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Keep this manual with the appliance.

Diese Gebrauchsanweisung bitte beim Gerat aufbewahren.
Bewaar deze handleiding bij het apparaat.

Zachowaj instrukcje urzadzenia.

Gardez ces instructions avec cet appareil.

Conservate le istruzioni insieme all'apparecchio.

Pastrati manualul de utilizare alaturi de aparat.
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For indoor use only.

Nur zur Verwendung im Innenbereich.
Alleen voor gebruik binnenshuis.

Do uzytku wewnatrz pomieszczen.
Pour l'usage a lintérieur seulement.
Destinato solo all'uso domestico.
Numai pentru uz casnic.
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Dear Customer,

Thank you for purchasing this Hendi appliance. Please read this manual carefully before connecting the
appliance in order to prevent damage due to incorrect use. Read the safety regulations in particular very

carefully.

1. TECHNICAL SERVICE

A technical check-up once or twice a year helps
prolong the life of the appliance and guarantees
better operation.

Make sure that assistance is carried out solely and
exclusively by qualified personnel.

For any spare parts orders or for any information
about the appliance, always mention the serial
number and model (data indicated on the “techni-
cal data” plate at the rear of the oven).

2. GENERAL WARNINGS

Very important!: keep this instruction book to-
gether with the appliance for future consultation.
These warnings were drafted for your safety and
for that of others. Please read them carefully be-
fore installing or using the appliance:

o If, on receipt of the goods, the packaging is
damaged, write the following on the delivery
note: "I REVERSE THE RIGHT TO CONTROL THE
GOODS", specify the damage and get the driver
to sign in acceptance; send a claim in writing to
the seller within 4 calendar days from the date
of receipt. No claim shall be accepted after such
period.

The warehouse inside temperature must not be
lower than -9°C; otherwise, the thermostat (reg-
ulation and safety thermostat] control devices of
the machine will be damaged. Failure to observe
this prohibition invalidates any responsibility of
the manufacturer of the machine.

The appliance is intended for professional use
and must be utilised by qualified personnel
trained to use it.

e Any modification which may be necessary on the

electrical system to enable installation of the ap-
pliance, must be carried out solely by competent
personnel.

It is dangerous to modify or attempt to modify the
characteristics of this appliance.

Never clean the appliance with direct water jets,
because, if any water enters, it could limit the
machine’s safety.

Before doing any maintenance or cleaning jobs,
disconnect the appliance from the electrical
mains and allow it to cool.

When the tilting door is wide open, do not put any-
thing on the surface, because the door hinges
could be irreparably damaged.

Do not attempt to carry out the periodic controls
or any repairs by yourself. Contact the nearest
Service Centre and use only original spare parts.

N.B.: Improper or incorrect use and failure to ob-
serve the installation instructions shall release the
manufacture from all responsibility. In this con-
nection, the directives in the "POSITIONING” par-
agraph must be strictly observed.



3. TECHNICAL SPECIFICATIONS

Dimensions of appliance LxDxH (mm) 790x750x635
Weight (Kg) 50,4
Convection heating element (kW) 3,0

Max. absorbed power (kW) 3,4

Power supply voltage (V) 230V ~50/60Hz
Power cable diameter 3x1,5 mm?
Type of cable HO7RN-F
Connecting electric cable TipoY

Class |

Degree of protection against humidity IPX3

Water pressure (kPa) 100-200

The noise level of the appliance in operation is below 70 dB (A).
The Il technical data Il plate is positioned on the rear panel of the appliance.

4. INSTRUCTIONS FOR THE INSTALLER

The following instructions are aimed at the quali-
fied installer, to ensure that he carries out the in-
stallation, adjustment and maintenance operations
as correctly as possible and according to current
legal regulations. Any operation must be per-
formed with electrical power cut to the appliance.

