYMCTKM MCMONb30BaTb rOpsYyld Body C
OvkapboHaTOM HaTPUS U/UNN NIMMOHHbIV COK U/UINN MPO3PaYHbIA BUHHBIN YKCYC

* He ncnonb3oBatb napoBble OYUCTUTENN.

» Motowue cpeacTBa Henb3st pa3dbpbI3rMBaTh NPSIMO HA 3NEMEHTHI YNpaBNeHNs!, UCMONb3yiTe ryoky.

* Hukoraa He ounwiatb CTEKNO, ECNM OHO BCE €llle ropsivyee, pasHuLia TeMmnepaTyp MOXET NPUBECTMU K €70 TPECKaHbIO.
Mopoxaatb, Noka CTEKNO OCTLIHET A0 Crierka Tensoro.

* He ncnonb3oBaTtb 4MCTAWME CPEACTBa, codepKallme KayCTUYECKyl copay, pacTBOpWUTENW UNuN Apyrne BpedHble
BELLeCTBa, TaKk Kak OHM MOryT OblTb He MONHOCTBIO yOpaHbl MOcne UCMONb30BaHWs, @ UX OCTaTkM B HeBOoMbLUMX
MoOMoCTSAX MOTyT BbICBOOOXAATbCsl BO BPEMS TOTOBKW M NMONacTb B efy.

* [INs OYUCTKM HE OYEeHb IPS3HON OYXOBKW, MPOTEPETb MOBEPXHOCTb MONIOBMHOW NMMMOHA, AaTb BbICOXHYTb, 3aTeM
npoTepeTb BRaXHON ryGKom, YToObl yaanuTb OCTaTKM rpsiav U MMMOHHOTO COKa.

» Ecnn oyxoBKa OYeHb rpsidHasi, NoCTaBUTbL BHYTPb MNOAAOH C ABYMSI MMTpamMu BoAbl U NIOXKOW aMMuaka U OCTaBUTb
Ha Houb. CTepeTb Xup rybkon Ha cneayollee yTpo.

» Ecnu Bbl cobrpaeTech roToBUTb 0COB0 XKMPHYIO NULLY, OCTaTKOB XMpa MOXHO n3bexaTtb, MOMOXMB Ha OHO JYXOBKM
antoMnHNEBYI OONbry, B KOHLIE FOTOBKM €€ MOXHO ByAeT Nerko CHATb BMECTE C XXUPOM.

* [py wuCnonb30BaHWM MOWOLWMX CPEACTB, MNOMHUTE OO OKpyXallenh cpefe W criefynte  WHCTPYKUUSIM
npoussogutens. Cenyac Ha pblHKE CylecTByeT GOmMblUOE KONMMYECTBO KOHLIEHTPUPOBAHHbLIX TBEPAbIX W KUOKUX
MOOLLUX CPEACTB C HN3KOW KONOTMYECKOW TOKCUYHOCTbIO.

* MNocne YncTkn AyXOBKY HY>XHO NMPOMbITb GOMbLUWMM KONTMYECTBOM BOAbI U BbICYLLNTb.

» Kpome peek, Bce akceccyapbl MOXHO MbiTb 0BbIYHBIM CNIOCO6OM, AaXxe B MOCY40MOEYHOW MaLLMHE.

* B cnyyae HernyGokux LapanuH, HaHecTu MsiIrkoh rybkol cneumanbHoe CPeacTBO AN YUCTKWU/MOMMPOBKM
Hep>xaBetoLLel cTanu.

* He ncnonb3oBatb YnicTALLME NPOAYKTLI ANst cepebpa.

