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Avvertenze

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

Queste istruzioni sono valide solo per i paesi di destinazio-

ne i cui simboli figurano sul libretto e sulla targa matricola
dell'apparecchio.

Questo apparecchio & stato concepito per un uso di tipo

non professionale allinterno di abitazione.

Prima di utilizzare I'apparecchio, leggere attentamente le av-
vertenze contenute nel presente libretto in quanto fornisco-

no importanti indicazioni riguardanti la sicurezza di installa-
zione, d’uso e di manutenzione. Conservare con cura que-

sto libretto per ogni ulteriore consultazione.

Dopo aver tolto I'imballaggio assicurarsi dell'integrita dellappa-
recchio. In caso di dubbio non utilizzare I'apparecchio e rivolgersi
a personale professionalmente qualificato. Gli elementi dell'imbal-
laggio (sacchetti in plastica, polistirolo espanso, chiodi, ecc.) non
devono essere lasciati alla portata dei bambini in quanto poten-
ziali fonti di pericolo.

Linstallazione deve essere effettuata secondo le istruzioni del
costruttore da personale professionalmente qualificato. Una erra-
ta installazione pud causare danni a persone, animali 0 cose, nei
confronti dei quali il costruttore non pud essere considerato re-
sponsabile.

La sicurezza elettrica di questo apparecchio é assicurata soltanto
quando lo stesso € correttamente collegato ad un efficiente im-
pianto di messa a terra come previsto dalle vigenti norme di sicu-
rezza elettrica. E' necessario verificare questo fondamentale re-
quisito di sicurezza e, in caso di dubbio, richiedere un controllo
accurato dellimpianto da parte di personale professionalmente
qualificato. Il costruttore non pud essere considerato responsabile
per eventuali danni causati dalla mancanza di messa a terra del-
l'impianto.

Prima di collegare I'apparecchio accertarsi che i dati di targa sia-
no rispondenti a quelli della rete di distribuzione elettrica e gas.
Verificare che la portata elettrica dellimpianto e delle prese di cor-
rente siano adeguate alla potenza massima dell'apparecchio indi-
cata in targa. In caso di dubbio rivolgersi ad una persona profes-
sionalmente qualificata.

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

In caso di incompatibilita tra la presa e la spina dell'apparecchio
fare sostituire la presa con altra di tipo adatto da personale profes-
sionalmente qualificato. Quest'ultimo, in particolare, dovra anche
accertare che la sezione dei cavi della presa sia idonea alla po-
tenza assorbita dall'apparecchio. In generale € sconsigliabile I'uso
di adattatori, prese multiple e/o prolunghe. Qualora il loro uso si
rendesse indispensabile & necessario utilizzare solamente adat-
tatori semplici o multipli e prolunghe conformi alle vigenti norme di
sicurezza, facendo pero attenzione a non superare il limite di por-
tata in valore di corrente, marcato sull'adattatore semplice e sulle
prolunghe, e quello di massima potenza marcato sull'adattatore
multiplo.

Non lasciare I'apparecchio inutilmente inserito. Spegnere ['inter-
ruttore generale dell'apparecchio quando lo stesso non é utilizza-
to, e chiudere il rubinetto del gas.

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

Il cavo di alimentazione di questo apparecchio non deve essere
sostituito dall'utente. In caso di danneggiamento del cavo, o per la
sua sostituzione, rivolgersi esclusivamente ad un centro di assi-
stenza tecnica autorizzato dal costruttore.
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Questo apparecchio dovra essere destinato solo all'uso per il quale

€ stato espressamente concepito. Ogni altro uso (ad esempio: ri-

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

ricoloso. Il costruttore non puo essere considerato responsabile

per eventuali danni derivanti da usi impropri, erronei ed irragione-

voli.

L'uso di un qualsiasi apparecchio elettrico comporta I'osservanza

di alcune regole fondamentali. In particolare:

e non toccare I'apparecchio con mani o piedi bagnati o umidi

e non usare 'apparecchio a piedi nudi

e non usare, se non con particolare cautela, prolunghe

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

e non lasciare esposto I'apparecchio ad agenti atmosferici (piog-
gia, sole, ecc.)

e non permettere che I'apparecchio sia usato dai bambini o da
incapaci, senza sorveglianza

Prima di effettuare qualsiasi operazione di pulizia o di manuten-

zione, disinserire 'apparecchio dalla rete di alimentazione elettri-

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

Allorche si decida di non utilizzare piti di un apparecchio di questo

tipo, si raccomanda di renderlo inoperante tagliandone il cavo di

alimentazione, dopo aver staccato la spina dalla presa di corrente.

Si raccomanda inoltre di rendere innocue quelle parti del’'appa-

recchio suscettibili di costituire un pericolo, specialmente per i

bambini che potrebbero servirsi dell'apparecchio fuori uso per i

propri giochi.

Sui bruciatori e sulle piastre elettriche non debbono essere poste

pentole instabili o deformate onde evitare incidenti per rovescia-

mento.

Non lasciate le piastre di cottura accese senza pentole, in quanto

si avrebbe un riscaldamento massimo in poco tempo, con possibi-

li danni dell'apparecchio o dei mobili circostanti.

Alcune parti dell'apparecchio, in particolare le piastre elettriche,

rimangono calde per lungo tempo dopo l'uso. Fate attenzione a

non toccarle.

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

allapparecchio mentre questo € in uso.

Usando piccaoli elettrodomestici nelle vicinanze del piano fate at-

tenzione che il cavo di alimentazione non finisca su parti calde

Controllare sempre che le manopole siano nella posizione “e"/“0”

quando I'apparecchio non € utilizzato.

Durante I'uso dell'apparecchio gli elementi riscaldanti e al-

cune parti della porta forno diventano molto calde. Fare

attenzione a non toccarle e tenere i bambimi a distanza.

Gli apparecchi gas necessitano, per un corretto funziona-

mento, di un regolare ricambio d'aria. Accertarsi che nella

loro installazione siano rispettati i requisiti richiesti nel pa-

ragrafo relativo al “Posizionamento”.

Se la cucina viene posta su di un piedistallo, prendere adeguati

accorgimenti affinché I'apparecchio non scivoli dal piedistallo

stesso.

Attenzione: non utilizzare mai il vano inferiore per il deposito di

materiale infiammabile.
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Istruzioni per l'installazione

Le istruzioni che seguono sono rivolte all'installatore qualifi-
cato affinche compia le operazioni di installazione regolazione
e manutenzione tecnica nel modo pit corretto e secondo le
norme in vigore.

Importante: qualsiasi intervento di regolazione, manu-
tenzione etc. deve essere eseguito con la cucina elettri-
camente disinserita.

Posizionamento

Importante: questo apparecchio puo essere installato e fun-

zionare solo in locali permanentemente ventilati secondo le

prescrizioni delle Norme UNI-CIG 7129 e 7131 in vigore.

Debbono essere osservati i seguenti requisiti:

a) Illocale deve prevedere un sistema di scarico all'esterno
dei fumi della combustione, realizzato tramite una cappa
o tramite un elettroventilatore che entri automaticamente
in funzione ogni volta che si accende I'apparecchio.
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In camino o in canna fumaria ramificata Direttamente all’esterno
(riservata agli apparecchi di cottura)

b) Il locale deve prevedere un sistema che consenta I'af-
flusso dell'aria necessaria alla regolare combustione. La
portata di aria necessaria alla combustione non deve
essere inferiore a 2 m%/h per kW di potenza installata. Il
sistema puo essere realizzato prelevando direttamente
I'aria dall'esterno dell’edificio tramite un condotto di al-
meno 100 cm? di sezione utile e tale che non possa es-
sere accidentalmente ostruito. Per gli apparecchi privi sul
piano di lavoro, del dispositivo di sicurezza per assenza
di fiamma, le aperture di ventilazione debbono essere
maggiorate nella misura del 100%, con un minimo di 200
cm? (Fig. A). Ovvero, in maniera indiretta da locali adia-
centi, dotati di un condotto di ventilazione con I'esterno
come sopra descritto, e che non siano parti comuni del-
I'immobile, 0 ambienti con pericolo diincendio, o camere
da letto (Fig. B).
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Esempi di aperture di ventilazione
per I'aria comburente porta e pavimento

Fig. A Fig. B
¢) Un utilizzo intensivo e prolungato dell’apparecchio puo
necessitare di una aerazione supplementare per esem-
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Maggiorazione della fessura fra

pio I'apertura di una finestra o una aerazione piu efficace
aumentando la potenza di spirazione meccanica se essa
esiste.

d) lgasdipetrolio liquefatti, piu pesanti dell’'aria, ristagnano
verso il basso. Quindi i locali contenenti bidoni di GPL
debbono prevedere delle aperture verso I'esterno cosi
da permettere I'evacuazione dal basso delle eventuali fu-
ghe di gas. Pertanto i bidoni di GPL, siano essi vuoti o
parzialmente pieni, non debbono essere installati o de-
positati in locali o vani a livello piu basso del suolo
(cantinati, ecc.). E opportuno tenere nel locale solo il bi-
done in utilizzo, collocato in modo da non essere sogget-
to all'azione diretta di sorgenti di calore (forni, camini, stufe,
ecc.) capaci di portarlo a temperature superiori ai 50°C.

Livellamento (presente solo su alcuni modelli)

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

1

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

E' possibile l'installazione a fianco di mobili la cui altezza

non superi quella del piano di lavoro. La parete a contatto

con la parete posteriore della cucina deve essere in mate-
riale ininfiammabile. Durante il funzionamento la parete po-

steriore della cucina puo raggiungere una temperatura di

50°C superiore a quella ambiente. Per una corretta installa-

zione della cucina vanno osservate le seguenti precauzioni:

a) | mobili situati a fianco, la cui altezza superi quella del
piano di lavoro, debbono essere situati ad almeno 600
mm dal bordo del piano stesso.

b) Le cappe debbono essere installate secondo i requisiti
richiesti nei libretti istruzioni delle cappe stesse e comun-
que ad una distanza minima di 650 mm.

¢) Allorche la cucina venga installata sotto un pensile, que-



st'ultimo dovra mantenere una distanza minima dal pia-
no di 700 mm (millimetri). | mobili adiacenti alla cappa
dovranno mantenere una distanza minima dal piano di
420 mm. come da Fig. C e D.
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Fig.C

Collegamento gas

Il collegamento dell'apparecchio alla tubazione o alla bom-
bola del gas dovra essere effettuato come prescritto dalle
Norme UNI-CIG 7129 e 7131, solo dopo essersi accertati
che esso e regolato per il tipo di gas con cui sara alimentato.
In caso contrario eseguire le operazioni indicate al paragra-
fo “Adattamento ai diversi tipi di gas”. Su alcuni modelli I'ali-
mentazione del gas pud avvenire indifferentemente da de-
stra 0 da sinistra a seconda dei casi; per cambiare il collega-
mento e necessario invertire il portagomma con il tappo di
chiusura e sostituire la guarnizione di tenuta (in dotazione
con I'apparecchio). Nel caso di alimentazione con gas liqui-
do, da bombola, utilizzare regolatori di pressione conformi
alle Norme UNI-CIG 7432.

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

Fig.D

Allaccio con tubo flessibile

Eseguire il collegamento per mezzo di un tubo flessibile per

gas rispondente alle caratteristiche indicate nelle norme UNI-

CIG 7140.

Il diametro interno del tubo da utilizzare deve essere:

- 8mm per alimentazione con gas liquido;
- 13mm per alimentazione con gas metano.

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

bono essere rispettate le seguenti prescrizioni:

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

* Abbia una lunghezza inferiore a 1500 mm;

* Non sia soggetto ad alcun sforzo di trazione e di torsio-
ne, inoltre non deve presentare curve eccessivamente
strette o strozzature;

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

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

Assicurarsi che il tubo sia ben calzato alle sue due estremita

e fissarlo per mezzo di fascette di serraggio conformi alla

UNI-CIG 7141. Qualora una o piu di queste condizioni non

possa essere rispettata, bisognera ricorrere ai tubi metallici

flessibili, conformi alla norma UNI-CIG 9891.

Allorché la cucina venga installata secondo le condizioni della

classe 2 sottoclasse 1 € opportuno collegarsi alla rete gas
solamente tramite tubo metallico flessibile conforme alla
UNI-CIG 9891.

Allaccio con tubo flessibile in acciaio inossidabile a

parete continua con attacchi filettati

Eliminare il portagomma gia presente sull'apparecchio. Il
raccordo di entrata del gas all'apparecchio é filettato 1/2 gas
maschio cilindrico. Utilizzare esclusivamente tubi conformi
alla Norma UNI-CIG 9891 e guarnizioni di tenuta conformi
alla UNI-CIG 9264. La messa in opera di tali tubi deve esse-
re effettuata in modo che la loro lunghezza, in condizioni di
massima estensione, non sia maggiore di 2000 mm. Ad al-
lacciamento avvenuto assicurarsi che il tubo metallico fles-
sibile non venga a contatto con parti mobili o schiacciato.

Controllo tenuta

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

Allacciamento del cavo di alimentazione alla rete
Montare sul cavo una spina normalizzata per il carico indi-
cato sulla targhetta caratteristiche, nel caso di collegamento
diretto alla rete & necessario interporre tra 'apparecchio e la
rete un interruttore omnipolare con apertura minimafrai con-
tatti di 3 mm. dimensionato al carico e rispondente alle nor-
me in vigore (il filo di terra non deve essere interrotto dall'in-
terruttore). Il cavo di alimentazione deve essere posizionato
in modo che non raggiunga in nessun punto una temperatu-
ra superiore di 50°C a quella ambiente. Prima di effettuare
l'allacciamento accertarsi che:

e lavalvola limitatrice e 'impianto domestico possano sop-
portare il carico dell'apparecchiatura (vedi targhetta ca-
ratteristiche);

* limpianto di alimentazone sia munito di efficace collega-
mento a terra secondo le norme e le disposizioni di leg-
ge,

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

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

essi potrebbero provocare riscaldamenti o bruciature.

Adattamento del piano ai diversi tipi di gas

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

il quale essa e predisposta (indicato sulla etichetta fissata al

coperchio), occorre effettuare le seguenti operazioni:

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

Attenzione: Il portagomma per gas liquido porta stampigliato

il numero 8, quello per gas metano il numero 13). Avvalersi

comungue di una guarnizione di tenuta nuova.

b) Sostituzione degli ugelli dei bruciatori del piano:

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

» svitare gli ugelli, servendosi di una chiave a tubo da 7
mm, e sostituirli con quelli adatti al nuovo tipo di gas (vedi
tabella 1 “Caratteristiche dei bruciatori ed ugelli”).

e rimettere in posizione tuttii componenti seguendo le ope-
razioni inverse rispetto alla sequenza di cui sopra.
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¢) Regolazione minimi dei bruciatori del piano:

e portare il rubinetto sulla posizione di minimo;

e togliere la manopola ed agire sulla vite di regolazione
posta all'interno o di fianco all’'astina del rubinetto fino ad
ottenere una piccola fiamma regolare.

N.B.: nel caso dei gas liquidi, la vite di regolazione dovra
essere avvitata a fondo.

 verificare poi che ruotando rapidamente il rubinetto dalla
posizione di massimo a quella di minimo, non si abbiano
spegnimenti del bruciatore.

d) Regolazione aria primaria dei bruciatori del piano:

| bruciatori non necessitano di alcuna regolazione dell’'aria

primaria.