Before using the appliance, carefully remove the
special adhesive film protecting the parts in stain-
less steel. Do not leave any glue residues on the
surfaces. If necessary, remove them at once, with
an appropriate solvent.

4.1 POSITIONING

Position the appliance perfectly horizontally on a ta-
ble or similar support (the table or support must
be at least 85 cm above the floor). Position it at a
distance of not less than 10 cm from the side and
rear walls, to enable natural ventilating air to cir-
culate freely around it. The appliance is ventilated
through specific openings on the metal walls of the
outer housing, and ensures efficiency and long-life.
For this reason it is strictly forbidden to obstruct

these ventilation openings, even partially or for
short periods. Failure to observe this specific pro-
hibition releases the manufacturer of the appliance
from all responsibility and immediately voids any
guarantee rights for the said appliance, because its
constructive conformity has been voluntarily com-
promised. Furthermore, the appliance is not suita-
ble for embedding and for grouped positioning with
other identical appliances.



4.2 ELECTRICAL CONNECTION

The appliance must be connected to the electri-
cal mains according to current legal regulations.
Before making the connection, make sure of the
following:

e the voltage and frequency values of the power
supply system match the values on the “technical
data” plate affixed on the appliance;

e the limiting valve and the system are able to
support the appliance’s load (see the “"technical
data” platel;

e the power supply system has an adequate
earth connection according to current legal
regulations;

® a omnipolar switch with minimum between-con-
tacts aperture of the overvoltage category Il
(4000 V), sized to the load and conforming to
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current legal regulations, is fitted between the
appliance and the mains in the direct connection
to the mains;

e the omnipolar switch used for connection is easy
to reach when the appliance is installed;

e the yellow/green earth wire is not interrupted by
the switch;

e the power supply, when the appliance is operat-
ing, must not deviate from the rated voltage value
by £10%;

¢ make sure that after inserting the power supply
cord into the terminal block it does not come into
contact with any of the cooking range’s hot parts.

e if the supply cable is damaged then it must be re-
placed by the manufacturer or by your technical
support or by a qualified person to avoid any risk.
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4 Caution! Hot surface
5 Radial motoventilators

4.3 CONNECTION TO THE WATER MAINS

The appliance must be fed with softened drinking
water, with hardness from 0.5° F to 3° F (it is oblig-
atory to use a softener to reduce the formation of
lime inside the cooking chamber) and pressure in
the range from 100 to 200 kPa (1.0 - 2.0 bar).

Connection to the water mains should be made

through the threaded 3/4" solenoid-valve on the
rear (on the bottom) of the appliance, fitting in be-
tween a mechanical filter and an on/off tap (before
you connect the filter, allow a certain quantity of
water to flow out in order to drain any waste from
the pipe).



4.4 CONNECTING THE POWER CABLE

To access the terminal board, just remove the ap-
pliance’s rear sidepanel. Loosen the cable gripper
and allow the cable to pass through it. Arrange the
conductors so that the earth conductor is the last
to detach from its terminal if the cable goes into
a state of faulty traction. Connect the phase con-
ductors to the terminals marked “L1" and "L2",
connecting the neutral conductor to the terminal
marked “N” and the earth conductor to the ter-
minal marked with the symbol = according to the
following lay-out:

230V 400V /2N

LIn]ulu] [N [u]L]

(this electrical connection lay-out is located near
the power supply terminal board ). Tighten the
cable gripper and re-fit the rear side-panel of the
appliance.

The appliance must be connected to an equipoten-
tial system whose efficiency must first be checked
according to current legal regulations.

This connection must be made between different ap-
pliances by using the appropriate terminal marked
with the symbol @7 The equipotential conductor
must have a minimum diameter of 2,5 mm2. The
equipotential terminal is at the rear of the appliance.

4.5 SAFETY THERMAL BREAKER

The appliance has a manually reset safety thermal
breaker. It protects against excessive dangerous
over-temperatures which could be accidentally

generated inside the appliance. This device is lo-
cated on the back of the oven.