OuncTka HepxkaBelowen cTanm

[ng Toro, 4To6bl CTanbHbIE MOBEPXHOCTU OCTaBanMCb SPKMMU U UMENV PaBHOMEPHYHO TEKCTYPY, 3@ LYXOBKOW HYXeH
YXOA U perynspHas yictka. HepxxaBetoLasa ctanb, UCNONb3oBaHHasA As NpoM3BOACTBa AyXOBKM umeeT uBeT Silver
Ice, oHa cneumanbHo obpaboTaHa AnA NpefoTBpalleHns OTneYaTKoB nanbueB, brnarogapsi KOTOPOMY NMOBEPXHOCTb
ocTaeTcsl briecTsleln gaxe nocrne ucnosnb3oBaHusl. Mbl pekoMeHAyeM BaM HUKOrAa He Ucrnonb3oBaTb abpasvBHble
rybku, HaxxgayHyto 6ymary, NpoBOJIOYHbIE LLETKW, KUCMOThI UMK NPOAYKTLI, KOTOPbIE MOTYT rnoLapanaTtb NOBEPXHOCTb.
Ouvwatb nNpy NOMOLUM MSATKOW TPSANKM U OObIMHOM He abpasvBHOW XMOKOCTU AONsi MPOMbIBKUA; Kpembl He
PEKOMEHAYIOTCS, TaK Kak OHU cofepXaT Meskme abpasuBHble YacTuLbl, KOTOPblE MOTYT OCTaBNSATbL Creabl Ha CTanw.
OuncTka amanu u cTekna

OmManb — 3T0 CTeknonogobHOe NOKPbITUE C 3aMeyaTenbHOM YCTOMYMBOCTLIO K Tenny u kucnotam. Kak crtekno, oHa
MOXeT ObITb MOBpexXaeHa Npu ONNTENBHOM KOHTaKTe C KUCIOTOW, MO3TOMY pPas3nuTbii TOMATHbIN COYC, JIMMOHHBIN
COK W YKCYC HYXXHO HemeAmneHHo BbiTepeTb. [Ons yganeHus ocobo BBLEBLUEWCS TPS3W MOXHO MCMOMb30BaTh
OukapboHaT HaTpusi UM HeabpasuBHLIA YUCTALWMIA KpemM. HM B KOEM crnyvyae He UCronb3oBaTb MPOAYKTbl Ansi
yOaneHns Hakunu: OHW MOryT HaHEeCTU HernonpaBMMble MOBPEXOEHWS amanu. BHYTpeHHME NOBEPXHOCTU OyXOBKU
Takxke MOKPbITbl 3Masnbi U AOMKHbI OYMLLATECS NPU NOMOLLY COOTBETCTBYHOLLMX CPEACTB, KOTOPbIE MOXHO CBOOOAHO
KynuTb B TOProBou ceTu. Jlydlue BCEro YMCTUTb OAYyXOBKY MOCIE KaX4oro UCMomnb30BaHus, noka oHa ewe Tennas. Mol
pekomeHOyeMm He J0MnycKaTb HaKOMMeHUs rpsau, Tak Kak Crow rpsasv TpyAHee yoanuTb, U eCTb OMacHOCTb TOro, YTO
Ha aMarm OCTaHyTCs HEeYCTPaHUMbIE OTMETKMU.

OuuncTKa cTekna Ha ABepLe

Bce [OyxoBkM 0BOpydoBaHbl  CTEKMAHHLIMM  OBEpUaMM C  WHHOBAUMOHHBIMM  Ype3BblyaiHO  YOOGHBLIMU
XapakTepucTMkaMn. BHYTPEHHIOW CTEKMAHHYIO MNNacTUHY MOXHO fErko CHATb 6e3 MCMoNb3oBaHUs Kakux-nnbo
WHCTPYMEHTOB: BUAMMAs cucTema KpenneHusi 6e3 GONToB MO3BOSAET NErko BbIMOMHATL OYMCTKY, YTO BO3MOXHO
TOMbKO y cTekna. [na npaBunbHOro CHATUSA CTekna ¢ ABepubl, caenaTtb cregyloLlee.

* [MONHOCTLIO OTKPLITL ABEPLY;

» OQHOBPEMEHHO crierka nofgaeTe MOHETKaMU UMW OTBEPTKaMM C MITOCKMM Kaslom ABa YrnyOneHns B HWKHEN YacTu
ABepLbl;

» OcBOGOXAEHHOE OT KPEMSIEHMUIA, CTEKIO MOXHO U3BIEeYb U3 YriybreHus, B KOTOPOM OHO HaXOAUTCS:

« [ocne o4ncTKM, NOBTOPUTb TY XXe NpoLeaypy B oGpaTHOM nopsiake.

BHuMaHue: byabTe BHUMATENbHbI, CTEKISIHHbIE YacTW HYXHO cobpaTb B NpaBUbHOM MOPSAKE; BHYTPEHHEe CTeKo
MMeeT creumansHoe oTpaxaloliee Tenno nokpbiTue! He 4UMCTUTL CTEKNsAHHY OBepuy OYXOBKM rpybbiMu
abpasvBHbIMKM MaTepuanamMmv WM OCTPbIMU  MeTannuyeckuMu npegMeTamu, Tak Kak OHM MOryT nouapanatb
NOBEPXHOCTb U pa3BuUTb CTEKIIO.