Adattamento ai diversi tipi di gas

Per adattare il forno ad un tipo di gas diverso da quello
per il quale esso é predisposto (indicato sull’ etichetta),
occorre effettuare le seguenti operazioni:

a) Sostituzione dell’'ugello del bruciatore del forno

e aprire la porta del forno completamente

e estrarre il fondo forno scorrevole

e svitare la vite di fissaggio del bruciatore

e rimuovere il bruciatore del forno dopo aver tolto la vite
v

e svitare I'ugello del bruciatore forno servendosi dell’ap-
posita chiave a tubo per ugelli, 0 meglio ancora di una
chiave a tubo di 7 mm e sostituirlo con quello adatto al
nuovo tipo di gas (vedi tabella 1).
Porre particolare attenzione ai cavi delle candele
ed ai tubi delle termocoppie.

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

b) Regolazione del minimo del bruciatore forno gas
termostatato:

» accendere il bruciatore come descritto al paragrafo “la
manopola del forno” del libretto d'uso;

e portare la manopola sulla posizione di Min dopo aver
lasciato la stessa per 10 minuti circa in posizione Max;

e togliere la manopola;

e agire sulla vite di regolazione posta all'esterno
dell'astina del termostato fino ad ottenere una piccola
fiamma regolare;

N.B.: nel caso dei gas liquidi, la vite di regolazione
dovra essere avvitata a fondo.

« verificare poi che ruotando rapidamente la manopola dalla
posizione Max alla posizione di Min o con rapide apertu-
re e chiusure della porta del forno non si abbiano
spegnimenti del bruciatore.

Adattamento del grill gas ai diversi tipi di gas

Sostituzione dell’'ugello del bruciatore del grill:

e rimuovere il bruciatore del grill dopo aver tolto la vite
“V” (vedi Fig. E);

e svitare I'ugello del bruciatore grill servendosi dell’ap-
posita chiave a tubo per ugelli (vedi Fig. F), o meglio
ancora di una chiave a tubo di 7 mm e sostituirlo con
quello adatto al nuovo tipo di gas (vedi tabella 1).

Fig. E Fig. F

Regolazione aria primaria del bruciatore forno e grill
Il bruciatore forno e grill non necessitano di alcuna
regolazione dell’'aria primaria.

Attenzione

Al termine dell’operazione sostituire la vecchia etichetta di
taratura con quella corrispondente al nuovo gas di utilizzo,
reperibile presso i nostri Centri Assistenza Tecnica.

Nota

Qualora la pressione del gas utilizzato sia diversa (o variabi-
le) da quella prevista, &€ necessario installare, sulla tubazio-
ne d’ingresso un appropriato regolatore di pressione (se-
condo UNI-CIG 7430 “regolatori per gas canalizzati”).



Caratteristiche dei bruciatori ed ugelli

Tabella 1 Gas liquido Gas naturale
Bruciatore Diametro Potenza termica By-pass Ugello Portata* Ugello | Portata*
(mm) kW (p.c.s.*) 1/100 1/100 g/h 1/100 I’h
Nomin. Ridot. (mm) (mm) i ** (mm)
Rapido
(Grande) (R) 100 3,00 0,7 41 86 218 214 116 286
Semi Rapido
(Medio) (S) 75 1,90 0,4 30 70 138 136 106 181
Ausiliario
(Piccolo) (A) 55 1,00 0,4 30 50 73 71 79 95
Forno - 2,60 1,0 52 78 189 186 119 248
Grill - 2,50 - - 80 182 179 122 238
Pressioni di Nominale (mbar) 28-30 37 20
alimentazione Minima (mbar) 20 25 17
Massima (mbar) 35 45 25
* A 15°C e 1013 mbar-gaz secco
** Propano P.C.S.=50,37 MJ/Kg
***  Butano P.C.S.=49,47 MJ/Kg
Naturale P.C.S.=37,78 MJ/m?
/ X ____X—1] \
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Caratteristiche Tecniche

Dimensioni utili del forno:
larghezza cm 43
profondita cm 43
altezza cm 30,5

\olume utile del forno:
litri 56

Dimensioni utili del cassetto scaldavivande:
larghezza cm. 46
profondita cm. 42
altezzacm. 8.5

Tensione e frequenza di alimentazione:
vedi targhetta caratteristiche

Bruciatori:

adattabili a tutti i tipi di gas indicati nella targhetta
caratteristiche

Questa apparecchiatura € conforme alle seguenti

Direttive Comunitarie:

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

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

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

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

La cucina con forno gas e grill gas

Piano di contenimento eventuali trabocchi
Bruciatore a gas

Dispositivo di accensione istantanea elettronica
Griglia del piano di lavoro

Cruscotto

Piedini regolabili

Leccarda o piatto di cottura

Dispositivo di sicurezza (presente solo su alcuni
modelli)

D
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Griglia ripiano del forno

Accensione elettronica dei bruciatori del piano
Manopola del forno e del grill

Manopole di comando dei bruciatori a gas del piano
di cottura

Pulsante per accensione della luce forno e girarrosto
(presente solo su alcuni modelli)

P Contaminuti
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Le diverse funzioni presenti nella cucina

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

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

un cerchietto pieno ®, la posizione del bruciatore a gas da essa

comandato. Per accendere uno dei bruciatori, avvicinare allo
stesso una fiamma o un accenditore.
Premere a fondo e ruotare la manopola corrispondente in sen-

so antiorario fino alla posizione di massimo @§.Ciascun brucia-

tore puo funzionare al massimo della sua potenza, al minimo, o
con potenze intermedie. In relazione a queste diverse presta-
zioni, sulla manopola, oltre alla posizione di spento, individuata

dal simbolo ® quando questo a posto in corrispondenza della
tacca di riferimento, sono indicate le posizioni di massimo e
di minimo  @.

Esse si ottengono facendo ruotare la manopola in senso

antiorario dalla posizione di spento.Per spegnere il bruciatore
occorre invece ruotare la manopola in senso orario fino allarre-

sto (corrispondente di nuovo al simbolo ®).

Accensione elettronica dei bruciatori del piano

Alcuni modelli sono dotati di accensione istantanea elettronica
dei bruciatori a gas del piano di cottura: essi sono riconoscibili
per la presenza del dispositivo di accensione (vedi dettaglio C).
Questo dispositivo entra in funzione esercitando una leggera

pressione sul pulsante “L” identificato dal simbolo * Per ac-

cendere il bruciatore prescelto € percio sufficiente premere il
pulsante “L” e contemporaneamente premere a fondo e ruotare
in senso antiorario la manopola corrispondente fino allavvenuta
accensione. Per un’accensione immediata & consigliabile
prima premere il pulsante poi ruotare la manopola
Avvertenza: nel caso di una estinzione accidentale delle
fiamme del bruciatore, chiudere la manopola di comando

e nonritentare 'accensione se non dopo almeno 1 minuto.

Modelli con dispositivo di sicurezza contro fughe di gas

per ibruciatori del piano  (presente solo su alcuni modelli)
Potete identificare questi modelli per la presenza del dispositivo
(Vedi dettaglio J).

Importante: dato che i bruciatori del piano sono dotati di dispo-
sitivo di sicurezza, dopo l'accensione del bruciatore, & neces-
sario mantenere premuta la manopola per cica3  secondi
in modo da consentire il passaggio del gas finché non si scalda
la termocoppia di sicurezza.

Attenzione: Alla prima accensione consigliamo di far fun-
zionare il forno a vuoto per circa mezz'ora con il termo-
stato al massimo e a porta chiusa. Quindi trascorso tale
tempo spegnerlo, aprite la porta ed areare il locale. L'odore
che talvolta si avverte durante questa operazione é dovu-
to all'evaporazione delle sostanze usate per proteggere il
forno durante l'intervallo di tempo che intercorre tra la pro-
duzione e l'installazione del prodotto.

Attenzione: Ultilizzare il primo ripiano dal basso solamente
nel caso di cotture con girarrosto (ove presente). Per le
altre cotture non utilizzate mai il primo ripiano dal basso e
non appoggiate mai oggetti sul fondo del forno mentre
state cuocendo perché potreste causare danni allo smal-
to. Ponete sempre i Vostri recipienti di cottura (pirofile,
pellicole di alluminio, ecc. ecc.) sulla griglia in dotazione
con 'apparecchio appositamente inserita nelle guide del
forno.

La manopola del forno e del grill (M)

E’ il dispositivo che permette di selezionare le diverse funzioni
del forno e di scegliere la temperatura di cottura pit idonea ai
cibi da cuocere fra quelle indicate sulla manopola stessa (com-
prese fra Min e Max).

Per accendere il bruciatore forno, awvicinare al foro “F’una fiam-
ma o un accenditore, contemporaneamente premere a fondo e
ruotare la manopola forno in senso antiorario fino alla posizione
Max.
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Dato che la cucina é dotata di dispositivo di sicurezza é
necessario mantenere premuta la manopola per circa 4
secondi in modo da consentire il passaggio del gas. (Per i
modelli dotati di accensione elettronica vedi il relativo pa-
ragrafo) .
La selezione della temperatura di cottura si ottiene facendo cor-
rispondere lindicazione del valore desiderato con il riferimento

posto sul cruscotto; la gamma completa delle temperature
ottenibili & riportata qui sotto.

\
\

\

Min . 160 . 180 . 220 Max
150 155 170 200 250

La temperatura impostata viene automaticamente raggiunta e
mantenuta costante dall'organo di controllo (il termostato) co-
mandato dalla manopola.

Premendo a fondo e ruotando la manopola“M”fino alla posizio-

ne| """ |si mette in funzione il grill a raggi infrarossi, che permet-
te la doratura dei cibi oltre ad essere consigliato per la cottura di
arrosti (braciole, salsicce, roast-beef). Sui modelli con il girarro-

sto, ruotando la manopola sulla posizione | """/ oltre al grill si
mette in moto il motorino girarrosto, che rimane attivato fino a
che il grill & in funzione.

Dato che la cucina e dotata di dispositivo di sicurezza &
necessario mantenere premuta la manopola per circa 4
secondi in modo da consentire il passaggio del gas. (Per i
modelli dotati di accensione elettronica vedi il relativo pa-
ragrafo) .

Importante: quando si utilizza il grill € necessario lascia-
re la porta del forno semiaperta posizionando fra porta e
cruscotto il deflettore “D” che impedisce il surriscaldamento

delle manopole della cucina.




Accensione elettronica del bruciatori del forno e del grill
(L) (presente solo su alcuni modelli)
Peraccendereilbruciatoreforno  premere il pulsante identifica-

to con il simbolo * contemporaneamente premere a fondo e

ruotare la manopola forno in senso antiorario fino alla posizione
Max.

E' necessario tenere premuta la manopola per circa 4 se-
condi in modo da consentire il passaggio del gas
Peraccendereil bruciatore grill  premere il pulsante identificato

conil simbolo * premere a fondo e ruotare la manopola forno

in senso orario fino alla posizione hagd (grill).

E' necessario tenere premuta la manopola per circa 4 se-
condi in modo da consentire il passaggio del gas.

Nel caso di mancanza di elettricita potete accendere manual-
mente il forno ol grill seguendo le istruzioni riportate nel paragrafo
"La manopola del forno".

Il girarrosto  (presente solo su alcuni modelli)

Per azionare il girarrosto procedere nel modo seguente:

a) posizionare la leccarda al 1° ripiano;

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

¢) azionare il girarrosto premendo il pulsante "O".

e — - — e — | — — = — —h
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Il pulsante per 'accensione della luce del forno (O)

, o . A : -
E’ quello individuato dal simbolo £, e consente con I'accensio-

ne della lampada allinterno del forno, di seguire 'andamento
della cottura senza aprire la porta.

Il contaminuti
Per utilizzare il contaminuti occorre caricare la suoneria
ruotando la manopola “P"di un giro quasi completo in sen-

S0 orario O; quindi, tornando indietro O impostare il
tempo desiderato facendo coincidere con il riferimento fis-
so del frontalino il numero corrispondente ai minuti prefis-
sati.

Consigli pratici per 'uso dei bruciatori

Alfine di ottenere il massimo rendimento é utile ricordare quan-

to segue:

 utilizzare recipienti adeguati a ciascun bruciatore (vedere
tabella) alfine di evitare che le fiamme fuoriescano dal fondo
dei recipienti.

« utilizzare solamente recipienti a fondo piatto.

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

* utilizzare sempre recipienti con coperchio.

Bruciatore g Diametro recipienti (cm)
Rapido (R) 240 - 300
Semi Rapido (S) 160 - 240
Ausiliario (A) 60 - 180

N.B. Sui modelli dotati di griglietta di riduzione, quest'ultima do-
vra essere utilizzata solo per il bruciatore ausiliario, quando si
utilizzano dei recipienti di diametro inferiore a 12 cm.



Consigli pratici per la cottura

Il forno mette a vostra disposizione una vasta gamma di
possibilith che consentono di cuocere ogni cibo nella ma-
niera migliore. Con il tempo potrete sfruttare al meglio que-
sto versatile apparecchio di cottura, pertanto le note ri-
portate di seguito sono solamente delle indicazioni di mas-
sima che potrete ampliare con la vostra esperienza per-
sonale.

Cottura dei dolci

Nella cottura dei dolci infornate sempre a forno caldo, at-
tendete la fine di preriscaldamento, (circa 15 minuti). Le
temperature sono normalmente nell'intorno di 160°C. Non
aprite la porta durante la cottura, per evitare un abbassa-
mento del dolce. Gli impasti sbattuti non devono essere
troppo fluidi, per non prolungare troppo i tempi di cottura.
In generale:

Dolce troppo secco

La prossima volta impostate una temperatura dil0°C
superiore e riducete il tempo di cottura.

Dolce si abbassa

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

Dolce scuro superiormente

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

Buona cottura esterna, ma interno colloso

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

Dolce non si stacca dallo stampo

Ungete bene lo stampo e cospargetelo anche con un
po di farina.

Cottura del pesce e della carne

La carne deve pesare almeno 1 Kg. per evitare che si
asciughi troppo. Per le carni bianche, i volatili ed il pesce
utilizzate temperature basse (150°C-175°C). Per le carni
rosse che si vuole siano ben cotte all’esterno conservan-
do all'interno il sugo, & bene iniziare con una temperatura
iniziale alta (200-220°C) per breve tempo, per poi dimi-
nuirla successivamente. In generale, piu grosso € l'arro-
sto, pit bassa dovra essere la temperatura e pit lungo il
tempo di cottura. Ponete la carne da cuocere al centro
della griglia ed inserite sotto la griglia la leccarda per rac-
cogliere i grassi. Inserite la griglia in modo che il cibo si
trovi al centro del forno. Se volete pil calore da sotto, uti-
lizzate i ripiani piu bassi. Per ottenere arrosti saporiti
bardate la carne con lardo o pancetta e posizionatela in
modo che sia nella parte superiore.

Manutenzione ordinaria e pulizia della cucina

Prima di ogni operazione disinserire elettricamente

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

sabile eseguire frequentemente una accurata pulizia ge-

nerale, tenendo presente che:

« per la pulizia non utilizzare apparecchi a vapore

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

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

» gli spartifiamma vanno lavati frequentemente con ac-
qua calda e detersivo avendo cura di eliminare le
incrostazioni. Nelle cucine dotate di accensione auto-
matica occorre procedere frequentemente ad una ac-
curata pulizia della parte terminale dei dispositivi di
accensione istantanea elettronica e verificare che i fori
di uscita del gas degli spartifiamma non siano ostruiti;

e l'acciaio inox puo rimanere macchiato se rimane a con-
tatto per lungo tempo con acqua fortemente calcarea
o con detergenti aggressivi (contenenti fosforo). Si con-
siglia di sciacquare abbondantemente ed asciugare
dopo la pulizia. E’ inoltre opportuno asciugare even-
tuali trabocchi d’acqua;
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N.B.: evitare di chiudere il coperchio fino a che i bru-
ciatori gas sono ancora caldi. Eliminare eventuali li-
quidi presenti sul coperchio prima di aprirlo.