5. USE INSTRUCTIONS (FOR THE USER)

This appliance is not intended for use by persons
(including children) with reduced phycal, sensory
or mental capabilities, or lack of experience and
knowledge. Unless they have beengiven supervi-
sion or instruction concerning use of appliance by
a person responsible for their safety.

Children should be supervised to ensure that they
do not play with the appliance.

For first use, we advise you to let the appliance to
run load-free at maximum temperature for about
one hour. In this way, any unpleasant smells due
to thermal insulation and residual work grease are
eliminated.

This appliance must be used solely for the purpose
for which it was expressly designed, i.e. cooking
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foods in the oven. Any other use is considered
unsuitable.

The appliance can be used: for all oven cooking of
deserts, pizzas, meat, fish, vegetables, as well as
for gratinating, and for re-conditioning cooled and
frozen foods.

When placing food in the cooking compartment,
leave a space of at least 40 mm between pans in
order not to over-obstruct air circulation.

Do not use pans with higher than necessary edges:
edges are barriers which prevent the circulation of
hot air.

Warm up the oven before every cooking operation
to obtain maximum uniformity.

Do not salt foods in the cooking compartment.



6. RESIDUAL RISKS (FOR THE USER)

After a cooking operation, open the door cautiously,
to avoid a violent outflow of heat which could cause
burns.

While the oven is in operation, pay attention to the
hot zones (marked on the appliance] of its external
surfaces.

Place the machine on a bench or similar support,
at a height of at least 85 cm from the floor.

The bench or support must be able to support the
weight of the machine and house it correctly.

The appliance contains electrical parts and must
never be washed with a jet of water or steam.

The appliance is electrically connected: before at-
tempting any cleaning operation, cut power to the
appliance.

To prevent incorrect connection of the appliance,
the relevant electrical and water connections are
marked by identification plates.

Do not use the door handle to move the appliance
(the glass panel may break].

When the tilting door is wide open, do not use the
internal surface to place objects to avoid damaging
permanently the door hinges.

7. HOW TO USE THE CONTROL PANEL

Fig. 1

Programmer indicator light

& Temperature indicator light

Umidifier switch

Programming cooking time

To run the oven, turn the programmer knob (Fig.
1) in line with symbol ] (continuous operation] or
in line with the selected cooking time (up to 120
minutes). In the second case, end of cooking is sig-
nalled by the oven switching OFF automatically.

Programming cooking temperature
Turn the knob of the adjustment thermostat (Fig. 2]
in line with the temperature selected for cooking.

Humidifier key

To produce vapour inside the oven while the oven
is operating and the chamber is hot, press the key
(commanding the humidifier) for a few seconds.

Control thermostat indicator light

The control thermostat orange indicator light goes
OFF whenever the programmed temperature is
reached inside the cooking compartment. It lights
up again when the thermostat is tripped to re-es-

@

tablish this temperature.



“End of cooking” programmer indicator light
The programmer green indicator light indicate that
the oven is operating and that cooking time is active.

Oven internal light
The light is always on when the oven is operating.

To switch off the oven

Turn OFF the knobs of the “end of cooking” pro-
grammer and of the thermostat. When you have
finished using the oven, shut off the water ON/OFF
tap upstream of the appliance and cut out electric
power.

8. OVEN COOKING

For cooking, before putting food in, warm up the
oven to the required temperature. When the oven
reaches the temperature, put the food in and check
cooking time. Switch off the oven 5 minutes before
the theoretical time in order to recover stored heat.

Convection cooking

Water is filled in a drip box behind the air conveyor
grid.

Sort of activation: with button or with knob.

Ideal for recipes that need humidity (for example
roast meat).

Activate the oven and turn the thermostat knob in
line with the required temperature.

Defreezing
Activate the oven and turn the thermostat knob to
the OFF position.