6.2. O6cnyxueaHue

* OTKNtOUNTL 060PY0BaHME OT NEKTPONUTAHUS NyTEM U3BNEYEHUs NpefoXpaHnTeneil nepes BbiNofHEeHMeM MiobbIx
[EeWCTBMIA N0 OYUCTKE UMK 0BCNYXUBAHUIO.
* B cnyyae nonomku, B Nepeyto odepeab NpoBepbTe NPefoXpaHuTeny JoMaLlHeh 3NeKTpUYeckon ceTu.
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« Ecnu npobnema He cBAi3aHa C 3MeKTPONUTAHWEM, NoXanyihcTa, oGpaTnTech B aBTOPU30BAHHBI CEPBUCHBIV LEEHTP,
yka3aB Moaernb 060pyaoBaHUs U CEPUIHBIA HOMEP Ha MOEHTUVKALMOHHON MIACTUHKE.

* YT06bl rapaHTMpoBaTb XapaKTepucTuku Ge3onacHocTW, Bce paBoTbl MO OGCMYXMBAHWIO OOIKHbI BbINOMHATHCS
aBTOPW30BAHHbLIM NEPCOHAMOM.

* HenpaBunbHoe oGcnyxuBaHue NpUMBOAUT K yTpaTe Npas Ha rapaHTuiiHoe o6CnyXuBaHue.

3ameHa namno4kun AYXOBKU

[ns 3aMeHbl TaMnoYkn B OyXOBKe, cnep,ylhTe HWXe npuBeeHHbIM MHCTPYKUNAM!

1. BbikntounTb AOYXOBKY U OTKIMKOYNUTb LUHYP NUTaHUA. Jlamnoyka HaxoguTcs B BEpXHEM npaBoM yrny 3aHEn CTEHKMN
OYXOBKU;

2.Y6eauntech, 4To AyXOBKa OCTblf1a, OTBUHTUTE CTEKNAHHYH KPbILLKY;

3. BbIKpyTUTb NamMnoYvky 1 3aMeHNTb ee Ha HOBYIO TaKOro e TUna;

4.T1110THO NPUBMHTUTL CTEKMNSAHHYIO KPbILLKY Ha NpeXHee MecTo.

CHsaTUe ABepLUbl AYXOBKU

OTa npouenypa [OSKHA BbINOMHATLCA  TOMbKO  KBANMMUUMPOBAHHBIM MEPCOHANoOM, TaKk Kak OHa MOXET
NpPeACTaBnATL ONACHOCTL Afs NoNb3oBaTenNs.

[1BepLy MOXHO CHATb criegylowmm obpasom:

1.MoNHOCTBIO OTKPLITE ABEPLY;

2. BctaButb ABe MarneHbkue MOHeTKM (Hanpumep, 10 eBpOLIEHTOB) B ABa OTBEPCTUS Ha LUAPHUPAX, 3aKpbiTb ABEPLY
0O TOro MOMEHTa, Korga MoOHeTkn OyayT nonmHocTbio BAaBneHbl (CM. puc.). Korga BCTaBneHbl MOHETKW,
obpaLlanTech c ABepLEN U LapHMpaMn O4eHb OCTOPOXHO.

3. CHATb ABepuy, yaepXuBas ee 3a Kpas U1 HEMHOro cMeLlas Brnepes.

4. YUTto6bl CHOBA YCTAHOBUTbL ABEPLY HA MECTO, BEPHYTb LLUAPHUPLI HA NPeXHee MecTo, y6eanTbCs, YTO OHWU BOLLNA B
nasbl, NOMTHOCTbLIO OMNYCTUTL ABEPLY M BbIHYTb paHee BCTaBMEHHbIE MOHETKU.

5. CHOBa MOSTHOCTBH 3aKpbITb ABEPLLY.

3ameHa nNpoknagku ABepubl AYXOBKU
Bcernga npoBepsATb Npoknagky ABepLbl, €CNM OHa W3HOLleHa, HeMeAJIeHHO 3aKaXuTe 3ameHy Y Chyxobl
NOCenpoaaxHoW NoaAePKKN.