Importante : controllare periodicamente lo stato di con-
servazione del tubo flessibile di collegamento gas e so-
stituirlo non appena presenta qualche anomalia; e
consigliabile la sostituzione annuale.

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



Manutenzione rubinetti gas

Con il tempo puo verificarsi il caso di un rubinetto che si
blocchi o presenti difficolta nella rotazione, pertanto sara
necessario provvedere alla sostituzione del rubinetto stes-
S0.

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

Consigli pratici per la cottura al forno

Cibo da cucinare Peso Posizione cottura Temperatura Tempo di Tempo di
(Kg) ripiani dal basso (°C) preriscaldamento cottura
(minuti) (minuti)
Pasta
Lasagne 2,5 3 210 - 75-80
Cannelloni 25 3 210 - 75-80
Tagliatelle 25 3 210 - 75-80
Carni
Vitello 1,7 3 230 - 85-90
Pollo 1,5 3 220 - 110-115
Tacchino 3,0 3 MAX - 95-100
Anatra 1,8 3 230 - 120-125
Coniglio 2 3 230 - 105-110
Maiale 2,1 3 230 - 100-110
Agnello 1,8 3 230 - 90-95
Pesci
Sgombri 11 3 210-230 - 55-60
Dentice 15 3 210-230 - 60-65
Trota al cartoccio 1,0 3 210-230 - 40-45
Pizza
Napoletana 1,0 3 MAX 15 30-35
Torte
Biscotti 0,5 3 180 15 30-35
Crostata 11 3 180 15 30-35
Torta al cioccolato 1 3 200 15 45-50
Torta lievitata 1 3 200 15 50-55
Cottura al grill
Toast n.° 4 4 10
Braciole di maiale 15 4 30
Sgombri 11 4 35
Cottura al girarrosto
Vitello allo spiedo 1 2 80
Pollo allo spiedo 2 2 90

NB: i tempi di cottura sono indicativi e possono essere modificati in base ai propri gusti personali. Nelle cotture al
grill la leccarda va posta sempre al 1° ripiano a partire dal basso.
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Important safety warnings

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

e always use original Spare Parts

These instructions are only for those countries whose
symbols appear in the booklet and on the matriculation
plate of the appliance.

This appliance is intended for non-professional use

within the home.

Before using the appliance, read the instructions in this

owner’'s manual carefully since you should find all the

instruction you require to ensure safe installation, use

and maintenance. Always keep this owner's manual

close to hand since you may need to refer to it in the

future.

When you have removed the packing, check that the

appliance is not damaged. If you have any doubts, do not

use the appliance, contact your nearest Ariston Service

Centre. Never leave the packing components (plastic bags,

foamed polystyrene, nails, etc.) within the reach of children

since they are a source of potential danger.

The appliance must be installed only by a qualified person in

compliance with the instructions provided. The manufacturer

declines all responsibility for improper installation which may
harm persons and animals and damage property.

The electrical safety of this appliance can only be guaranteed

if the cooker is correctly and efficiently earthed, in compliance

with current regulations on electrical safety. Always ensure

that the earthing is efficient; if you have any doubts call in a

qualified electrician to check the system. The manufacturer

declines all responsibility for damage resulting from a system
which has not been earthed.

Before plugging the appliance into the mains, check that the

specifications indicated on the date plate correspond to those

of the electrical and gas mains system of your home.

Check that the electrical capacity of the system and sockets

will support the maximum power of the hob, as indicated on

the data plate. If you have any doubts, call in a qualified
technician.

An omnipolar switch with a contact opening of at least 3 mm

or more, is required for the installation.

10 Ifthe socketand hob plug are not compatible, have the socket
replaced with a suitable model by a qualified technician who
should also check that the cross-section of the socket cable
is suited to the power absorbed by the appliance. The use of
adaptors, multiple sockets and/or extensions, is not
recommended. If their use can not be avoided, remember to
use only single or multiple adapters and extensions which
comply with current safety regulations. In these cases, never
exceed the maximum current capacity indicated on the single
adaptor or extension and the maximum power indicated on
the multiple adapter.

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

12 The openings and slots used for ventilation and dispersion
of heat on the rear and below the control panel must never
be covered.

13 The user must not replace the supply cable of this appliance.

Always call an after-sales servicing centre authorised by the

manufacturer in the case of cable damage or replacement.

9
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14 This appliance must be used for the purpose for which it was
expressly designed. Any other use (e.g. heating rooms) is
considered to be improper and consequently dangerous. The
manufacturer declines all responsibility for damage resulting
from improper and irresponsible use.

15 Anumber of fundamental rules must be followed when using
electrical appliances. The following are of particular
importance:

« do not touch the appliance when your hands or feet are
wet

« donot use the appliance barefooted

« never allow the Mains Cable to be stretched, pulled or
damaged if the Cooker is moved for cleaning etc. Do not
use the cooker if the Mains Cable is damaged, consult a
qualified electrician.

« do not allow the cooker to be used unsupervised by
children or persons unfamiliar with it.

16 Always switch off the electrical supply to the cooker and allow
it to cool down before carrying out any cleaning operations
etc.

17 Ifyouare nolonger using an appliance of this type, remember
to make it unserviceable by unplugging the appliance from
the mains and cutting the supply cable. Also make all
potentially dangerous parts of the appliance, safe, above all
for children who could play with the appliance.

18 To avoid accidental spillage do not use cookware with uneven
or deformed bottoms on the burners or on the electric plates.

19 Special care should be taken when using chip pans etc. in
order to avoid splashing or spillage of hot oil. They should not
be used unattended since overheated oil may boil over and
could also ignite.

20 Parts of this appliance, cooking surfaces, retain heat for
considerable periods after switching off. Care should,
therefore, be taken when touching these areas before they
have completely cooled down.

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

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

23 Make sure the knobs are in the “/
appliance is not in use.

24 When the appliance is in use, the heating elements and
some parts of the oven door become extremely hot.
Make sure you don't touch them and keep children well
away.

25 Gas units need a regular air replacement for a correct
functioning. Make sure that the requirements requested
in the “Positioning” paragraph are all observed in the
owner's manual.

26 If the cooker is placed on a pedestal, take the necessary
precautions to prevent the same from sliding off the pedestal
itself.

27 Warning: never place hot containers or items and flamma-
ble materials inside the dishwarmer drawer.

o” position when the



Installation

The following instructions should be read by a qualified technician
to ensure that the appliance is installed, regulated and technically
serviced correctly in compliance with current regulations.
Important: remember to unplug the appliance from the
mains before regulating the appliance or carrying out any
maintenance work.

Positioning

Important: This unit may be installed and used only in perma-

nently ventilated rooms in accordance with current National

Regulations. The following requirements must be observed:

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

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

Directly to the outside

Detail A Adjacent Room to be
Room Ventilated
e // / =
7 u 2l i
ANz 7 D 1N
A D
== E\}\

Examples of Ventilation
Openings Comburent Air Door and Floor

Fig. A Fig.B

Intensive and prolonged use of the appliance may result in
the need for supplemental air circulation, e.g. opening win-
dows or increasing mechanical venting (if present).

Liquified petroleum gas is heavier than the air and, therefore,
settles downwards. Thus, rooms containing LPG cylinders
must also be equipped with apertures to the outside for ven-
tilation of gas in the case of leaks. LPG cylinders must not,
therefore, be installed or stored in rooms or storage areas
that are below ground level (cellars, etc.) whether they are

Increased Opening Between

<)

d)
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partially or completely full. It is a good idea to keep only the
cylinder being used in the room, positioned so that it is not
subject to heat produced by external sources (ovens, fire-
places, stoves, etc.) which are able to increase the tempera-
ture of the cylinder above 50°C.

Levelling Your Appliance  (only on certain models)

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

1

Mounting the legs (only on certain models)
Press-fit legs are supplied which fit under the base of your
cooker.
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Installation of the cooker

The appliance can be installed next to cabinets, provided the
height does not exceed that of the hob. If the cooker is placed
touching walls or sides of neighbouring cabinets, these must be
capable of withstanding a temperature rise of 50°C above room
temperature. For a correct installation of the cooker the following
precautions must be followed:

a) The cooker may be located in a kitchen, a kitonen/diner or
bed sitting room, but not in a bathroom or shower room.
The furniture units next to the cooker, that is higher than the
working boards, must be placed at least 600 mm from the
edge of the board. Curtains must not be fitted immediately
behind the cooker or within 110 mm. of the sides of the cooker.
The hoods must be installed according to the requirements
in the hood handbook.

Wall cabinets may be fitted in line with the sides of the base
units, providing that the lower edge of the wall cabinet is a
minimum of 420 mm. above the worktop. The minimum
distance combustible material kitchen units can be fitted
directly above the worktop is 700 mm (Fig. C and D).

b)

0)
d)
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Fig.C Fig.D
e) The wall in contact with the back of the cooker must be of
flameproof material.

Connecting the gas

The appliance should be connected to the mains or to a gas
cylinder in compliance with current directives. Before making
the connection, check that the cooker is regulated for the gas
supply you are using. If not, follow the instructions indicated in
the paragraph “Adapting to different types of gas”. On some
models the gas supply can be connected on the left or on the
right, as necessary; to change the connection, reverse the position
of the hose holder with that of the cap and replace replace the
gasket (supplied with the appliance). When using liquid gas from
acylinder, install a pressure regulator which complies with current
directive.

Important: check that the supply pressure complies with the
values indicated in table 1 “Characteristics of the burners and
nozzles” since this will ensure safe operation, correct
consumption and ensure a longer life to your appliance.

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

Connecting a flexible jointless stainless steel pipe to a
threaded attachment

Remove the hose holder fitted on the appliance. The gas supply
pipe fitting is a threaded 1/2 gas cylindrical male attachment.
Only pipes and gaskets complying with current directives. The
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full length of the pipe must not exceed 2000 mm.

Tight control

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

Connecting the supply cable to the mains

Install a normalised plug corresponding to the load indicated on

the data plate. When connecting the cable directly to the mains,

install an omnipolar circuit-breaker with a minimum contact

opening of 3 mm between the appliance and the mains. The

omnipolar circuit breaker should be sized according to the load

and should comply with current regulations (the earth wire should

not be interrupted by the circuit breaker).

The supply cable should be positioned so that it does not reach

a temperature of more than 50°C with respect to the room tem-

perature, along its length. Before making the connection, check

that:

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

« the mains is properly earthed in compliance with current
directives and regulations;

» there is easy access to the socket and omnipolar circuit
breaker, once the hob has been installed.

N.B: never use reducers, adaptors or shunts since they can

cause heating or burning.

Adapting the cooker to different types of gas

In order to adapt the cooker to a different type of gas with respect

to the gas for which it was produced (indicated on the label

attached to the lid), follow these steps:

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

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

holder for methane gas is marked 13. Always fit the sealing

gasket.

b) Replacing the burner nozzles on the hob:

» remove the grids and slide the burners from their housings;

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

* replace allthe components by repeating the stepsin reverse
order.

¢) Minimum regulation of the hob burners:

 turn the tap to minimum;

» remove the knob and adjust the regulation screw, which is
positioned in or next to the tap pin, until the flame is small but
steady.

N.B.: in the case of liquid gas, the regulation screw must be

screwed in to the bottom.



« check that the flame does not turn off when you turn the tap
quickly from high to low.

d) Regulating the primary air of the burners:

The primary air of the burners requires no regulation.

Adapting to different types of gas

In order to adapt the oven to a different type of gas with
respect to the gas for which it was manufactured (indi-
cated on the label), follow these simple steps:

a) Replacing the oven burner nozzle

e open the oven door fully

e pull out the sliding oven bottom

e unscrew the burner fastening screws

\
e remove screw “V” and then the oven burner;
e Unscrew the oven burner nozzle using the special
socket spanner for the nozzles, or a 7 mm socket span-
ner, and replace it with a nozzle suited to the new type
of gas (see Table 1).
Take particular care handling the spark plug wires
and the thermocouple pipes.
e Replace all the parts, following the steps described
above in the reverse order.

b)

« lightthe burner as described in the paragraph “the oven knob
of the instruction booklet.

¢ turnthe knob to Max for about 10 minutes and then turn the
knob to the Min setting;

e remove the knob;

« regulate the screw positioned outside the thermostat pin
until the flame is small but steady.
N.B.: in the case of liquid gas, the regulation screw must
be screwed in to the bottom.

Minimum regulation of the gas oven burner with thermostat:
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e check that the burner does not turn off when you turn the
knob from Max to Min and and when you open and close
the oven door quickly.

Adapting the gas grill to different types of gas

Replacing the nozzle of the grill burner:

* remove the screw and then slide out the grill burner “V”
(see Fig. E);

e unscrew the grill burner nozzle using the special socket
spanner for the nozzles (see Fig. F) or better still a 7 mm
socket spanner; replace the nozzle with a nozzle for the new
type of gas (see table 1).
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Fig.E Fig. F
Important

On completion of the operation, replace the old rating sticker
with one indicating the new type of gas used. This sticker is
available from our Service Centres.

Note

Should the pressure of the gas used be different (or vary) from
the recommended pressure, it is necessary to fit a suitable
pressure regulator onto the inlet pipe in compliance with current
National Regulations relative to “regulators for channelled gas”.



Burner and nozzle characteristics

Table 1 Liquid Gas Natural Gas
Burner Diameter| Thermal Power By-Pass [ Nozzle Flow* Nozzle | Flow* | Nozzle | Flow*
(mm) kW (p.c.s.*) 1/100 | 1/100 g/h 1/100 I/h 1/100 | Ih
Nominal | Reduced (mm) | (mm) ok o (mm) (mm)
Fast
100 3,00 0,7 41 86 218 214 116 286 143 286
(Large)(R)
Semi Fast
(Medium)(S) 75 1,90 0,4 30 70 138 136 106 181 118 181
Auxiliary
(Small)(A) 55 1,00 0,4 30 50 73 71 79 95 80 95
Oven - 2,60 1,0 52 78 189 186 119 248 132 248
Grill - 2,50 - - 80 182 179 122 238 139 227
Nominal (mbar) 28-30 37 20 13
Supply o
Pressures Minimum (mbar) 20 25 17 6,5
Maximum (mbar) 35 45 25 18
* At 15°C and 1013 mbar- dry gas
o Propane P.C.S.=50,37 MJ/Kg
***  Butane P.C.S.=49,47 MJ/Kg
Natural P.C.S.=37,78 MJ/m?
ﬁ
CHC
_ »
K6 G21S/R
K6 G21/R
Technical Characteristics
Inner dimensions of the oven: Burners:
Width: 43 cm adaptable for use with all the types of gas indicated on

Depth: 43 cm

the data plate

Height: 30,5 cm

Inner Volume of the Oven:
56 It

Innder dimensions of the plate plate warmer:

This appliance conforms with the following European
Width: 46 cm Economic Community directives:

Depth: 42cm  ~ 73/23/EEC of 19/02/73 (Low Voltage) and subsequent

. modifications;
Height: 8.5 cm

- 89/336/EEC of

03/05/89

(Electromagnetic

Compatibility) and subsequent modifications;

Voltage and Frequency of Power Supply:

- 90/396/EEC of 29/06/90 (Gas) and subsequent

see data plate modifications (only for models which use gas);
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- 93/68/EEC of 22/07/93 and subsequent modifications.




The cooker with gas oven and gas grill
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A Tray for Catching Overflows
B Gas Burner
C Instantaneous Electronic Lighting Device
D Top Grate
E Control Panel
F Adjustable Feet or Legs
G Dripping Pan or Baking Sheet
J Safety Device (only on a few models)
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Oven Rack

Electronic Lighting for Hob Burners

Oven and Grill Control Knob

Control Knobs for Gas Burners on Hob

Button for Oven and Rotisserie Light (only on a few
models)

Timer Knob



The different functions and uses of the oven

The various functions included in the cooker are selected by
operating the control devices located on the cooker control panel.