Humidification

While the oven is functioning press the humidifica-
tion botton to generate steam in the already heated
cooking chamber.

9. COOKING ADVICE

Convection cooking

Heat is transferred to the foods by pre-heated air,
forced to circulate by in the cooking chamber. The
heat quickly and uniformly reaches all parts of the
chamber, enabling simultaneous cooking of dif-
ferent types of food (providing they have the same
cooking temperature), placed on the shelves with-
out mixing tastes and smells. Convection cooking
is particularly convenient for rapid defreezing, and
for sterilising preserves and drying mushrooms
and fruit.

Cooking desserts

Desserts require a very high temperature (usually
from 150 to 200°C) and a pre-heated oven (about
ten minutes). The oven door must not be opened
until at least 3/4 of the cooking time has elapsed.
Whipped dough must be difficult to detach from
a spoon because excessive fluidity would prolong
cooking time to no avail.
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Cooking meat

Meat to be cooked should weight at least 1 Kg to
prevent it drying too much. Very tender red meats
to be cooked rare, which must be cooked on the
outside to keep all their gravy, require short cook-
ing time at high temperature (200-250°C). The
gravy ingredients must be placed immediately in
the pan only if the cooking temperature is brief,
otherwise they should be added during the last
half-hour. You can check the degree of cooking by
squashing the meat with a spoon: if the meat does
not yield, it is correctly cooked. For roast beef and
fillet, which must remain pink inside, cooking time
must be very brief. Meats may be placed on a plate
suitable for oven cooking or directly on the grill,
under which you should place a tray to collect the
gravy. When cooking has finished, we advise you to
wait for 15 minutes before cutting the meat so that
the gravy does not come out. Before being served,
the dishes may be kept hot in the oven at minimum
temperature.



10. ROUTINE CLEANING AND MAINTENANCE

(WARNING: Cut power to the appliance before every operation)

General cleaning

Clean the oven when it is cold. Wash enamelled
parts with lukewarm water and soap, do not use
abrasive products, steel wool, or acids, which could
ruin them. To clean the steel parts, do not use
products containing chlorine (sodium hypochlorite,
hydrochloric acid, etc] even if diluted. Use specific
off-the-shelf products or a little hot vinegar. Rinse
thoroughly with water and dry with a soft cloth.
Clean the glass door of the oven with hot water only,
and do not use rough cloths. Do not allow foods (es-
pecially acid foods such as salt, vinegar, lemon, etc)
to stagnate on the stainless steel parts, because
they could deteriorate. Do not wash the appliance
with direct jets of water, because if water enters,
this could limit the appliance’s safety. Do not use
corrosive substances (e.g. hydrochloric acid) to
clean the oven’ s support bench.

Cleaning the oven

It is good practice to clean the oven interior at the
end of every day of duty. In this way it will be easier
to remove cooking residues, preventing them from

burning when the oven is next used. Clean it accu-
rately with hot water and soap or with the appropri-
ate off-theshelf products.

Cleaning the oven door

To clean the oven door thoroughly, proceed as

follows:

o fully open the door;

e insert the equipped plugs in the "A” holes on the
hinges (Fig. 4);

e lift the door gently and withdraw it (Fig. 5J;

¢ put back the door in the initial position by operat-
ing inverserly.

Replacing oven lamp

Electrically switch off the appliance; unscrew the
protective glass cap; unscrew the lamp and replace
it with another lamp suitable for high temperatures
(300°C), with the following characteristics:

e Voltage 230/240 V

e Power 15 W

e Fitting E 14

Refit the glass cap and power up the appliance.

11. TECHNICAL ASSISTANCE

Before leaving the factory, the appliance was com-
pletely regulated and tested by expert specialised
personnel to guarantee the best operating results.
All repairs and settings must be performed with ut-
most care and attention, respecting national safety
regulations in force. Always contact your retailer

or our nearest Service Centre, giving details of the
problem, the appliance model and the serial num-
ber (on the rating plate on the rear panell.