7. NMpaBuna, obwana 6e30nacHOCTb M 3almTa OKpyKaroLien
cpeabl

7.1. Npaeuna

7.1.1 YTunusaums: ynakoBKka U HepaboTalolee obopyaoBaHme

* lMonb3oBaTenb OTBE4YaeT 3a [JOCTaBKYy ycTapeBLUero obopydoBaHUS B MyHKT YTUNM3auWuW; ecnv OH 3TOro He
BbIMOMHAT, TO B €ro OTHOLUEHWM BO3MOXHO NpecriefoBaHWe B paMKkax OeNCTBYHOLLEro 3akoHodaTenbcTBa Mo
yTUNu3auum oTXOLOB.

» CooTBeTCTBYIOLWAA YyTUNM3aumMs roTOBbIX MOBTOPHOM nepepaboTke vacTten o6OpyaoBaHWSA, APYXECTBEHHas K
oKpyxatowlen cpene o6paboTka 1 yTunmnsaums 0TXo40B NoMoraeT NpeaoTBpaTMTb BO3MOXHOE HEraTuBHOE BNUSIHWE
MaTepuarnoB, U3 KOTOPbIX COCTOUT NPOAYKT, HA OKPYXKatoLLyl0 cpeay U 300pOBbe.

» [Ins Gonee fetanbHOWM MHpOPMALIMK O AOCTYMHbIX CUCTEMAX YTUNU3ALUN OTXOA0B, 0OpaTUTECH B MECTHYHO CIyXOy
no yTunusaumm oTxXo40B Unu MarasuH, B KOTOPOM Bbl Mpuobpeny obopyanoBaHue.

OVPEKTUBA 2002/96/EC (WEEE): UHOOPMALINA ONA MONb3OBATENEN

OTa nHopmaLums OTHOCUTCS TONBbKO K NOnb3oBaTensmM 060pyLoBaHNs, UMEIOLLErO OTMETKY, NMoKasaHHylo Ha puc. A
Ha Hakrnewke C TEXHUYECKMMN XapaKTepucTMkaMu nNpoayKTa (3TukeTka ¢ CEPUAHBIM HOMEPOM).

OTOT CMMBOIN O3HAYaeT, YTO NPOAYKT KraccuduumpoBaH Mo COOTBETCTBYHOLLMM MpaBuiam Kak afekTpudeckme unm
ANEeKTPOHHBbIE 0TX0Abl U cooTBeTCcTBYET aupektuse EC 2002/96/EC (WEEE). MNMoaTomy, B KOHLE cpoka aKcnyaTaumm
OH JOJDKEH YTUNN3UPOBATLCS OTAENbHO OT APYrnx ObITOBbIX OTXOA0B; OH MOXeT ObiTb 6ecnnaTHO nepefaH B LIEHTP
nepepaboTKkn ANEKTPUYECKMX N INEKTPOHHbIX OTXOA0B, UMW Xe BO3BpalleH npodasLy Npy MOKYrke 3KBUBANEHTHOro
HoBoro o6opyaoBaHus.

UtanbaHckun  pekpet 151/05, peanusyowmn pekomeHgaumm EC, pacwumpser npuvHUMN  OTBETCTBEHHOCTU
NPOM3BOAUTENS Ha CEKTOP ANIEKTPUYECKMX N SMEKTPOHHbIX NMPOAYKTOB. [pon3BoanTens oTBeYaeT 3a peanusauunto n
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paboTy CUCTEMbI YTUNM3aLUMM OTXOAOB, KOTOPbIE CO3JATCH SNEKTPUYECKUM U 3MEKTPOHHbIM O0GOPYAOBaHMEM,
KOTOpOe OHW npeanarawT Ans npodaxu. [pousBoguTenu TakMm o6pasoM oTBevalT 3a c6op OTXOHOB
3MEeKTPUYECKOro U 3NeKTPOHHOTO 06opyaoBaHNsl ¢ Todek cbopa (0BLLECTBEHHbIX U YACTHbIX), TPAHCMOPTUPOBKY UX B
COOTBETCTByIOLME LEHTPbl Mo nepepaboTke, U nocneayolylo nepepaboTky U NOBTOPHOE WCMONb30BaHWe
mMaTepuarnos.