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

knobs is shown by a symbol of a solid ring:®. To light one of the

burners, hold a lighted match or lighter near the burner. Press
down and turn the corresponding knob in the counter-clockwise

direction to the maximum 6 setting. Each burner can be oper-
ated at its maximum, minimum or intermediate power. Shown

on the knob are the different symbols for off ® (the knob is on this
setting when the symbol lines up with the reference mark on the

control panel), for maximum 6 and minimum 6.
To obtain these settings, turn the knob counter-clockwise with
respect to the off position. To turn off the burner, turn the knob

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

Electronic Lighting of the Hob Burners

Some models are equipped with instant electronic lighting of the
gas burners located on the hob, which can be identified by the
presence of an igniter device (see detail C). This device is acti-
vated by lighting pressing on the “L” button, identified by the

*symboI.To turn on a burner, simply press the “L” button and

then press while, at the same time, pressing in and turning the
control knob for the burner in the anticlockwise direction until the
burner lights. To light the burner immediately, it is recom-
mended that the button be pressed first and then the knob
turned.

Caution: If the burner accidentally goes out, turn off the
burner using the knob and wait at least one minute before
relighting.

Models with Hob Gas Burner Safety Devices to Prevent
Leaks (only on a few models)

These models can be identified by the presence of the device
itself (see detail J).

Important:  Since the hob burners are equipped with a safety
device, you must hold the control knob in for about 3 seconds
after the burner has been lighted to allow the gas to pass until
the safety thermocouple has heated.

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

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

The oven and grill knob (M)

This knob is used to select the different functions of the oven
and choose the right cooking temperature for the food to be
prepared in the oven among the temperatures shown on the
knob (from Min to Max).

To lightthe oven burner, hold a lighted match or lighter near hole
“F"and turn the oven knob counter anti clockwise up to the Max
position.
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The models equipped with a safety device on oven burner,
the knob must be kept pressed in for about 6 seconds to
activate the flame failure device. (For the models provided
with electronic lighting see the relative paragraph).
The cooking temperature is selected by matching the desired
temperature with the permanent reference on the panel; the
complete range of temperatures is shown below:

\
\

\

Min . 160 . 180 . 220 Max
150 155 170 200 250

The selected temperature is reached automatically and it is kept
constant by the knob-controlled thermostat.

Tousethegrill, turnthe knob clockwise till to setting\ , after
holding a lighted match or a lighter close to the grill burner.

In the grill burner equipped with a safety device, the knob
must be held pressed in for about 6 seconds in order to
activate the flame failure device (for the model provided

with electronic lighting see the relative paragraph). In this
way the infrared ray comes on for browning the food or cooking
roast, chops, sausages, roast-beef, etc.; for grill cooking, place a
drip-pan under the grill to catch the grease.

Important: when using the grill, the oven door must be left
partly open by positioning the deflector “D” between door
and panel to prevent the cooker knobs from overheating.

A A4

Important Notice:  In the event the flame for the oven acciden-
tally goes out, turn the control knob for the burner to the off
position and do not relight the burner for at least one minute.



Oven and grill electronic lighting device
models)

Some models are equipped with electronic lighting device on
oven and grill.

To light the oven gas burner

(L) (only on a few

press in the botton marked by

the symbol * press deeply and turn the oven knob clockwise,

till to the position “Max”.

It is necessary to hold pressed in the knob for about 4
seconds in order to activate the flame failure device.

Tolight on the grill burner  press in the bottom marked by the

symbol * press deeply and turn the oven knob counter clock

wise till to the position | ™™ (grill).

It is necessary to hold pressed in the knob for about 4
seconds in order to activate the flame failure device.

In case of lack of electricity light the oven or grill manuall, following
the instruction of “the oven knob paragraph”.

The rotisserie (only on a few models)

To start the rotisserie, proceed as follows:

a) place the dripping pan on the 1st rack;

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

c) start the rotisserie using button “O”.

e — - — e — | — — = — —h
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Oven light button (O)

This is marked by the symbol 53} and switchs on the light inside

the oven so that you can control the cooking without opening the
door.

Timer Knob (P)
In order to use the timer, it must be wound by turning the
"P" knob almost one complete turn in the clockwise direc-

tion C. Then, turning it back O, set the desired time by
lining up the number for the minutes with the mark on the
control panel.

Practical Advice on Using the Burners

To use the burners as efficiently as possible, some basic

guidelines should be followed:

e Use cookware that is the right size for each burner (see
table) in order to prevent the flame from spreading be-
yond the bottom of the cookware.

* Only use cookware with flat bottoms.

¢ As soon as the boiling point is reached, turn the knob to
the lowest setting.

Always use lids with pots and pans.

Burner g Cookware diameter (mm)
Fast (R) 240 - 300
Semi Fast (S) 160 - 240
Auxiliary (A) 60 - 180

N.B.: On models equipped with a reduction grid, the grid
should only be used with the auxiliary burner when
cookware with a diameter of less than 12 cm is used.



Cooking advice

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

Baking cakes

The oven should always be warm before putting in cakes
wait till the end of preheating (about 15 min.). Cake-baking
temperatures are normally around 160°C. Do not open
the oven door during the baking process as this could
cause the cake to sink.

Beaten cake mixtures should not be too soft as this could
considerably lengthen cooking times. In general:

Pastry is too dry

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

Pastry dropped

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

Pastry is too dark on top

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

Cooked well on the inside but sticky on the
outside

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

The pastry sticks to the pan

Grease the pan well and sprinkle it with a dusting of
flour.

Cooking fish and meat

Meat must weigh at least one Kg. to stop it becoming too
dry. When cooking white meat, fowl and fish use low
temperatures. (150°C-175°C). When red meat must be
superficially well-cooked but succulent inside, it is
advisable to start with a high temperature (200-220°C)
for a short time, and then to reduce it at a later point.
Generally speaking, the more meat there is, the lower the
temperature and the longer the cooking time should
be.Place the meat in the centre of the grid and put a spill-
tray underneath to catch grease drips. Insert the grid so
that itis in the middle of the oven. If more heat from below
is required, use the 1° bottom shelf. For tastier roasts,
wrap the meat with bacon rashers or dot the meat with
lard and place it in the upper part of the oven. When some
types of food are cooked in the ventilated oven (duck,
rabbit, large fowl) they become too dry; in these cases,
better results are obtained using the combined oven.

Cooker routine maintenance and cleaning

Before each operation, disconnect the cooker from

the electricity. To assure the long life of the cooker, it must
be thoroughly cleaned frequently, keeping in mind that:
Do not use steam equipment to clean the appliance.

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

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

the flame spreaders should be washed frequently with
hot water and detergent taking care to eliminate any
scale; in cookers equipped with automatic lighting, the
terminal part of the electronic instant lighting devices
should be cleaned frequently and the gas outlet holes
of the flame spreaders should be checked to make
sure they are free of any obstructions;

Stainless steel may become marked if it comes into
contact with very hard water or harsh detergents
(containing phosphorous) for long periods of time. After
cleaning, it is advisable to rinse thoroughly and dry. It
is also recommended to dry any water drops;
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N.B: avoid closing the cover while the gas burners
are still warm. Remove any liquid from the lid before
opening it.

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

Replacing the oven lamp

Unplug the oven from the mains;

Remove the glass cover of the lamp-holder;

Remove the lamp and replace with a lamp resistant to
high temperatures (300°C) with the following
characteristics::

- Voltage 230V

- Wattage 25W

- Type E14

Replace the glass cover and reconnect the oven to
the mains.



Gas tap maintenance
The taps may jam in time or they may become difficult to

turn. If so, the tap itself must be replaced.
% N.B.:This operation must be performed by a technician

authorised by the manufacturer.

Food to be cooked Wit. Cooking position Temperature Pre-heating time Cooking time
(Kg) of shelves from (°C) (min) (min.)
bottom
Pasta
Lasagne 2.5 3 210 15 75-80
Cannelloni 2.5 3 210 15 75-80
Pasta bakes 25 3 210 15 75-80
Meat
Veal 1.7 3 230 15 85-90
Chicken 15 3 220 15 110-115
Turkey 3.0 3 Max 15 95-100
Duck 1.8 3 230 15 120-125
Rabbit 2.0 3 230 15 105-110
Pork 2.1 3 230 15 100-110
Lamb 1.8 3 230 15 90-95
Fish
Mackerel 1.1 3 210-230 15 55-60
Dentex 15 3 210-230 15 60-65
Trout baked in paper 1.0 3 210-230 15 40-45
Pizza
Neapolitan 1.0 3 Max 15 30-35
Cake
Biscuits 0.5 3 180 15 30-35
Tarts 1.1 3 180 15 30-35
Chocolate cake 1.0 3 200 15 45-50
Raised Cakes 1.0 3 200 15 50-55
Grill cooking
Toasted sandwiches n.° 4 4 10
Pork chops 15 4 30
Mackerel 11 4 35
Rotisserie
Veal on the spit 1 2 80
Chicken on the spit 2 2 90

NB: cooking times are approximate and may vary according to personal taste. When cooking using the grill, the
dripping pan must always be placed on the 1st oven rack from the bottom.
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MpepynpexpeHusn

IOnsa obecnevyeHns acpcheKTMBHOM M Ge3onacHOM IKCNslyaTaLMm 4aHHOro 6bLITOBOro aneKTponpudopa:
e obpalwanTtecb TONbLKO B YNONMHOMOYEHHbIe LLIeHTPbl TEXHUYECKOro 06cnyXXuBaHus
* Bcerge TpebynTe yCTaHOBKY OpPUIrMHanbHbIX 3anacHbIX YacTen

[laHHbIe UHCTPYKLMM OTHOCATCS TONBKO K CTpaHaM, 0603Ha4YeHust
KOTOPbIX NpUBEJEHbI B PYKOBOACTBE U Ha 3aBOACKOM Tabnmuyke
usgenus.

[aHHoe u3penue npeaHasHavaeTcs Ans HenpodyeccUoHarbHOro
UCMOIb30BaHUA B AOMALLUHUX YCIOBUSIX.

lMepen HayarioM aKcnyaTaLymn AaHHOIO M3AEeNUsA PeKOMeHyeTCs
BHUMaTesIbHO NPOYUTaTh UHCTPYKLMK, copepKaluuecsi B JaHHOM
pyKoBOACTBe, NpeaoCTaBNALWMe BaXHbIe peKOMeHAaLmn no
6e3onacHOMy OCYLIECTBNEHMIO MOHTaXa, KCnsyaTauum u
TeXHU4ecKkoro obcnyxuBaHus. BepexHo coxpaHuTe gaHHoe
]PYKOBOZCTBO [7151 €70 KOHCYMLTaLyu B OyyLLem.

IMocre Toro, kak Bbl 0cBOBOAVTE MaLLIMHY OT ynakoBky, yoeauTecs B
TOM, YTO MalUMHa He noBpexaeHa. B criyuyae comHeHun, He
MOnb3yiTeCch MaLLMHON U 0BPaTUTECH K KBANMMULIMPOBAHHOMY
TEXHUKY. YacT ynakoBKku (NnacTMaccoBble MELLKM, BCEHEHHDIN
MOrMCTMPQN, MBO3AM W T.4.) HE AOIMKHBI NONaaaTh B Pyku AeTen, Tak
KaK 3TV MaTepyaribl NPEACTARMNSHT COBOV MOTEHLMArbHYHO ONaCHOCTb.
YcTaHoBKa [ormkHa ObiTb BbINOMHEHA KBaNMMULMPOBaHHBIM
MepcoHarioM B COOTBETCTBUM C UHCTPYKLMSIMWA NPOU3BOAMUTENS.
HenpaBunbHas ycTaHoBKa MOXET MPUYUHUTL yilepb nogsam,
KMBOTHBIM WM MMYLLIECTBY, 32 KOTOPbIV MPOV3BOAUTENb HE HECET
HVKaKOW OTBETCTBEHHOCTW.

OnekTpuyeckas 6e30MacHOCTb JaHHOTO M3Lenus rapaHTupyeTcs
TOMbKO, €CAIM OHO MPaBUITbHO MOACOEOAMHEHO K HAAEXHOW CcrCTEME
3a3eMNeHNs B COOTBETCTBUM C AEUCTBYIOLLMMU NpaBunamm
anexTpuyeckoi BesonacHocTv. Heobxoaumo npoeepuTb cobnroneHve
3TOr0 BaXXHOro TpeboBaHMs No 6e30MacHOCTV U B Criy4ae COMHEHMI
MOPYYMTb TLLATEMNBHYHO NMPOBEPKY CUCTEMbI KBArMAMLMPOBAHHOMY
nepcoHany. [Mpou3BoavTens He HECET OTBETCTBEHHOCTY 38 BOSMOXHbIN
yLep6, BbI3BaHHbIA OTCYTCTBMEM 3a3eMIIEHNS AMEKTPUYECKOrO
“3nenws.

INepen noacoeayHEHEM AMEKTPUHECKOTO U3AENMS MPOBEPUTL, HTODbI
[aHHble, ykasaHHble Ha 3aBOACKOW Tabrmuke, COOTBETCTBOBAMM
XapaKTepucTUKaM1 CETU SMEKTPONMUTaHVS 1 ra3onpoBoaa.
IMpoBepuTb, YTOOLI NOTPEGNEHNE SMEKTPOIHEPIM 3MEKTPUYECKOTO
M30ENUS W AMEKTPUYECKUX PO3ETOK COOTBETCTBOBAIO MaKCUMAabHOW
MOLLIHOCTW W30eMnWs, YKasaHHOM Ha 3aBoackov Tabrmdke. B cryyae
COMHEHWIN 0BpaTUTLCS K KBANMCULIMPOBAHHOMY CrELMaInCTY.

B MOMEHT ycTaHOBKM M3genvs Heo6xoguMMo npegycMoTpeTb
MHOTOMONSAPHBIN PasbeaVHUTENb C PACCTOSIHAEM MEXTY KOHTaKTamu
paBHbIM U GoMbLLe 3 MM.

Bunka n3genus He noaxoguT K 3NeKTPOpo3eTke, nopyyute
KBaNMULIMPOBAHHOMY ArEKTPVIKY 3aMeHy PO3ETKM Ha NpuroaHyto. B
YaCTHOCTU AMNEKTPVK JOIKEH NPOBEPUTh, HTODbI CeYeHWe NPOBOAOB
3MEKTPOPO3ETKN COOTBETCTBOBANO MOIMOLLAEMON MOLLHOCTH
anekTpuyeckoro n3genus. Kak npasuno He pekomeHayetcs
1CNONb30BaTh NEPEXOOHVKMA, TPOMHUKM Wivnn yanuHuTtenu. MNpu
HeobXxoaMMOCTW B UCMOMb30BaHUM BbilLEYKa3aHHbIX YCTPOWCTB
creayeT UCnonb30BaTh TOMbKO MPOCTbIE UMW MHOXECTBEHHbIE
MepexoaHVKn 1 yaNMHUTENW, COOTBETCTBYIOLLME AENCTBYIOLLMM
HopMmaTviBam no Ge3onacHOCT. MMpy 3TOM BaXHO He MpeBbilLaTh
npegen pacxoda no 3Ha4YeHUIo ToKa, yKa3aHHbIN Ha MpOCTOM
nepexoaHuKe UK yanuHUTENe, U MakcuMaribHy MOLLHOCTb,
YKa3aHHY0 Ha MHOXECTBEHHOM MePeXOHUKe.

B nepvion NpocTos M3nenis OTCOeaMHUTE ero OT CETU AMEKTPOMMUTaHWS.
Ha nepuog npoctost n3genus BbIkiouMTe O6LLMA BbIKIOYaTENb
U3OEnus N NepexkpomTe rasoBbIii KpaH.