For any maintenance the user can contact Tecnoe-
ka by calling the telephone numbers on the cover
or going to www.tecnoeka.com.

@



12. INFORMATIONS TO THE CONSUMERS
]

Further to Directive 2012/19/UE, the symbol of the
crossed rubbish skip on the appliance means that
at the end of its life, the product must be disposed
of separately from the other rubbish. The user must
hand the appliance to a specialised waste collec-
tion centre for electric and electronic equipment.

The separate collection of the rubbish and

subsequent treatment, recovery and disposal help
to produce other equipment using recycled mate-
rials, reducing the negative effects on the environ-
ment and public health, which would be caused by
incorrect management of the rubbish.

Should the user dispose of the product abusively,
administrative sanctions would be applied.

13. WIRING LAYOUTS

(BN [L2]L1]m

B2 V3

L R1 |
[ R2 |
—

e

M Power terminal board
Pr "End of cooking” programmer
Ml Door microswitch

I Umidifier switch
T1 Safety thermostat
T2 Control thermostat
L1-L2 Lighting lamps

R1-R2 Circular heating elements
V1-V2 Radial motoventilators

V3 Motoventilatore tangenziale
E Water solenoid-valve
B1-B2 Contactor coils

ST Programmer indicator light

S2 Thermostat indicator light



14. THE WARRANTY

Apart from the case when the customer cannot
produce the invoice or receipt proving the purchase
or when the above-mentioned terms are not com-
plied with, the warranty is expressly excluded in the
following cases:

e faults or breakage caused by the transport;

e wrong or incorrect installation of the product (for
instance because of insufficient draught of the
flue or exhausts] in light of the instructions given
inthe user’'s handbook supplied with the product;
inadequate or abnormal electrical, hydraulic
and/or gas supplies;

carelessness, negligence or incompetence in us-
ing the product in light of the instructions given
inthe user’'s handbook supplied with the product;
use of the product for uses different from the one
for which it was built or anyway in a manner not
compliant with the instructions given in the us-
er's handbook supplied with the product;
tampering with the product;

adjustments and/or maintenance and/or repairs
carried out by unauthorised personnel and/or

Warning for the Buyer:

1. The cooking appliance is designed only for cooking
purposes while the heating appliance is desi-
gned only for heating domestic environments;

2. Company HENDI does not install the appliances;
the seller shall be responsible for any installa-
tion carried out;

3. Company HENDI cannot be held responsible for
any damages, either direct or indirect, to people,

with non original spare parts;

e inadequate or careless maintenance of the prod-
uct in contrast with the user’s handbook supplied
with the product;

e damages caused by fire, natural disasters and
accident as well as by any cause not attributable
to company HENDI.

The warranty explicitly excludes: varnished or

enamelled parts, knobs, handles, movable or re-

movable plastic parts, bulbs, glass parts, refracto-
ries and any accessories.

Company HENDI cannot be held responsible for

any damages, either direct or indirect, caused by

the product breaking down or following its non-use.

Any repairs carried out during the warranty do not

cause said warranty to be extended or renewed.

Nobody is authorised to modify the terms and con-

ditions of the warranty or to issue new verbal or

written warranties.

The warranty is valid only for appliances installed in

the European Union.

pets or property caused by the appliance bre-

aking down or following its non-use.
Company HENDI cannot be held responsible for any
inaccuracies due to misprints or mistakes in cop-
ying in this handbook. The Manufacturer reserves
the right to modify the products as he deems fit,
also in the interest of the user, without affecting the
vital characteristics of functionality and safety.
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Sehr geehrte Kundin, sehr geehrter Kunde,

wir danken Ihnen fiir den Kauf des Gerates Hendi. Machen Sie sich bitte mit dieser Anleitung noch vor der
Inbetriebnahme des Gerates vertraut, um Schaden durch die unsachgemafe Bedienung zu vermeiden. Den
Sicherheitsregeln ist besondere Aufmerksamkeit zu widmen.