— o,

7.1.2. Matepuanbl, KOHTakTupywwme ¢ epnoun. WHdopmauma ansa

nonb30BaTerieun.

EBPOIMENCKWE MPABUIA 1935/2004: UHOOPMALIMA ONA NMONL3OBATENEWN.

[MokasaHHbIN HKE CUMBOI, HAHECEHHbIV Ha YyMaKoBKY, O3HAa4YaeT, YTO MaTepuarnbl 9TOro nNpoAdykra, KoTopble MOryT
KOHTaKTMpPOBaTb C €0W, COOTBETCTBYIOT TpeboBaHusAM EBponeickmx npasmn 1935/2004. 311 npaBunia oCHOBaHbI Ha
cnepyloLlem NpuHUMNE: maTtepuarbl U 06BbEKTbI, NpefHa3HaYeHHbIe A9 NPSMOro UNM HENPSMOrO KOHTaKTa ¢ eaomn
[OIMKHbI BbITb 4OCTATOYHO MHEPTHLIMU, YTOOLI HE AONYCTUTL ONACHOCTM NEpeHoca BellecTBa Ha ey B KONM4YecTBax,
npeacTaBnsoLLMX ONAaCHOCTb A1 340POBbs YenoBeka, NPMBOASALLMX K HENPUEMIIEMbIM U3MEHEHUSIM B COCTaBe efbl
UNN YXyALLEHUIO OPraHONenTUYECKUX XapakTepUCTHK.

5.,

I Ena moxeTt koHTakTMpOBaTH:

1. BHyTpuM kamepbl AyXOBKM C MONoYkamu, nogaoHamu ansa cbopa xvpa, NoTkaMu Ans BbINeYKn, MOKPbITUEM ABEpLbI
OYyXOBKW, PE3MHOBBIMUN MPOKIagkamu, 6OKOBbIMU CTEHKAMW LyXOBKM.

2. Ha koHbopke ¢ nogctaBkamu ansi CKOBOPOAOK, ropefnikaMmu n 06IMLOBKOM KOHGOPKM.

3. B Awwmke gnsa pasorpesa nuLwy ¢ ee CTEHKaMM.

14
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7.2 O6bwast 6e3onacHocmb

« O6opyaoBaHWe npegHasHauYeHO UCKMIOUYUTENBHO AN AOMALUHEro UCMoMb3oBaHUs. yXOBKY MOXHO WUCMOMNb30BaTh
TONBKO AN FOTOBKM efibl.

» ONEeKTPMYECTBO HYXXHO Bceraa OTKMoYaTh Npu paboTax BHYTPM AYXOBKW, UMW €CMM eCTb OMacHOCTb KOHTakTa C
YacTaAMU NOA HanpsHKEHUEM.

» He kacaTbca WapHUpOB ABepLbl 683 A0MKHOM OCTOPOXHOCTU, MHaYe BO3MOXHa TpaBma.

« O6opynoBaHWe He [OOIHKHO WCMNOMb30BaTbCA AETbMU WAM NMUAMU C OrpaHWUYEHHbLIMW BO3MOXHOCTAMM Ges
COOTBETCTBYHOLLEro Haasopa.

» Pogutenu fomxHbl crneguTb, YToGbl A€TW He Urpani ¢ 06opyaoBaHNEM.

 Bo BpemMsa ucronb3oBaHus OGOpyAOBaHWE CUIIbHO HarpesaeTcs. byabTe BHMMaTeNbHbl, HE KacaWTecb
HarpeBaTeslbHbIX 3NIEMEHTOB BHYTPY OYXOBKM.

» BHUMMaHMe: OOCTynHbIE YacTW CUMbHO HAarpeBalTCA BO Bpems WCMONb3OBaHWA, AeTW AOIMKHbI HaXxoauTbCA Ha
6e30MacHOM PaccTOSHUM.

- Ecnu kabenb nuTaHus NoBpeXOeH, OH AOIkeH OblTb 3aMeHeH npousBoauTenem, CryX6oi nocnenpoaakHou
noaaepXk1 UM oNbITHBIM YeNoBeKOM, YTODbI 136exaTb ONacHOCTU.

» OBopyaoBaHue HarpeBaeTcsl BO BPEMS UCMOMb30BaHMS.

 YaanuTb U3 OyXOBKM BCe OCTaTKW YMaKoBKU, HAnpuMmep, KyCoYKu NonmcTmpona.