He 3akpblBaiiTe BEHTUNSALMOHHbIE OTBEPCTUS UAN peLleTku
pacceuBaHWs Tenna;

lMonb3oBatens He JOMKEH CaMOCTOATENBHO 3aMEeHsTb NPOBOA
ANEKTPOoNUTaHNS JaHHOro u3nenws. B criyyae noBpexaeHus nposoda
3NEKTPONUTaHNS UV AN €0 3aMeHbl 06GpaLLianTeCh TOMBKO B LIEHTP
TEXHWNYECKOro 0BCIyVBaHWS, YMOMHOMOYEHHBIN NPOM3BOAVTENEM
“3nenws.
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[laHHoe u3nenne JoMmKHO MCMOMNb30BaTLCS UCKIMFOYUTENBHO B LIEMSX,

AN KOTOpbIX OHO 6biNo cnpoekTupoBaHo. Jlioboe fgpyroe ero

1Crorb3oBaHue (HanpumMep, OTOMMNEHNe NOMELLEHMS) CHATaETCS

HeHaZnexallyM 1 crieqoBaTenbHO onacHbIM. MponsBoguTens He

HECeT OTBETCTBEHHOCTV 3a BO3MOXHbIV yLiepO, BbI3BaHHbIN

HeHanexaLLM, HenpaBUbHBIM M HepasdyMHbIM MCTOMb30BaHUEM

n3nenvs.

Mpun ncnonb3oBaHun noboro anekTponpubopa Heobxogmmo

cobroaath HEKOTOPbIe OCHOBHbIE MpaBina. B yacTHocTH:

o He npukacaiteck K anekTponprbopy MOKPbIMA Ui BRaXKHLIMM
pyKamMm1 Ui C MOKPbIMW HOramu.

e He Monb3ynTeck nekTponprbopom ¢ GockiMM Horamm

e UCMNOMb3yNTE YOMHWUTENW TOMbKO B Cryvyae KpauHewn
HeobXxoaMMOocTH

e He TAHMTE 3a NPOBOZ SMEKTPONMUTaHUS AnekTponpubopa uim 3a
CaM areKTponpubop A4St ero OTCOEAVHEHNS OT SMEKTPOPO3ETKM.

e He MoaBeprauTe SMeKTponprbop BO3OENCTBUIO aTMOCEPHBIX
0CaJKoB (DoXab, COMHUE 1 T.4,)

e He paspeluante OeTAM WU HedeecnocobHbIM nuuam
Monb30BaTLCA AreKTPoNprMOopoM Ge3 npucmoTpa

lMepen, oCyLUECTBMNEHNEM YICTKW Ui TEXHNYECKOTO 0BCIyX1BaHIIS

anexTponpubopa OTCOEAUHIATE €0 OT CETU JMEKTPONUTAHMS, BbIHYB

BMIKY W3 PO3ETKW UIW MPW MOMOLLM OBLLIErO BbIKITOYaTeNS.

Mo 3aBepLueHnn cpoka cryxObl JaHHOM U3AENUs PEKOMEHOYETCA

BbIBECTW €70 M3 CTPOSI, 00pe3aB ero NPOBOA, AEKTPONUTaHMS, BbIHYB

nepes 3TUM BUMKY M3 po3eTku. Kpome TOro pekomeHnayercs

06e38peauTb NOTEHLMANBHO OnacHbIe YacTy 3AENs B OCOBEHHOCTM

[Ns OeTel, KOTopble MOTyT MCMOMNb30BaTh BbIBEAEHHDIN U3 CTPOSI

anexkTponprbop Ans b,

He craBbTe Ha ras3oBble W 3MEKTPUYECKME KOHGOPKM

[echOPMMPOBaHHYH UIK HEYCTOMYMBYIO MOCYdy BO u3bexaHve ee

ONMPOKVABLIBAHMSA C MOCTEOYHOLLM BOCTTaMEHEHWEM.

He ocraensiite anekTpr4eckue KOHPOPKM BKITOHEHHbIMM 63 nocy b,

TaK Kak OHM BbICTPO AOCTURAKOT MaKCUMAarbHOM HarpeBa, YTO MOXET

MPUYMHUTD YLLepO pacrornoXeHHOW psaoM Meben unn NoBpeauTb

camo m3aenve.

HekoTopble YacTu KyXOHHOW MIUTbI, B YaCTHOCTW arneKTpudeckvie

KOHJDOPKM, OCTaOTCS TOpsHMMA B TEYEHIE JOITOr0 BPEMEHM Nocre

UX mcnonb3oBaHus. ObpallaiTe BHUMaHWe, 4Tobbl CryyalHoO He

MPUKOCHYTLCA K HAM.

He vcnonb3yiTe roptoyme XuakocT (cnupt, 6eH3WH) psgom ¢

paboTatoLLen KyXOHHON MAUTON.

[Mpyn “cnonb3oBaHUM MenKuX ObITOBLIX 3MEKTPOMPHUOOPOB PSaoM C

KyXOHHOM NnTON 0BpaLLiaiiTe BHUMaHIeE, YToBb! X MPOBOA HE Kacarncs

TOPSYMX YacTen MinTbl.

Bcerga nposepsiiTe, YTOObI PYKOSITKV HAXOOMIMCE B MOSIOXEHNN “o”)

“O” koma u3nerve He WCTIONb3yeTcs.

B npouecce akcnnyaraLmm n3genus HarpesatesibHbIe AEMEHTDI

M HeKoTOopble 4YacTu ABepLbl AYXOBOro wkada cunbHO

HarpeBawTcs. Heo6xoaumMo NposBNSiTb OCTPOXHOCTbL BO

n3bexaHne KOHTAKTOB C 3TVMM YacTAMU U He paspeLuaTtb AeTAM

NpUBNKaTLCA K AYXOBKe.

[ina ucnpaBHOro (yHKLUMOHMPOBAHMSA ra3oBbIX YCTPOWUCTB

HeobX0auMO OTperynupoBaThb Bo3ayxoo6meH. MpoBepkTe, YToobI

npu ycTaHOBKe 3TMX YCTPOMCTB cobntopanuck TpeboBaHus,

onucaHHble B naparpade «Pacnonoxenue».

Ecrv kyxoHHas nnvTa ycraHaRnvMBaeTCs Ha BO3BbILLEHME, HEOBX0mVMO

3athrKCMpOoBaTL e HaamnexalLyM obpasoM.

BHumaHKe: HUKOIa He UCMONb3yATe HIDKHUIA OTCEK AN XPaHeHWs!

BO3rOpaeMbIX MPEAMETOB.
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MUHCTPYKLMM NO MOHTaXy

MprBeOeHHbIE HUXXE UHCTPYKLMM NpegHasHayvyeHbl Ans
KBaJ'II/ICbI/ILI,I/IpOBaHHbIX MOHTaXHUKOB AOn4d Hanbonee
NPaBUIbHOIO BbIMNOITHEHNA MOHTaxKa, Peryrnaumm  TEXHU4ECKoro
obCny>xvBaHVs ¢ COOMNOAEHNEM OEVCTBYOLLIMX HOPMAaTUBOB.
BaxHo: nobas onepauus no perynsyum, TeXHUYEeCKoMy
OﬁCHy)KVIBaHMI-O 1 1.0. AOJDKHa NpPon3BoANTLCA TOJILKO
nocrse otTcoeguHeHus KyXOHHOI7I nnanuTbl OT CeTU
AreKTponUTaHus.

PacnonoxeHue

BaxxHo: gaHHOe m3genve MoxeT OblTb YCTaHOBIEHO U

MCMNONb30BaTbLCS TOMNbKO B MOMELLEHUSIX C NMOCTOSIHHOM

BEHTUNSALMEN B COOTBETCTBUU C NMOSNOXKEHNSMM ASNCTBYHOLLINX

Hopmatumeos UNI-CIG 7129 1 7131. Heobxoaumo cobrogats

crieqyoLme TpeboBaHys:

a) B nomewieHnn gomkHa GbITb NpegycMoTpeHa cuctemMa
AbiMoyaaneHus B atMocdepy, BbINOMIHEHHAs B BUAE
BbITSDKHOMO 30HTa UINW AIEKTPOBEHTUMNATOPA, aBTOMATUHECK
BKIHOHAIOLLIMXCA KaXKabIA pas, Korda BKIOYaeTCs usaernme.
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B KaMWH 1y B AbIMOXOZ, C MeZiHbIM
TNOKPBITUEM (Z15 KYXOHHbIX YCTPOCTB
LS NPUTOTOBMEHNS ML)

b) B nomelueHun gomkHa ObITe NpegycMOTpeHa crctema,
obecneunBaroLLasi 4OCTaTOMHBIA MPUTOK BO3ayXa And
Hagnexallero ropeHus.. Pacxon Bo3gyxa, HeoOXoauMbIn
AOns TOPEHUS, OOIMKeH ObITb HE MeHee 2 M3/4ac Ha kBT
YCT@HOBMEHHON MoLLHOCTK. CucteMa nputoka BO3ayxa
MOXET 3abMpaTh BO3ayx HEMOCPEOCTBEHHO 13 aTMocdepb,
CHapy»M 30aHNs Yepes BO3OYXOBOL, C MPOXOAHBIM CEHEHMEM
He MeHee 10 cm?, KOTOpbIA HE MOXET ObITb CryvaiHO
3acopeH. [Inst KyXOHHOW ObITOBOW TEXHWUKU, Bapo4vHast
NaHerb KOTOPbIX HE OCHALLEHA 3aLLUTHBIM YCTPOMCTBOM Ha
Cryyar OTCYTCTBUS MNIaMEHN, CEYEHNE BEHTUMALIMOHHBIX
OTBEPCTUN AONXHO 6bITb yBenuyeHo Ha 100% c
MUHUManbHBIM ceveHnem 200 cm? (Puc. A). Minn ke Bo3ayx
OISl TOPEHNS MOXET MOCTynaTb U3 MpUIerarwLLmnx
MOMELLIEHWI, OCHALLIEHHbIX BEHTUISILMOHHBIM OTBEPCTVEM,
BbIXOOALLMM B aTMOCEpPY, Kak OMUCaHO Bbille, Npu

HenocpencTteeHHo B aTMocdepy

YCNOBWUKN, YTO 3TU TMOMELLEHUS He SBASAKTCA
noxapoonacHbiMy Ui cnansHamm (Puc. B).
Oetans A CwmesxHoe BeHtunupyemoe
nomeLueHne nomeLleHne
[
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anMepr BEHTUNALIMOHHbLIX YBenuyeHue paccTosaHnA
OTBepCTI/II;I OIA NPUTOKa BO3ayxa MeXxay ABEPbIO U MOJIOM.
Puc. A Puc.B

c) VIHTeHCMBHOE, NMPOOOIIKUTENBHOE UCMNOMb30BaAHNEM

s
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KYXOHHOW TEXHUKM MOXET NoTpeboBatb AOMOMHUTENBHOM
BEHTUMALMW, HanpumMep, OTKPbITOE OKHO unu Gonee
3OEKTUBHYHO BEHTUMSALMIO 3@ CHET MOBbLILLIEHWS MOLLIHOCTA
MeXaHNYECKON BbITSHKKW, €CIN OHA MMEETCS.
CxvKeHHbIM ra3 nponaH-byTaH Tsxenee Bo3gyxa U
criegoBaTernbHO 3acTtamBaeTcs BHU3Y. 1o aTov npuynHe
NMOMELLIEHMS!, B KOTOPbIX YCTaHOBMNEHbI 6annoHbl ¢ CHI
(CXMXKEHHBIM HaTypanbHbIM ra3oM) OOMKHbI UMETb
BEHTUMSALWMOHHbIE OTBEPCTMS, BbIXOAsALIME B aTMocdepy,
ANS yOaneHVs CHU3Y BO3MOXHbIX yTedek rasa. Noatomy
6annoHbl ¢ CHIC gomkHbl 6bITb OMOPOXHEHbI UMK
OCTaBaTbCH YaCTUYHO 3aMONHEHHBLIMMW; OHN HE OOIMKHbI
pasMeLLaTbCs UMM XpaHUTbCA B MOMELLEHUAX UMKn
XPaHUNMLLIAX, PacrnonoXeHHbIX B NOA3EMHbIX MOMELLIEHNSIX
(nopgsanax, T.A.). Cnegyet oepatb B MOMELLEHM TOMNBbKO
0OMH paboumin 6annoH, PacronoXeHHbIN TakM 06pasom,
yTObObI OH HEe noAaBeprarncs nNPsIMOMy BO3LAENCTBUIO
WCTOYHVKOB Tenna (neyen, kaM1HOB Y T.4.), KOTopble MOryT
npuvBeCTU K HarpeBy HGannoHa cabile 50°C.

d)

HuBenupoBka (MMeeTCs TONbLKO B HEKOTOPbIX MOAENSIX)

B HWKHEN YacTy KyXOHHOW NuUTbI PacronoXeHbl 4 OnopHbIe
HOXKW C perynvpyembiMM BUHTaMu, KOTOpPble MNpu
HeobxoaMMOCTH NMO3BOMNSAOT ONTUMU3VMPOBATH BbIPaBHNBaHNE
KyXOHHOW NiuTbl. O4eHb BaXHO, YTOObI KyXOHHasi nvTa Obina
yCTaHOBIEHa POBHO.

1

YcraHOBKa HOXeK (MMEETCS TONbKO B HEKOTOPbIX MOENSX)
K KyXOHHOW NnuTe npunaratoTCs HOXKW, BCTaBMsSeMble B
OCHOBAHWE KyXOHHOW MIUTbL.
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MoHTaX KyXOHHOW NANTBI
KyxoHHast nnuta MoXeT ObITb yCTaHOBMNEHA PAAOM C KyXOHHBIMM
anemMeHTaMu, BbICOTa KOTOPbIX He MpeBbiaeT pabouyto
MOBEPXHOCTb BApO4HOM naHenu. CTeHa, mpuneraroLLas K 3aaHemn
CTEHKE KYXOHHOW NnuTbl, JOIMKHA ObITb U3 HEBO3ropaemoro
mMaTepuana. B npouecce paboTbl KyxOHHONM NnTLI €€ 33aHAS
CTEHKa MOXET OOCTUrHyTb Temneparypbl, kKotopas Ha 50°C
npeBbILLaeT Temnepatypy nomeLleHns. Onsa npaBurbHOro
MOHTaXa KyXOHHOM MnuTbl Heobxoammo cobngatb
criegyroLyie Mepbl MPeoCTOPOXHOCTY:
a) KyXOHHbIe arieMeHTbI, PacnorIOXXEHHbIE PSAOM C KyXOHHOM
NIUTON, BbICOTa KOTOPbIX MPEBbLILLAET YPOBEHb BAPOYHOM



naHenw, OOMKHbI HAXOAUTBLCS Ha paccTosHMe He MeHee 600
MM OT Kpasi BapOYHOM NaHernu.

BbiTshkka JorpkHa ObITb YCTaHOBMEHA B COOTBETCTBUM C
PYKOBOACTBOM MO 3KCMIyaTaLun BbITSKKA U B 1HOOOM
cryyae Ha BbICOTe He MeHee 650 Mm.