1. TECHNISCHER SERVICE

Eine technische Kontrolle ein oder zwei Mal pro
Jahr tragt zur Verlangerung der Lebensdauer
des Gerats bei und gewahrleistet seinen optima-
len Betrieb. Sicher stellen, dass der Service aus-
schlieflich von Fachpersonal ausgefiihrt wird. Bei

eventuellen Ersatzteilbestellungen oder fir Aus-
kiinfte Uber das Gerat immer die Seriennummer
und das Modell angeben (diese Daten befinden
sich auf dem Schild .Technische Daten” an der
Ofenrickseite).

2. ALLGEMEINE HINWEISE

Sehr wichtig: diese Anweisungen miissen fiir ein
zukiinftiges Nachschlagen zusammen mit dem
Gerat aufbewahrt werden.

Diese Hinweise wurden fiir lhre Sicherheit und
von Dritten verfasst. Wir bitten Sie daher, sie vor
Installation und Benutzung des Gerats aufmerk-
sam zu lesen.

¢ Sollte die Verpackung bei Warenerhalt nicht un-
versehrt bzw. beschadigt sein, den folgenden
Vorbehalt: "WARENKONTROLLE VORBEHALTEN"
mit Schadensbeschreibung anbringen und vom
Frachtfuhrer unterzeichnen lassen; beim Ver-
kaufer innerhalb von 4 Kalendertagen (keine
Arbeitstage) ab Lieferdatum eine schriftlich be-
anstanden; nach dieser Zeit werden keine Bean-
standungen akzeptiert.

Die Temperatur innerhalb des Lager (oder ande-
rer Raum) muss niemals unter -9° C sein; sonst
konnen die Kontrolle-Gerate (Thermostat/Siche-
rungsthermostat] geschadigt werden. Falls die-
ser Hinweis nicht respektiert wird, werden jeg-
liche Verantwortung vom Hersteller abgelehnt.
Das Gerat dient fur professionellen Gebrauch
und muss von zur Bedienung geschultem Perso-
nal benutzt werden.

e Eventuelle Anderungen an der elektrischen

Anlage, fur die Installation des Gerats notwen-
dig, dirfen nur durch Fachpersonal ausgefiihrt
werden.

Es ist gefahrlich, die Merkmale dieses Geréats zu
andern oder deren Anderung zu versuchen.

Das Gerat darf niemals mit direktem Wasser-

strahl gereinigt werden, da eventuell eindrin-
gendes Wasser seine Sicherheit einschranken
kénnte.

Das Gerat vor Wartung oder Reinigung vom elek-
trischen Versorgungsnetz abtrennen und abkiih-
len lassen.

Die Innenflache der ganz gedffneten Tur (ganz
aufgeklappt) darf nicht als Ablage benutzt wer-
den, da sich die TUrscharniere unreparierbar be-
schadigen kénnten.

Periodische Kontrollen oder eventuelle Repara-
turen nicht selbst ausfiihren. Wenden Sie sich

an die naheste Kundendienststelle und benutzen

Sie nur Originalersatzteile.
N.B.: Jegliche Haftung der Herstellerfirma verfallt
infolge von unsachgemafem oder unkorrektem
Gebrauch sowie der Nichtbeachtung der Installa-
tionsvorschriften. Diesbeziiglich sind auch die An-
weisungen in Par. ,, AUFSTELLEN" genauestens zu
befolgen.