* MpoussoanTens He HeceT OTBETCTBEHHOCTU 3a TpaBMbl MNM ywepb B pesynbTaTe He KBanMduUUMpPOBaHHOM
YCTaHOBKM UMW UCMOMb30BaHNA 060PYAOBaHMS.

» HenpaBunbHbIN PeMOHT ABMAETCA UCTOYHUKOM OMacHOCTU; PEMOHT [OMKEH OCYLLECTBMATLCA TOMBKO TEXHUYECKUM
nepcoHanoMm, KOTopbIi NpoLLEen COOTBETCTBYOLLEe 0BGyYyeHne y NpousBoauTens.

« B cnyyae nonomMku, HeMeaneHHO CBAXMUTECH C LIEHTPOM MOCNenpoaaxHoro o6cnyxmsaHus.

MNpeaynpexaeHue: He kacaTbca HarpeBaTenbHbIX 3NIEMEHTOB AYXOBKU.
MNpepynpexaeHue: YToGbl un3GexaTb NOpPaXKEHUs! 3MNEKTPUYECKMM TOKOM, YyGeautecb, 4YTO 0GOpyLoBaHue
BbIKIIOYEHO Mepes 3aMeHOi NTaMMoYKu.

7.3. 3awjuma u coxpaHeHue okpyxarouieli cpeobl

* Alcnonb3oBaHne OYXOBKM B NMPOMEXYTOK BpeMeHM OT no3aHero se4vyepa A0 paHHEero ytpa no3BosiAeT YMEeHbLUUTb
MUKOBbI€ HArpy3kn Ha 3J1eKTpoCeTb.

» [NopaepxaHne nNpoknagok ABepubl B YACTOTE U XOPOLUEM COCTOSIHUK obecneymBaeT Mx NIoOTHoe npuneraHne K
ABepue n ymeHbllaeT notepu tenna.

8. UHdopmauunsa gna nHxxeHepa no yctaHoOBKe

O6opyaoBaHue [OOMKHO YCTaHaBNMBaTbCA KBanuUUMPOBaHHbLIM YerlOBeKOM, OH AOMKeH cneaoBaTb
MHCTPYKUUAM, npuBeAeHHbIM B 3TOM PYKOBOACTBE WU COOTBETCTBYWOLWMUX npaBunax: 3akoH Ne46 ot
05.03.1990 — MpaBuna no 6e30NacHOCTN CUCTEM

8.1. TexHU4YecKkue xapakmepucmuku

MowHoCcTb HarpeBaTesibHOro afieMeHTa

HwxHWIn HarpeBaTenbHbIM 3N1IEMEHT 1100.W
BepxHuiAi - HwkHWIA  HarpeBaTenbHbii 1100-1500.W
anemMeHT

HarpeBaTtenbHbI 3NeMeHT BEHTURATOPA .2000 W
OcBelleHne OyXOBKU 15.W
Oxnaxpgatowui BEHTUNATOP (ecnin 22-26.W
yCTaHOBIIEH)

BeHTunatop gyxoBku 25.W
HanpsikeHue nutanns (50-60 Iu) 230.V
Mone3Hble pa3amepbl BCTPOEHHOM MONOCTH
BebicoTa 411 mm
ny6unHa 391 mm
BebicoTa 330 mm
O6bem 58 n
Mone3Hble pa3mepbl BCTPOEHHOM MONOCTH
BebicoTa 584 mm
LLnpuHa 564 mm
ny6unHa 550 mm
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UHCTpYKUUMN
8.2. lMpouedypbi neped ycmaHOBKOU

« PacnakoBaTtb o6opyfoBaHue, nepepaboTaTtb ynakoBKy B COOTBETCTBUE C AECTBYHOLLMMMU NpaBunamm.

» [lMocne pacnakoBku, npoBepuTb o6oOpyaoBaHMe Ha MoBpexaeHus. Ecnv comHeBaeTecb, He WCMONb3ynTe
obopyaoBaHMe U CBSXKMTECb C KBanuduumpoBaHHbIM npodeccuoHanam. (Cm. cnyxBy nocrnenpogaxHom
noaaepkku).