Ecnun kyxoHHasa nnuta yCcTaHaBMMBAETCS MOL, HABECHBIM
KYXOHHbBIM LLIKAGOOM, PACCTOSIHME MEXY BAPOYHOM NaHEmNbH0
KYXOHHOW NAnTbl U AHOM LLKada A0MMKHO BbITb HE MeHee
700 MM (MunnumeTpoB). KyXOHHblE 3nMemMeHThl,
npuneraroLme K BbITSPKKE, OOMMKHbI pacronaratecs Ha
BblcOTe He MeHee 420 MM OT BapO4YHOW MaHenwu, Kak
nokasaHo Ha Puc. Cu D.

b)

HOOD | HOOD
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MNMopcoennHeHme K razonpoBoay

MogcoeavHeHne n3genus K ra3onpoBoAy MIN K ra3oBOMy
©annoHy OOMKHO OCYLLEeCTBASATLCS B COOTBETCTBUM C
Hopmatmeamun UNI-CIG 7129 1 7131 Tonbko nocre npoBepkx
COOTBETCTBMS M3QEeNust TUMy rasa, K KOTOpOMYy OH
noacoeauHseTcs. B cnyyae HECOOTBETCTBUSA BbIMOMHUTD
onepauun, onvcaHHble B naparpade «Hactponka Ha
pasnu4HbIE TUMbI rasax. B HEKOTOPbIX MOAENSAX KyXOHHbIX MIAT
noJaya rasa MOXeT OCYLLIECTBISATLCS Kak CNeBa, Tak v Crpaea,
no HeobxogumocTu. [ns U3MeHeHns Tuna coeanHeHus
HeobX0AMMO MOBEPHYTH LUTYLIEP C 3arfyLUKON U 3aMEHUTb
YNNOTHUTENBHYHK NPOKNaaKy (Mpunaraercs K usgenuio). B
Crny4ae UCMonb30BaHNS CXMKEHHOro rasa n3 GanmnoHa
NCNONb30BaTh PErynsTopbl AaBMNEHWs, COOTBETCTBYOLLNE
Hopmatusy UNI-CIG 7432.

BaxHo: 0ns HageHOro yHKUMOHMPOBAHWS, paLMoHaribHOro
NCMONb30BaHWs 3HEPrmM 1 Goree AnUTeNbLHOrO Cpoka CryKobI
ANEKTPUYECKOO N3AENMSA MPOBEPUTD, YTOObI AARMEHWE NOAAYUM
rasa COOTBETCTBOBANO 3Ha4YeHWsIM, ykasaHHbIM B Tabnuue 1
«XapaKTEePUCTUKM ra30BbIX FOPENOK 1 HOPCYHOK.

Pvc.D

MoacoenuHeHWe Npy NOMOLLM MMOKOTO LUSIaHra

Mpoun3eecTn noacoeanHeHne npr NOMOLLIM ra30BOro rokoro

LiraHra, cootseTcTBytoLLiero Hopmatueam UNI-CIG 7140.

BHyTpeHHWIN AnaMeTp MCMOSb3YeMOro LLSaHra JOrPKeH ObITb:
- 8 MM Ons CXXWKEHHOTO rasa;
- 13 MM ans MmeTaHa.

B yacTHoCTM npu noacoeauHeHUn TakmMx MOKMX LUNAHroB

HeobxoguMmo  cobnopgatb  crnegylowme Mepbl

NPeaoCTOPOXKHOCTU:

* LUnaHr HUroe He OOMKeH KacaTbca AeTarnen, paboyas
Temnepartypa KoTtopbix npesbiLaeT 50°C;

e [nuHa wnaHra He gorkHa npesbiwats 1500 mwv;

 LLnaHr He gomkeH NoaBepraTbCa HATSHKEHWIO, HE JOIDKEH
ObITb NEPEKPYHEH UMM COABIEH, @ TAKKE HE J0OIMKEH UMETb
pes3kux crnbos;

*  LUnaHrHe JOmKeH KacaTbCs PEXYLLMX MPEOMETOB, OCTPbIX
YIMOB, MNOABWXKHbBIX MPEAMETOB, KOTOPblE MOMYT COaBUTb
LUMaH;
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*  LnaHr gomkeH ObITb pacnonoXxeH TakM 00pa3om, YToObI
MOXHO ObITb NIErKO NPOM3BECTN MPOBEPKY Ero COCTOSHNSA
o BCEN ONVHE,
MpoBepsTe, 4TOOLI 06a KOHLA LuaHra Obiiv NPOYHO HAAETbI
Ha wWTyuepa 1 3admkcupoBaHbl 0GXKMMHBIMK XOMyTamM,
cootseTcTBytoLLMMM HopMmaTuey UNI-CIG 7141. Ecnv ogHo nnm
HECKOMBKO 13 BbILLENEPEYNCIIEHHBIX YCIOBUIA HE MOXET ObITb
BbIMNOMHEHO, MCMOMb3yUTe MeTannmyeckme mokme rasosble
TpyObI, cootBETCTBYHOLLME HopMaTMBY UNI-CIG 9891.
Ecnn MOHTaX KyXOHHOM MnnTbl NPOM3BOAMTCS MO Knaccy 2,
nogrpynna 1, HeobxoaMMo NOACOEAVHUTL €€ K ra3onpoBoay
MNPV MOMOLL METarNMYECKOM IMBKOM TPYObl, COOTBETCTBYHOLLIEN
HopmaTmey UNI-CIG 9891

MopcoenuHeHue Npu NOMOLLY FTMOKOM TPYOKM U3
HepKaBeloLLen CTarnm Co CNIIOWHbIMUA CTEHKaMu ¢
pe3b60oBbLIMU COeAUHEHUSIMMN.

CHATb LLTYLIEP, Y2Ke UMetoLLMNCH Ha uaaenvn. [Natpybok nogayum
rasa B usgenve VMeeT LIMIMMHAOPUHECKYHO HAPYXXHYHO pe3bly 1/2
ras. Vicnonb3yinte TOMbKO LUM@HIM, COOTBETCTBYHOLLME
HopmaTtmey UNI-CIG 9891, 1 ynnoTHUTENbHbIE MPOKNaaKu,
cootetctytoLme HopmaTvey UNI-CIG 9264. [NMpu ycTaHoBKe
3TUX LUNAHIOB MX OJfIMHA B COCTOSIHUM MaKCMMarbHOro
pacTsbkeHus He JorkHa npesbiats 2000 mm. o 3aBepLueHmn
noacoeaVHEHVS NMPOBEPUTb, YTODLI MeTannmMueckas rmokas
TpyOKa He Kacanacbh NOABWXKHBIX YacTen Unn He Oblina cxarta.

lNpoBepka ynnoTHeHUA

BaxHo: no 3aBeplieHny NoacoenHeHUs NpoBepuTb
MPOYHOCTb YMIIOTHEHWS BCEX NATPYBKOB NP MOMOLLM MbIBHOMO
pacTBopa, HO HUKOrAA He MnameHeM.

NoancoeanHeHue
ANEKTPOoNUTaHus
[MoocoeomHTL K NPOBOAY U3AENMA CTaHOAPTHYHO AMEKTPUHECKYHO
BUSIKY, PACYMTaHHYHO Ha Harpys3Ky, YKasaHHyt Ha 3aBOOCKOW
Tabrmyke ¢ aaHHbIMW. B criydae npsmMoro nogcoeauHEHUs K CETU
3NEKTPONUTaHMss HeobXOAMMO YCTaHOBUTb MeXay
AMEKTPONPUOOPOM 1 CETLH MHOTOMOJTHOCHBIN BbIKMHOYATENb C
MUHUMAanbHbIM PaCcCTOSTHUEM MEXOY KOHTakTamMum 3 MM,
pacyMTaHHbIN Ha Harpy3Ky ¥ COOTBETCTBYHOLLIMN AEMCTBYIOLLIMM
HopMaTMBam (NPOBOZ 3a3eMIIEHNS HE AOIMKEH MpepbiBaTbCA
BblkNntovatenem). [NpoBoa anekTponuTaHUsa LOMKEH
pacrnonarartbCsi Takm 06pa3om, YTOObI HU B KAKOW TOYKE OH He
nofBeprasncsl HarpeBaHuo, NPEBbILLAOLLEMY TemnepaTypy
nomeLleHus Ha 50°C. Nepea oCyLLECTBNEHNEM AMEKTPUHECKOTO
noacoeaNHEHVSt HEOOXOAVIMO MPOBEPUTDL CriEAYHOLLIEE:

*  OMPaHMYUTENbBHBIN KManaH 1 AOMALLHSAS CUCTeEMa OOIPKHbI
ObITb pacuMTaHbl HA HArPy3Ky MUTbI (CMOTPETb 3aBOACKYHO
TabnmYKy C TEXHUHECKMMM JaHHBIMW);

»  CeTb aneKTponuTaHms AormkHa ObITb OCHALLIEHA HAOEKHBIM
3a3eMIIeHMEM COrfMacHO HOpMaTUBaM U YKa3aHUAM
3aKOHOOATENbLCTBA;

*  OnekTpr4eckast po3eTKa Ui MHOIOMOMKOCHBIN BbIKITOYaTe b
JOIDKHbI ObITb NErkoaocTynHbl 6e3 HeOOXOOMMOCTN Chema
BAPOYHOW MaHES N KyXOHHOW MU Tl

NMPUMEYAHUE: He ncnonb3ynTe yanuMHUTENN, NePEeXOaHNKM

UM aganTepbl, Tak Kak OHU MOTYT BbI3BaTb NEpPErpes unm

BO3ropaHue.

npoeoga wus3genunsa K CeTU

HacTpoiika Bapo4yHOM NaHenu Ha pasnu4yHbie TUMbI rasa
[na HaCTPOVKN KYXOHHOW NIMUTBI HA TUM rasa, OTIIYaroLLMIACA
OT rasa, Ha KOTOpbIN OHa pacyMTaHa (yKkasaH Ha 3TUKETKe),
HeobxoavMO BbIMONHUTL CrieayHoLLye onepaLmn:



a) 3ameHuTe MMEIOLMICS LITYLIep Ha OPYron, U3 YNakoBKM
«BCMOMOTaTerbHbIE MPUHAANEXXHOCTU K KYXOHHOW MINTE.
BHumaHwme: Ha wryLiepe Ans CxvpKeHHOO rasa NpoLLTamroBaH
HoMep 8, a Ha wTyuepe ana metaHa — Homep 13). Beerma
UCMONb3YMTE HOBYHO YMNIOTHUTENBHYHO NPOKNAaAKY.
b) [Mopsinok 3ameHbI opCyHOK KOHGPOPOK Ha BAPOYHOM MaHEeNu:
CHUMMTE PELLIETKN C BAPOYHOW NaHENM 1 BbIHLTE FOpPerku
13 CBOWX rHes[;
OTBUHTUTE CHOPCYHKV MPU MOMOLLY MOSOMO rae4HOro KItoYa
7 MM 11 3aMEHUTE UX Ha OOPCYHKN, PaCHATaHHbIE HA HOBb IV
TV rasa (cmMoTpuTe TabnuLly 1 «XapakTeprcTVKA rOpernok
1 hOPCYHOKR).
BOCCTa@HOBUTb Ha MECTO BCE KOMMNMEKTYIOLLME, BbIMOMHASA
onepauun B ob6paTtHOM nopsgke No OTHOLUEHUIO K
OMUCaHHbIM BbILLE.

c) lNopsiook perynsLmmM MUHMAIBHOTO NfaMeHn KOHOPOK Ha
BapOYHOW NaHemnu:

MOBEPHUTE PYKOSITKY B MONOXEHNE MYHUMATBHOTO MIIaMEeHY;
CHUMMUTE PYKOSITKY M MOBEPHUTE PErynsLMOHHBIA BUHT,
PacrnonoXeHHbIA BHYTPY UK PsifOM CO CTEPXXHEM KpaHa,
BMMOTb [0 NOMyYeHUs1 CTabUIbHOrO Marioro niameHu.
NMPUMEYAHME: B crniydae 1CNonb30BaHUsSi CKVPKEHHOMO
rasa BUHT perynsiumm JormkeH ObITb 3aBMHYEH [0 ynopa.
3aTeM npoBepbTe, YTOObI KOHAOPKA He racna npy Pe3kom
MOBOPOTE KpaHa 13 NONOXEHWST MaKCUMarbHOTO MriaMeHmn
B MOSIOXKEHNE MUHUMATTBHOTO MITaMEHN.

Mopsimok perynsumm NepBUYHONO BO3AyXa KOHGOPOK Ha
BapOYHOW NaHemnu:

KoHMhopky He Hy>KOaroTCs B Kakov-nibo perynswymm nepeuyHOro

BO3OyXa.

MoaroToBKa K pasnuyHbLIM TUMaM rasa

[ns HaCTPOVKM AyXOBKW Ha TUM ra3a, OTNNYatoLLMINCS OT rasa,
Ha KOTOpPbIN OHa pacyMTaHa (ykasaH Ha 3TUKETKE), HeoBXoayMO
BbIMOIHWTB CreaytoLLVE OnepaLmn:

a) 3ameHnTb hopPCYHKMN ra30BbIX FOPENOK AYXOBKA
MOITHOCTBHO OTKPbITb ABEPLIY [IyXOBKU

BbIHYTb CbEMHOE [IHO [IyXOBKU

OTBUHTUTb KPEMEXKHbIV BUHT FOPENKA

d)

e  BblHYTb FOPEsKy 13 OyXOBKM, CHSB “V"-00pasHbIN BUHT;
OTBUHTUTb (POPCYHKY FOPEnku OyXOBKW MPY MOMOLLM
cneumanbHOro Momoro Kroda Ans OPCyHOK, UK, YTO
npeanoyTUTENnbHee, NOMbIM KIMtOYOM 7 MM 1 3aMEHUTL ee
Ha ¢hopCyHKyY, MPUIOAHYHO A1 HOBOIO TUMa ra3a (CMOTPETb
Tabnuuy 1).

Heobxoaumo obpallatb 0cob60e BHMMaHMe Ha NpoBoaa
cBeyYeur U Ha TPyOKu Tepmonap.

BOCCTaHOBUTb Ha MECTO BCE KOMMIEKTYIOLLME, BbINOHSASA
onepauun B obpaTHOM nopsigke No OTHOLUEHUIO K
OMMCaHHbBIM BbILLE.

b) Mopsgok perynsaumMm MUMHUMANbBHOIO NiiaMeHu rasoBom
rOpErK1 AyxoBOro LLKadha C TepMoperynsumen:

3aXrnTe ropersnky, kak OnMcaHo B PyKOBOACTBE MO
aKcnyarauum, B naparpade «pykositka JyxoBOro LLkadday;
MOBEPHUTE PErynsTop B nornoxeHve Min, nocrne Toro kak oH
Haxoaurics B nonoxeHnm Max npymepHo B TedeHnn 10 MUHyT;
CHVMWTE Perynsrop;

NMOBEPHUTE PErYINMPOBOYHbIA BUHT, PACTONOXKEHHbIN
BHYTPW CTEPXKHSI TEPMOCTaTa, BroTb A0 MOMy4eHns
Marioro CTaburnbHOro NNamMeHu;

NMPUMEYAHME: B cnyyae ncnornb30BaHUs CKKEHHOTO
rasa BUHT perynsLmm AomkeH ObITb 3aBMHYEH [0 ynopa.

3aTeM NpoBepPUTb, YTOObI ropernka He racna npu Peskom
BpaLLEHNN PyKOATKM-perynatopa n3 nonoxeHns Max B
nonoxeHve Min unu Npy pe3kom OTKPbIBAHUM UMK
3aKpbIBaHWM ABEPLIbI AYXOBKU.

Hacrtpoiika razoBoro rpuns Ha pasnuyHbie TUNbI raza
3ameHuTe GOPCYHKY ra3oBOVi FOperikv rpuns:

CHVMUTE Froperky rpuns, CHsB “V”-06pasHbi BUHT (CM. Puc.
E);

OTBUHTUTE (POPCYHKY FOpEnKy rpuns npu nomoLLm
cneuvanbHOro Nonoro Krrova ans opcyHok (cMm. Puc. F),
UNu, YTO NPEeanoYvTUTENbHEE, NOMbIM KIMHOYOM 7 MM, U
3aMEeHUTb ee Ha POPCYHKY, MPUIOAHYHO ANst HOBOrO Tvna
rasa (cmMoTpeTb Tabnnuy 1).