3. TECHNISCHE MERKMALE

Abmessungen LxTxH (mm) 790x750x635
Gewicht (Kg) 50,4
Umluft-wiederstand (kW) 3,0

Max. Leistungsaufnahme (kW) 3,4
Versorgungsspannung (V) 230V ~50/60Hz
Querschnitt des Versorgungskabels 3x1,5 mm?
Kabeltyp HO7RN-F
Anschluss des Versorgungskabels Typ:Y

Klasse |
Verkleidungsschutzgrad: IPX3
Wasserdruck (kPa) 100-200

Der Gerduschpegel des funktionierenden Gerats ist unter 70 dB (A).
Das Schild ., Technische Daten” befindet sich auf der Geréateriickseite.

4. ANWEISUNGEN FUR DEN INSTALLATEUR

Die nachfolgenden Anweisungen wenden sich an
den Fachinstallateur, damit dieser Arbeiten wie
Installation, Einstellung und Wartung auf die kor-
rekteste Weise und nach den gliltigen Vorschriften
ausfihren kann. Arbeiten dirfen nur mit elektrisch
abgeschaltetem Gerat ausgefihrt werden.

Vor der Benutzung des Gerats muss der spezielle
Klebefilm, der die Edelstahlteile schitzt, entfernt
werden. Klebestoffreste sollten nicht auf den Ober-
flachen bleiben, ggf. sofort mit einem geeigneten
Losemittel entfernen.

4.1 AUFSTELLEN

Das Gerat muss einwandfrei waagerecht auf einem
Tisch oder einer dhnlichen Halterung aufgestellt
werden (der Tisch bzw. die Halterung muss eine
Hohe von mindestens 85 cm Uber dem FufBlboden
haben], in einer Entfernung nicht unter 10 cm von

Seiten- und Rickwanden, so dass die zu seiner
nattrlichen Bellftung notwendige Luft frei zirku-
lieren kann. Das Gerat ist fiir den Einbau und das
Aufstellen in einer Reihe nicht geeignet.



4.2 ELEKTRISCHER ANSCHLUSS

Der Anschluss an das elektrische Versorgungsnetz

muss gemafR den glltigen Normen ausgefiihrt

werden. Vor Durchfihrung des Anschlusses ist fol-
gendes sicher zu stellen:

e Spannung und Frequenz der Versorgungsan-
lage missen mit den Angaben auf dem Schild
“Technische Daten” an der Gerateriickseite
Ubereinstimmen;

e Begrenzungsventil und Anlage missen der Last
des Geréts standhalten (siehe Schild “Technis-
che Daten”);

¢ Die Versorgungsanlage muss nach den giiltigen
Vorschriften mit einer wirksamen Erdung verse-
hen sein;

e Bei direktem Netzanschluss muss zwischen
Gerat und Netz ein allpoliger Schutzschalter
Mindestoffnung der Kontakte der Uberspan-
nungskategorie I {4000V}, fir die Last bemessen

und den glltigen Vorschriften entsprechend,
eingeschaltet werden);

Der fur den Anschluss installierte allpolige
Schalter muss mit installiertem Gerat leicht er-

reichbar sein;

Das gelb-griine Erdkabel darf durch den Schal-
ter nicht unterbrochen sein;

Die Versorgungsspannung darf bei in Betrieb
stehendem Gerat nicht mehr als + 10% von der
Nennspannung abweichen;

Sicher stellen, dass das Versorgungskabel nach
seiner Verbindung mit der Klemmleiste nicht mit
heiflen Teilen des Gerats in Beriihrung kommt;
Wenn das Netzkabel beschadigt ist, muss es
durch den Hersteller oder seinen Service oder
einer Person mit ahnlicher Qualifikation ersetzt
werden, um jegliches Risiko zu vermeiden.