* YNaKkoBOYHble MaTepuarnbl (MNacTMKOBbIE MakeTbl, NMEHOMNOMUCTMPON, BO3AM U T.O. ) HEe AOMKHbI OCTaBaTbCs B
OOCTYMHbIX AN AeTeill MecTax, Tak Kak OHW NPeAcTaBnsoT NoTEHUManNbHY0 ONacHOCTb.

» Y6eanTbCes, YTO Ha QHE YNaKOBKU HAXoOATCs akceccyapbl.

* He ncnonb3oBaTb py4dKy ABepLbl AYXOBKW HE MO Ha3HaYEeHUIO BO BPEMS TPAHCNOPTUPOBKM N YCTAHOBKM

8.3 BcmpauesaHue dyxoeKku

* UT06bI NPaBUNLHO BCTPOUTL AYXOBKY, HULLIA AOMMKHA COOTBETCTBOBATL CrieAyoLLMM XapakTepucTuKam:

- MaHenu, KoHTaKTUpytoLWMe C AYXOBKOWN, AOIMKHbI BbITb M3 TENOYCTONYMBOrO MaTepuana;

- Ecnu H1wa BbinonHeHa u3 daHepsbl, MCMONb30BaHHbIN KNen JomkeH BelgepxmBaTb Temnepatypy 100TC;

- Mpw BCTpanBaHWM JyXOBKWU, €CMM YCTAHOBKAa OCYLLECTBAETCSA NOA NPUNaBKOM UK B BbICOKOW KOHCTPYKLMK, HULIA
AOIMKHA MMEeTb pasmepsbl, MOKasaHHble Ha puc. 1 — cTpaHuua 18

* YCTaHOBWTb AYXOBKY B HULLE W NOMHOCTLIO MPUBUHTUTL 4 BUHTA, Yepe3 OTBEPCTUS Ha NepeaHen naHenu, KoTopble
BMOHO MpWU OTKPbITON ABepue. Y6eauTecb, YTO BUHTbI BCTaBfiEHbl B HanpasneHun gepesBa HULWK: (M. puc..1-3-
cTpanuua 18). MNepen satArMBaHnMeM BUHTOB, Takke ybeauTechb, YTO AyXOBKa BbIPOBHEHa OTHOCMTENbHO nona npu
nomoLuy BaTepnaca.

* HyxxHo obecneunTb NoNnocTb CBEPXY BbICOKON KOHCTPYKLUMM 1K 3a3op 10 MM Hag OyXOBKOW, YTOObI rapaHT1poBaTh
[0CTaTO4HYI0 BEHTUNAUMIO. (CM. puc. 1 - cTpaHuual8).

» Ecnn gyxoBka gomkHa ObITb ycTaHOBNEHa psigoM ¢ apyrum obopygoBaHveMm, ybeantecb YTO OHU He BIUSAIOT ApYr
Ha gpyra Bo BpeMsi paboThbl.

* MNocne Toro, kak 06opyAoBaHNe BCTPOEHO, KOHTAKT C 4acTAMMW MoA HaMpshKeHNeM AOMKEH ObiTb HEBO3MOXEH.

8.4. lMoOkno4YeHue asilekmponumaHusi

[Ons npAMOro MNOAKMIOYEHUS K 9NEeKTpoceTU, AOIMKHO ObITb YCTaHOBMEHO YCTPOMCTBO pasMblKaHWs C 3a30pOM
pa3MblKaHUA, COOTBETCTBYHOLLEE KaTeropuum Ml npy NOBbILLEHHOM HanNpsAXxXeHun, B COOTBETCTBME C NpaBuiiamMu
YCTaHOBKMW.

npe,qynpe)Kp,eHMe: Korga 060pyD,OBaHMe YCTaHOBJI€HO, JOJDKEeH ObITb CBOGOAHbIN OOCTYyn K BUIKe..

Mone3Hasa uHdopmaums Ans MHXeHepa No yCTaHOBKE:

*» 3eneHo-xenTbIi NPOBOA OOIMKEH NCMONb30BaTLCH AN 3a3eMITeHNS;

» CuHWIM NpoBoA ANns HemTpanu;

» KopnuHeBbIv npoBoA Anst asbl;

» Kabenb He gomkeH kacaTbCsl ropsiumnx NOBEPXHOCTEN ¢ TemnepaTypol Bbiwe 75T;

* Ecnu kabenb 3amMeHeH, TO HoBbI kabenb AomkeH cooTtBetcTBoBaTh TUNy HOS5RR-F unn HO5V2V2-F u nmets
COOTBETCTBYHOLLIEE CeYeHne (CM. puc. 2 — cTpaHuua 18);