Puc.E Puc.F

Perynsuus nepBU4YHOro Bo3ayxa ropesikv yxoBKuU U
rpvns

lopenka OyxoBOro wkadga He HyXaaetcsl B Kakon-nnbo
perynsummn nepBrMYHOro Bo3ayxa.

BHumaHue

Mo 3aBepLUeHMM onepaumn 3aMeHUTE CTapyto STUKETKY
TApMPOBaHNS Ha HOBYH, COOTBETCTBYHOLLYYKO HOBOMY TUMY
NCMOSb3yeMOro rasa. OTUKETKY MOXHO 3aKasaTb B HaLLMX
LleHTpax TexHuyeckoro O6cny>xvBaHUs.

MpumeyaHne

Ecnn paBneHne ucnonb3yemoro rasa otnuyaeTtcs oT
npenycMOTPEHHOTO AaBreHus (M BapbUpyeT), HeobxoaMmo
YCTaHOBUTb Ha NWTalOLLIEM ra30MpoBO4e COOTBETCTBYHOLLMN
perynaTop aaeneHusi (cormacHo Hopmatuey UNI-CIG 7430
«Perynsaropb! Anst KaHaNM3NMPOBAHHBIX FA30BY»).
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XapakTepuUCTUKN rasoBbIX ropesiok nu PoOpCcyHOK

Ta6bnuua 1 CHKMXKeHHbIV ras MpupopaHbIA ras
Mopernka OwnameTp TennoTBopHana Bawnnac | ®opcyHka| Pacxop* | ®opcyHka | Pacxop* | ®opcyHka | Pacxog*
(M) CnocoBHOCTbL KBT 1/100 1/100 riuac 1/100 nfuac 1/100 riuac
(p.cs¥)
HomuH. | Cokpalul. (Mm) (Mm) i * (Mm) (Mm)

BeicTpan 100 3,00 0,7 4 86 218 | 214| 116 286 143 286

(Bonblan)(R)

MonyGeictpan (C 75 1,90 04 30 70 138 | 136| 106 181 118 181

penHARA)(S)

BeromorarenkHan 55 1,00 0,4 30 50 73 | 71 79 95 80 95

(Manasn) (A)

[yxoson wkad - 2,60 1,0 52 78 189 | 186 119 248 132 248

Mpunb - 2,50 - - 80 182 | 179 122 238 139 227
HomuHaneHoe (vbap) 28-30| 37 20 13

[asneHve nogauu MwunumaneHoe (mM6ap) 20 25 17 6,5
MakcumansHoe (M6ap) 35 45 25 18
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TexHUYecKkne xapakTepucTuku

Paboune rabaputHble pa3mepbl 4yXOBOro wkada:
wmpuHa 43 cm
rny6uHa 43 cm

BbicoTa 30,5 cm.

Pabouas émkocTb gyxoBoro wkaca:
56 nutpos

Pabouune pasmepsbl AwMKa gns pasorpeBaH1A NULLKA:
LmprHa cMm. 46
rny6uHa cm. 42
BbIiCOTa CM. 8.5

HanpsixxeHue u yacToTa aneKkTponuTaHus:
CM. TabnnuKy C TEXHUYECKUMW XapaKTePUCTMKaMM

Fopenku:

HacTpauBaloTCsl Ha BCe TUMbI ra3a, ykasaHHble Ha
nacrnopTHOM Tabnuyke n3genus

ny0|-|Ha;| nJnTa C ra3oBbiM AYyXOBbIM LIJKaCbOM N ra3oBbiMm rpunem
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BapouHas naHenb ¢ 6opTukamm ansa cbopa

BO3MOXHbIX yTeYeK

"asoBas kKoHopKa

OneKTPOHHOE YCTPONCTBO MTHOBEHHOTO 3aXKMraHUs
. OnopHag peLueTka BapOYHOW NaHenu

Manenb ynpaenenuns

Perynupyemblie HOXKM

MpOTUBEHb UMK KapPOYHbI NUCT

O@TMMmMOOW
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3aLLmMTHOE YyCTPONCTBO

Peluetka oyxoBku

OnNeKTPOHHOE 3aXknraHme KOH(POPOK BapOYHOM
naHenmu

PykosaTka ayxoBoro Lwkada v rpuns

PyKkosaTkM BKNIOYEHUSA ra30BbIX KOH(OPOK BApOUHOM
naHenmu

KHomka BKMOYeHMS OCBELLEHNSI yXOBOrO Lkada 1
BepTena

PykosTka Tarimepa

O Z2= F X<

o
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Pa3Hble (pyHKLMN KyXOHHOW NANTLI

Bbi60op pasnmuHbIX (OyHKLIMIA KyXOHHOW MAWTbI NMPOWU3BOAUTCS
npy MOMOLLM PYKOSITOK 1 PErYIITOPOB, PacrofioXeHHbIX Ha
naHenu ynpaeneHnsi KYXOHHOM MInTbI .

PyKosiTKu BKITHOYEHUS ra30BbIX KOHPOPOK BapoO1HOM
naHenu

Psioom ¢ Kaxxaom pyKOSITKOM 3aKpaLLEHHbIM KPYKOM @ nokasaHo
NonoXeHne rasoBon KOHMOpPKKU, yNpaBnsaeMon gaHHOW
PYKOSATKOM. [1ns1 3akmuraHms 0gHOM U3 KOHGDOPOK MoaHECHTE K
HEN ropsLLYHO CMINYKY WIT 32DKUTASKY.

Haxkmute 0O ynopa 1 MoBepHUTE MPOTMB YaCOBOW CTPENKU
COOTBETCTBYHIOLLYIO PYKOSITKY B MOMOXEHNE MaKCcMMaribHoe

nnams 6.Ka>|<u,a;| KOHpOpKa MOXET ropeTb B MakCyMarbHOM,
MWUHUMAnbHOM UMW CpefHEM peXxume MOLHoCcTU. B
3aBMCYMOCTY OT 3TUX TPEX Pa3MNMYHbIX PEXMMOB FOPEHUsT Ha
PYKOSATKE, MOMMMO MOMOXEHUST BbIKIMHOHYEHO, 0003HAYEHHOIO
CMMBOIIOM @ | KOI4@ OH HaxOAMTCS HaMpPOTMB CNPaBOYHON

OTMETKM, NOoKa3aHbl MOMOXEHUs MaKCUMaribHOro 6 "
MUHUMArbHOrO @ .MNaMeHu.

Takasi perynsums oCyLLEeCTBSETCS, MOBOpaqnBas pPyKosTKY
MPOTVB YacoBOW CTPENKN B MOMIOXKEHVE BbIKMOYeHo. [Ons
BbIKITHOHEHNSI KOHGDOPKM HY>KHO MOBEPHY Tb PYKOSITKY M0 YaCOBOW
CTperke BMnoTb A0 ralleHns nnamMeHn (COOTBETCTBYET TOMY
e cumeory @).

OneKTpoHHOoe 3aXkuraHme KOH(POPOK BapOYHOM NaHenm

HekoTopble Moaenu ocHalleHbl 3NIEKTPOHHOW CUCTEMON
MMHOBEHHOIO 3aXUraHUs ra30BbIX KOHGDOPOK Ha BAPOYHOW NaHernu:
OHW OTINYAIOTCHA HArNMYMEM YCTPOMCTBA 3aXKUraHust (CMOTpUTE
Jetarnb C). MpyHUmMN AeCTBUS JAHHOIO YCTPOCTBA 3aKITHOHaETCs

B IETKOM HaXaTum Ha KHOMKy “L” , 0603Ha4eHHyH0 CUMBOIIOM *

[ns sapkvraHms Hy>KHOM BaM KOHCHOPKI AI0OCTATOMHO HaXKaTh KHOMKY
“L” n ogHOBPEMEHHO HaxaTb [0 yropa M MOBEPHYTb NPOTUB
YacoBOW CTPESKN COOTBETCTBYHOLLIYHO PYKOSITKY BMMOTb [0
3aXnraHnsa KoHopkn. [ns MrHOBEHHOTO 3aXXUraHus
PEKOMEHAYETCA CHavana Haxarb KHOMKY, 3aTeM NOBEPHYThb
PYKOSITKY.

MpepynpexaeHue: npyu cny4YyamHOM rawleHuu niameHu
KOHPOPKU, NOBEPHUTE PYKOATKY YNPaBIEeHUSA B MNOSIOKEHWe
BbIKITIOYEHO U NONbITaUTECH BHOBb 3aXe4b KOH(OPKY
TOJSbKO NO NPOLUECTBUMU He MeHee 1 MUHYTLL.

Mopenu, ocHalleHHble YCTPONCTBOM 3alUUThI OT YTEYKU
rasa n3 KOH(OpoK Ha BapO4HOW NaHenu

OTM Mogenu OTNNYAKOTCA HanMyYMeM Takoro yCTPOWCTBa
(Cmotpute pgetans J).

BaxHo: Tak kak KOHGOPKM BapOYHOW MaHenM OCHAaLLEHbI
3aLUTHBIM YCTPOMCTBOM, MOCME 3aXUraHus KOHOpKu
HeoOXoouMMO OepXKaTb PYKOATKY HaXaTou NMpUMEepHoO B
TeyeHue 6 ceKyHA Ans NpUTOKa ra3a BryioTb A0 HAarpeBaHUs
3aLLMTHOW Tepmonapbl.

BHumaHue: Npy nepBoM BKMOYEHMM OYyXOBOro LwiKada
pekoMeHayeM NpoKanuTb ero NPUMEpPHO B TedeHre 30 MUHYT
npy MakcMMarbHOM TemnepaType U C 3aKpbITON ABepLien.
Mo nctedeHnn 30 MUHYT BBIKMOYMTE AYXOBKY, OTKPbITh
ABEPLlY M NPOBETPUTL NOMeLLIeHMe. 3anax, KOTOPbIN MOXET
nosiBUTbCA B MpoLecce 3ToM onepauuun, obpasyercs B
pesynsTaTe ncnapeHns BELLEeCTB, UCMOMb30BaHHbIX Ans
npeaoxpaHeHns AyxOoBK/ B Nepmnog OT ee NPoM3BOACTBa A0
YCTaHOBKM.

s
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BHumaHue: Vicnonb3ylrite nepBbI HUXHUN YPOBEHb
TONbKO AN NpUroToBneHus 6noa Ha BepTtene (Tam, rae
OH umeeTcs). [Ons opyrux PyHKUMN HUKOrAa He
UCMONb3ynTe CaMbll HUXKHUA YPOBEHb U HUKOr4a He
nomMeLLanTe HUKaKUX NPeaMETOB Ha AHO AyXOBOro Lkada
B MPOLIECCE NPUIrOTOBINEHUS, TAK KaK 3TO MOXET MOBPEaNTb
€ero amManvpoBaHHOE MOKpbITUe. Bcerga craBbTe Bally
nocyny Ans npurotoBneHuss 6nwog (kapoBHMU,
anoMMHNEBbIE MUCTbLI U T.4.) Ha NpunararLycs
peLUeTKy, YCTaHOBIEHHYIO Ha OMOpHbIE HanpasnswoLne
OYXOBKW.

PykosiTka ynpaBneHusi ayxoBoro wkada v rpuns (M)

3TO yCTPONCTBO MO3BOMSET BbIOpaTh pasnnyHbie PeXVMbI
OYXOBK/ W YCTaHOBUTb TeMnepaTypy, ykasaHHyt0 Ha camomn
pykositke (o1 MuH go Makc), Hanbonee noaxogsiuyto Ans
NpUroToBneHMs Grio.

[na 3axuraHusa ropenku OyxoBoro Likada nogHecute K
oTBepcTuio “F” ropswyto Cnvyky wunu 3axuranky u
OOHOBPEMEHHO HaxKMuTe A0 yrnopa W NoBEepHUTE MpPoTUB
YaCoBOW CTPENKM PYKOSATKY Oyx0BKM B nonoxeHne Makc.
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Tak kaK yXoBOWM LLKach OCHALLIEH 3alMTHbLIM YCTPOUCTBOM
Ha CrTy4an OTCYTCTBMA NilaMeHn, He06XoAMMO yaepXuBaThb
PYKOSAAITKY HaXXaTon B Te4eHue npumepHo 4 ceKyHp ans
Haanexallen nofayum rasa. (ina mopgenen, ocHalEeHHbIX
3NMEeKTPOHHOW CUCTEMOM 3aXWUraHusa, cCMoOTpuTe
CcooTBeTCTBylOLWMIM naparpad).

Bbibop TemnepaTypbl NPUroTOBNEHNS OCYLLECTBMASIETCA
COBMELLIEHNEM HY>KHOTO 3HAYEHUS1 C OTMETKOM Ha naHenm
ynpaeneHus. Hwke nprBoauTCS MOMHLIA TeMnepaTypHbIN
AnanasoH JyXOBKU.

Min . 160 . 180 . 220 Max
150 155 170 200 250

[lyxoBka aBTOMaTMYeCKM HarpeBaeTcs A0 3afaHHON
TemnepaTypbl, KOTopasi NOAAEPKMBAETCA HEU3MEHHON Mpu
NMOMOLLKN KOHTPOSbHOrO YycTponcTtea (TepmocTtarta),
YNPaBsieMoro PyKOSITKOW.

A A4

Ha>kaB o ynopa v noBepHyBs pykosTky “M” B noroxeHue| \
BKITKOYAETCS MPUIb C MHAPAKPacHbIM U3MyYeHeEM, KOTOpOoe
Mo3BONSET NOAPYMAHNTL OMtoAa, a Takke peKkoMeHayeTcs Ans
NPUrOTOBMNEHUS XapKoro (OTOMBHbIE, LLIMMKaYKkK, pocTtomd). B
MOAENSX, OCHALLEHHbIX BEPTENOM, NMOBEPHYB PYKOSATKY B

nonoxeHue |77, KpOMe rpunist BKIIOYAETCS Takke MOTOP
BepTena, KoTopbi Byaet pabotatb 4O Tex nop, noka Gynert
BKITOYEH IpUnb.

Tak kaK yxoBoM LLKach OCHALLIEH 3alLUTHLIM YCTPOUCTBOM
Ha CITyyau OTCY TCTBUSA NilaMeHu, HeobXoaMMo yaepKuBaTh
PYKOSAAITKY HaXXaTon B Te4eHue npumepHo 4 ceKyHp ans



Haanexallen nopgaum rasa. (ns mopgenen, ocHalEeHHbIX
3NMEeKTPOHHOW CUCTEMOM 3aXWUraHusa, CMoOTpuUTe
CoOTBeTCTBylOLWMIM naparpad).

BaxHo: korga Bbl ncnomnb3yeTte rpunb, HEOBX0ANMO
OCTaBWTb ABepLUy OyXOBOro wkada nony-oTKpbITOMN,
yCTaHOBMB MeXay ABepLer U naHenblo ynpasneHns
oTpaxaTtens “D”, npenaTcTByOLWMIA HAarpeBaHUIO PYKOSTOK
KYXOHHOW NMNNTHI.

OneKTPOHHOE 3aXXMUraHve ropenku AyxoBsoro wkadgpa n
rpuns (L)
[ns 3auraHus ropesiku gyxoBoro wkadya HaXXMUTE KHOTKY,

00603HaYeHHYIO CYIMBOSIOM * OOHOBPEMEHHO HaXkmuTe O0

ynopa v NoBePHUTE NPOTMB YaCOBOW CTPENKN PYKOSITKY B
nonoxeHve Makc.