» Ecnn obopynoBaHmne noctaensieTca 6e3 kabens, HyXHO ucnonb3oBaTtb kabenb tuna HOS5RR-F wunu HO5V2V2-F
COOTBETCTBYIOLLErO ceyeHus (CM. puc. 2 — cTpaHuua 18); YcTaHOBLUMK OTBeYaeT 3a MpaBUSIbHOE BbIMOJIHEHNE
ANEKTPUYECKNX MOAKIIOYEHUIN N 32 COOTBETCTBME MnpaBuram 6e3onacHocTn. Cxema 3nekTpu4ecKnx MOAKITHOYEHUIA
nokasaHa Ha puc. 2 — cTpaHuua 18.

BaxHoe npepynpexaeHue:

MpounsBoanTenb He MOXET HECTW OTBETCTBEHHOCTb 3a JoOble MNOBpPEXAeHUs B pe3ynbTate HecobnopeHus
NpUBELEHHbIX MHCTPYKLMIA U COOTBETCTBYIOLLUX NPaBUN U CTaHAAPTOB.

9. O6LwWwme NpeaoCTOPOXKHOCTH

9.1. Akceccyapbl OyxoeKku

[yxoBka o6opyoBaHa criefyoLMMmM akceccyapamu:

1. Mornouyka, koTopasi NoaAepXkMBaeT NOLAOHbI ANNsl BbINEeYKU UKW XapKu, HA Hee MOXHO MPOCTO KMacTb MSICO AfS
rpuns.

2. MopnoH Ans xwvpa nog rpurnem ucronb3yetcs Ansi c6opa COKoB, KOTOPbIE KanatT C eApl, KOTOpasi FOTOBUTCS Ha
rpune. MoAnoH Ans kupa Takke MOXET UCMOb30BaThCS AN1s TOTOBKM.

9.2. Habop «8bIG8UXHbIX peeK dyX0oeKu>»

HekoTopble Bepcun 060pyA0BaHbl TENECKONUYECKUMY PENKaMU.
OHM 0cobeHHO yaoGHbI MPU FOTOBKE, TaK Kak OHW MO3BOMSIOT BbIABUIaTh NMOMOYKA U OCTAHaBIIMBAKTCS B MOMHOCTHIO
BbIJBVUHYTOM MONOXEHWN.
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3T0T ynobHbI akceccyap MO3BOMSET MPOBEPATb eay 6Ge3 OonacHOCTU OXOroB, @ Takke OCyLLecTBNATb Gonee
TLLATErIbHY0 OYNCTKY.

[yxoBka no 3anpocy MoxeT 6biTb 060pyj0BaHa HaGOPOM «BbIABMKHBIX PEEK>.

ATy onuuIo MOXHO 3aKa3aTb y Ballero nocTaBLUuKa.

10. TecTbl paboTbl — AUArHOCTUYECKUN PEXUM

10.1. O6bwue nosnoxeHus

[ns akTMBaLmKM pexuma AMarHoCTUKW U TECTUPOBaHUS, YAEpXKUBaTb HAXaTbIM LEHTP PYy4YkU B TeueHne He meHee 5
CEKyH[I MPU BKITKOYEHUM, py4Yka NepekrnodaTens 4ormkHa ObiTe B nonoxeHun OFF.

MporpaMma AuarHocTvku TpeGyeT B3aMMOAEWCTBUSI C MOJib30BaTesleM Mpv MOMOLUM PYYKWU, YTOObI MepeknoyaThb
pexvm paboTbl. Ecrnin pyyky He UCMoNb3oBaTb B TeYeHWe 3 MUHYT, NpoLeaypa TeCTUPOBaHMS aBToMaTtuyeckn oyaoet
OTMEHeHa.

[Nocne 3aBepLueHMs npouecca AnarHOCTUKK, NaHernb ynpaBneHnsa Bceraa BO3BpallaeTCsa B PEXUM BKITHOYEHNS.
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N3o6paxeHusn

CxeMa NoAKn4eHUA

230 B ppyxdazHblin

Ceyenue NpOBOAOE:

% = 3,5 KBr 3x2,5 nu?
2.2-35KBr 31,5 um?

L N 0-22KBr 1z

) €
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