Heobxoaumo gepkaTtb 3Ty PyKOSITKY HaXaTou NPMMEPHO B
TeuyeHue 4 ceKyH Ansi NPUTOKa rasa.

[na 3aXuraHua ropesiku rpuns HaXmuTe KHOMKY,

0003Ha4EHHYH CUMBOIIOM * HaXXMUTE [0 yriopa v NMoBepHUTE
MO YACOBOW CTPENKE PYKOSITKY OyXOBOrO LLKadha B MONOXKEHME
MM

Heobxoaumo gepkaTtb 3Ty PYKOSITKY HaXaTou NPMMEPHO B
TeuyeHue 4 ceKyH Ansi NPUTOKa rasa.

B crnyyae BHE3amHOro OTKIOYEHUS SNEKTPUYECTBA, [yXOBOW
wkad vnm rpunb MOryT ObiTb BKIHOYEHBI BPYYHYHO, Crieaysi
VHCTPYKLMSM, ONMCaHHbIM B naparpade «PykosTka JyxX0oBoro

Lukacha.

Bepten

[Ona BkNoveHUs BepTena BbINOMHUTE crneaywlme

onepaumu:

a) ycTtaHoBWUTE NPOTUBEHBb Ha 1-bIl YPOBEHD;

b) BCcTaBbTE CneumanbHbI AepXaTens BepTena Ha 3-em
YPOBHE N BCTaBbTe CTEPXEHb B cneymanbHoe
OTBEPCTME, PACMONOXEHHOE B 3aHEN CTEHKE JyXOBKY;

C) BKIOYUTE MOTOP BEPTENaA Npy NOMOLLM KHOMKK “O”.
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KHonka BkItoueHust ocBeLLeHus ayxoBoro wkada (O)

JTa kHornka 0603HajeHa CYMBOIIOM {i VI MO3BOMAET BKMKOYNTL

namMnoyky BHYTpY OyXOBOro Likadpa Ang KOHTpons 3a
NpUroToBneHeM ontoa 6e3 HeOBXOAMMOCTY OTKPbIBATL ABEPLLY
JOYXOBKU.

PykosiTka Tanmepa (P)

MnuTa ocHalleHa TaiMepoM CO 3BOHKOM. YTobbI 3aBeCcTy Tai-
Mep, NOBEepPHUTE PYKOATKY P Ha oguH nonHbii 060poT no yaco-
BOW cTpenke; 3aTeM obpaTHbIM BpalleHUEM PYKOATKMU
YCTaHOBUTE XenaemMoe BpeMsi NPUroToBreHns — A1 3TOro Co-
BMECTUTE HYXXHOE KOMNMYECTBO MUHYT Ha PYKOSITKE C METKOW Ha
naHenu.

MpakTuyeckne coBeThbI MO 3KCMSTyaTaLuUm ra3oBbIX

ropernok

[na MakcrManbHOM OTaaum cregyeT NOMHUTL CrieaytoLLee:

* [ONS KaXOoW KOHGOPKU MCNOMb3yMTe NOOAXOAALLYIO
nocyny (cmotpu Tabnuuy) ¢ Tem, 4Tob6bl Nnams
KOH(POPKM HE BbIXOAUITO 3a Npeaenbl AHW Nocyabl.

*  MCMONb3yWTe NOCYAY TOMbKO C MAOCKAM AHOM.

* B MOMEHT 3aKuMnaHWs NOBEPHUTE PYKOATKY NANUTbI B
NOMOXeHNe Manoro nNiaMmeHu.

e BCerga Mcnomnb3ynTe Nocyay C KPbILLKaMU.

lNopenka AuameTp AHa nocyAabl
(cm)

BeicTpas (R) 24 - 26

Mony6bicTpas (S) 16 - 20

JononHutensHas (A) 10- 14

NMPUMEYAHMUE: B mMopenax, OCHaUWleHHbIX
OOMNOJTHUTENBHOW PELLETKON , 3Ta peLleTka MOXeT ObITb
MCnonb30BaHa TOMKO Ha BCOMoraTeribHON KoHdopke ¢
nocyaon gnameTpom MeHbLue 12 cm.



MpakTnyeckne coBeTbl NO NPUroTOBIIEHUIO OnloA

[yxoBka OaeT BO3MOXHOCTb MCMOMb30BaHUS LLUMPOKOW
raMmbl OYHKLMIA, NO3BONSAKOLMNX NPUTOTOBUTL Mobble
onoga onTumanebHblM o6pa3zomMm. Co BpeMeHeM Bbl
Hayuyutecb  ONTMMANbHO  UCMNOMb30BaTb  3TO
MHOrOOYHKLMOHANBHOE n3genne, no3ToMy NpMBeAeHHbIE
HWXXE COBEThI SBMAIOTCA TOMbKO OOLLUMMU yKa3aHUAMM,
KOTOpble Bbl MOXeTe AOMOSHUTL BalUMM COBCTBEHHbIM
OMNbITOM.

KonauTtepckas Bbine4yka

Mpn BbiNeYke KOHOUTEPCKUX U3Oenuin Bcerga cnegyet
nomMeLiatb UX B pasorpeTylo AyXOBKY, AOXKAABLUMCH
OKOHYaHUSA NpeaBapuUTENbHOroO HarpeBa (NpumepHo 15
MUHYT). OBbIYHO KOHAMTEPCKME U3OENWS BbINEKaoT Npu
Temnepatype 160°C. He oTkpbiBaniTe OBepLYy OyXOBKM B
npouecce BbIMeYKM ANS COXPaHEHUSA MbIWHOCTY
BbINEKAEMOro n3genusi. TeCTo He JOMKHO ObITb CIIULLKOM
XUOKUM Onsi COKpallleHnsa BpemMeHun Bbineyvkn. Obuime
pekomMeHaaumm:

Ecnv nupor cnuikom cyxoi

B cnenyowmnin pa3 NnoBbICbTE TeMnepaTypy Ha
10°C n cokpaTtuTe BpeMs NPUroToBNEHUS.

Ecnun nupor cavwkom cbipoi

B cnenyowmnin pa3 NnoBbICbTE TeMnepaTypy Ha
10°C nnn cokpatmnTe KOMNYECTBO XUAKOCTU Mpu
3amMelmMBaHumM TecTa.

Ecnu nupor npuropaeTt K opme

Xopouwlo cMaxbTe U MOChINbTe MyKON HopMy.
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Ecnun noBepxHOCTb NUPOra CANLLKOM TEMHas

MomecTtute dopmMy C NMPOrom Ha bonee HUIKUIA
YPOBEHb,YMEHbLLLUUTE TEMNEPATYPY N YBENUYbLTE
BPEMS MPUroTOBNEHUS.

Ecnv nupor xopouwo nponeyeH CHapyXxwu, a
BHYTPU CbIPOWA

CokpaTtuTe KONMMYecTBO XNUOKOCTU MpPU
3aMellnBaHnUM TecTa,yMeHbLUUTe TemMnepaTypy u
yBeNn4bTE BPEMS NPUrOTOBNEHUS.

MpurotoBneHue pbIOLI M Msica

Bec npurotaBnvBaemMoro Msica AOMmKeH ObiTb He MeHee 1
Kr BO usbexaHve ero YpesamepHoro BbiCbixaHus. benoe
MSCO, NTULY M pbiBy cneayeT 3anekaTb MPU HU3KOW
Temnepatype (150°C-175°C). Ona npurotoBneHuns
KpacHOro msica, XOpOLLO NPOXAapPEHHOro CHapy»Xu U
COYHOTO BHYTPW, CnegyeT B Havarne yCTaHOBUTb BbICOKYHO
Temnepartypy (200-220°C) B Te4eHMEe KOPOTKOro BPEMEHM,
3ateM noHm3nTb Temnepatypy. Ob6bIYHO, YeM KpynHee
KYyCOK 3anekaemoro msca, TeM gonblue 6ygeT ero
NPUroToBreHne npu HU3Kon Temnepatype. NomecTtute
KyCOK M$iCa B LLIEHTP PEeLLETKN 1 yCTaHOBUTE MOA PeLLeTKy
NpoTMBeEHb ANs cbopa xupa. YCTaHOBUTE peLleTKy Takum
06pa3som, 4TOBbl MACO HAaXOAMIOCh B LEHTPE AYXOBKMW.
Ecnu Tpebyetca nonyuntb G0OMbLIMIA Harpes CHU3Y,
yCTaHOBUTE peLUeTKy Ha HWwkHWe Hanpasnswowue. [Ong
NPUroTOBMEHMS apOMAaTHOIO 3ane4eHoro Msica, obnoxmre
KyCOK MsiCa KyCOYKaMm cana Unm KOpPenkn 1 pacrnonoxmTe
€ro Ha BepXHEM YPOBHE [yXOBKMU.



PerynsipHoe TexHu4eckoe o6CcnyXuBaHue U YNCTKa KYXOHHON NNUTbI

MNMepen Hayanom kakon-nn6o onepaumnm oTcoeaMHUTE
KYXOHHYI MIIUTY OT CeTU 3neKkTponutaHusa. [ns
ONUTENBbHOrO CpoKa CryObl KyXOHHOW MANTbI Ba)XHO
perynspHo Npon3BoanTb €€ TLATErNbHYI 0BLLYHO YACTKY,
yunTbIBas crieqyoLlee:

e He UCMOoJIb30BaThb NapoOBbIe arperatbl AN YNCTKU

*  9ManMpoOBaHHbIE YACTU N CAMOYUCTALLMECS MaHenu,
ecnu nocnegHne UMeKTCS, OOIMKHbI MbITbCA TEMMON
BoaoM 6e3 ncnonb3oBaHnsi abpasnBHbIX MOPOLLKOB U
KOPPO3UMHbBIX MOKLLUX CPEACTB, KOTOPbIE MOTyT
NnoBpeanTb TakMe MOBEPXHOCTY;

* BHYTPM OyxOBOW LiKad crnegyetr MbiTb pPerynsipHo,
Korga oH elle Tennblin, Npy NOMOLLM ropsden Boabl 1
MOHOLLIEro CpeacTBa, KOTOpOe 3aTeM YAaNuTb BAaXKHON
TPSANKOW U BbICYLUNTb.

*  KOH(OPKM cnenyeT MbITb PEryNApHO ropsidert BOOON u
MOILLMM CPeACTBOM, TLATENbHO yaanss oCTaTKu
nMwmn. B  KyXOHHbIX NMAMTax, OCHALWEHHbIX
aBTOMATUYECKUM 3aXuUraHuem, cnenyer perynspHo
YNCTUTb HAKOHEYHUKN YCTPOWUCTB MIHOBEHHOIO
3MEKTPOHHOr0 3aXuraHns M NpPoBepsiTb, YTOObI
OTBEPCTUS ra30BbIX KOHAPOPOK HE BbINN 3aCOpPEHbI;

* Ha [JeTandx U3 HepXaBewlwen crtanum MoryT
06pa3oBaTbCsa NATHA, €CNY OHU OCTAlOTCS B TeYeHue
ONUTENbHOrO BPEMEHW B KOHTakTe C BOAOW
NOBbILLUEHHOW XXECTKOCTU UMN C arpeCCUBHbIMMU
MOMLLMMK cpeacTBamu (cogepxawimmmu cocdop).
lMocne y4ncTkM pekoMeHayeTca TwaTenbHO yAanuTb
OCTaTKM MOILLEro cpeacTtBa BNaXXHOW TPSAMKOW U
BbICylWNTb. Kpome Toro crnegyeTt He3amennuTensHo
yoansaTb BO3MOXHbIE YTEYKN BOAbI;

NMPUMEYAHMUE: He cnepyeT 3akpbiBaTb KPbILWKY

BapoO4YHOW MaHenu, ecnu rasoBble KOHOPKU eLye

ropsiume. Ecnu Ha KpbiLKe KYXOHHOM NNUTbI NponuTta

XUAOKOCTb, yAanuTe ee nepen TeM, Kak OTKPbITb

KPbILLKY.

BaxHo: perynspHoO npoBepsAnTe COCTOSIHME TMBKOro

rasoBOro LWMaHra U 3aMeHsinTe ero, Kak TONbKO Bbl

obHapyXuTe MpU3HaAKNM aHOManuu; pekomeHayeTcs
3aMEeHATb ra3oBbIl LLUMAHT €XXerogHo.
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3amMeHa NnamMno4vku ocBeLeHUs1 YXOBKU
e OTKNoYMTE SMEKTPONUTAHME KYXOHHOWM MAUTHLI Npu
MOMOLLY MHOTOMOSISIPHOIO BbIKMHOYATENS, UCTONb3YEMOrO
Ans NoACoeaMHEHNS NINTbI K CETU SNEKTPOMNUTaHUSA, Ui
BbIHYB BUJKY U3 PO3ETKM, ECIIY 3TO BO3MOXHO.
e OTBUWHTUTE CTEKIISIHHYIO KPbILLKY MriadhoHa NaMnoYku;
* BbIBMHTUTE NamMnoyky M 3aMeHUTe ee Ha HOBYIO,
YCTONYMBYIO K BbICOKMM TemnepaTypam (300°C),
VMEIOLLYIO CrieytoLLMe XapaKkTepUCTUKN:
- Hanpsixenne 230 B
- MowHocTb 25 BT
- MNopcoennHenne E14
* BoccTaHoBUTE CTEKMSIHHYKO KPbILWKY Ha MecTo Uu
MoaKNoUNTE HaMpsKeHe.

Yxop 3a pykosiTkKamMu ra3oBOI BapO4YHOM naHenu

Co BpeMeHeM pPyKOATKM NAMTbl MOTYyT 3abnokMpoBaThCs
Unu BpawaTbCsa C TPyAOM, NOdTOMYy noTpebyeTcs
NPOV3BECTU UX BHYTPEHHIO YUCTKY U 3aMeHy BCEW
PYKOSITKN.

NMPUMEYAHUE: [anHHasa onepauus p[OJNXKHa
BbINONMHATLCA TEXHWUKOM, YMNONIHOMOYEHHbIM
npousBoguTenem.



NMpakTu4yeckne coBeTbl NO NPUroTOBIIEHUIO G104 B 4YXOBOM WKady

Bnioao Bec TemnepaTtupa Bpemsa Ao nogauu Bpemsa npuro-
(kr) (MuH) TOBJEeHUS
(MUH)
MakapoHHble usaenus (nacra)
nasaHbe 2.5 3 - 75-80
KaHHenoHun 2.5 3 - 75-80
3aneyeHHas nanwa 2.5 3 - 75-80
Msaco
TenaTtuHa 1.7 6 - 85-90
LUbinneHok 1.5 6 - 110-115
NHpenka 3.0 10-Max - 95-100
YTkKa 1.8 7 - 120-125
Kponwnk 2.0 7 - 105-110
CBUHUHA 2.1 7 - 100-110
BapaHuHa 1.8 7 - 90-95
PbiGa
Makpenb 1.1 7 - 55-60
dopenb B nepue 1.0 7 - 40-45
Muuya
HeanonutaHckas 1.0 100-Max 15 30-35
TopThbl
BuckBut 0.5 4 15 30-35
BaTtpywkn 1.1 4 15 30-35
LlokonapHbin 1.0 5 15 45-50
OpoxxeBble 1.0 5 15 50-55
Bniopa pna rpuns
TocThl n°4 10
CBUHbIE OTOUBHbIE 1.5 30
Makpenb 1.1 35
Bnioaa ana Beptena
TenaTuHa Ha BepTene 1.0 80
LieinneHok Ha BepTene 2.0 90

N.B. MNpuBeaeHHOE BpeMs NPUrOTOBAEHUSA ABNAETCA MPUBAN3UTENbHBIM U MOXET U3MeHATLCA No Bawemy
YCMOTpPEHMIO.
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