[[o o = 3
L S o - | . LT} |
2 B2g v Ezd o LR
1 Einlass fir enthértes Wasser (Elektroventil mit Gewinde 3/47)
2 Dampfauslass
3 Stromkabelbefestigung
4 Achtung! Heisse Oberflache
5 Beliftungssffnungen nicht abdecken

4.3 ANSCHLUSS AN DAS WASSERNETZ

Das Gerat muss an Trinkwasser mit einem Was-
serdruck von 100 bis 200 kPa (1,0-2,0 bar] ang-
eschlossen sein. Das Wasser muss einen Harte-
grad zwischen 0,5°F und 3°F aufweisen, damit die
Kalkbildung im Innern der Backkammer reduziert
beleibt (es wird empfohlen, einen Wasserentharter
zu verwenden, um eine Unwucht des Geblaserads,
ein Brechen des Widerstands und das Auftreten

von Korrosionserscheinungen zu vermeiden).
Der Anschluss am Wassernetz erfolgt Uber das
Magnetventil mit 3/4” Gewinde an der Geraterick-
seite (unten), mit Zwischenschaltung eines mecha-
nischen Filters und eines Absperrhahns (bevor der
Filter angeschlossen wird, eine gewisse Wasser-
menge abflieBen lassen, um eventuelle Schmutz-
teilchen aus der Leitung zu entfernen).
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4.4 ANSCHLUSS DES STROMKABELS

Fir den Zugang zur Klemmleiste genlgt es, die
Rick zu entfernen. Den Kabelhalter lockern und
das Kabel durchfiihren. Die Kabel so anbringen,
dass der Erdleiter, falls an ihm gezogen wird, als
letzter aus seiner Klemme herausgeht. Die Pha-
senleiter an den mit "L1" und "L2" gekennzeich-
neten Klemmen, den Nullleiter an der Klemme mit
der Markierung "N” und den Erdleiter an der mit
dem Symbol = gekennzeichneten Klemme nach
folgendem Plan anschlief3en:

230V 400V /2N

LIn]ulu] [N [u]L]

(derselbe Schaltplan ist auch in der Nahe der Ver-
sorgungsklemmleiste vorhanden). Den Kabelhal-
ter anziehen und die Riick wieder montieren.

Das Gerat muss an ein Aquipotentialsystem an-
geschlossen werden, dessen Wirksamkeit gemaf
den glltigen Vorschriften Gberpriift werden muss.
Dieser Anschluss muss zwischen verschiedenen
Geraten Uber die dazu vorgesehene Klemme mit
dem Symbol & ausgefiihrt werden. Der Aquipo-
tentialleiter muss einen Mindestquerschnitt von
2,5 mm? haben. Die Aquipotentialklemme befindet
sich an der Gerateriickseite.

4.5 THERMISCHE SICHERHEITSVORRICHTUNG

Das Gerat ist mit einem manuell rickstellbaren
Sicherheitsthermostaten zum Schutz vor gefahrli-
chen Uberhitzungen ausgestattet, die sich zufallig

in ihm ereignen konnten. Im Fall einer Auslosung
unterbricht die Vorrichtung die Stromversorgung
des Gerats und daher auch seinen Betrieb.

5. BEDIENUNGSANWEISUNGEN (FUR DEN BENUTZER)

Bei Erstbenutzung des Ofens wird empfohlen,
ihn 30-40 Minuten lang bei einer Temperatur von
200°C leer in Betrieb zu nehmen. Auf diese Weise
wird ein eventueller unangenehmer Geruch auf-
grund der Warmeisolierung und der Fettreste be-
seitigt, das bei der Fertigung benutzt wird.

Dieses Gerat darf nur fur den Zweck benutzt wer-
den, fir den es konzipiert wurde, also das Kochen
im Backofen von Speisen. Jeder andere Einsatz ist
unsachgemaf.

Das Gerat kann benutzt werden fiir: das Kochen
im Ofen von Sifspeisen, Pizzas, Fleisch, Fisch,
Gemise und Aufwarmen gekihlter und Tiefgefro-
rener Speisen.

Wenn man die Speisen im Garraum unterbringt,
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einen Raum von mindestens 40 mm zwischen
einem Blech und dem anderen lassen, um den
Luftumlauf nicht zu stark zu behindern.

Keine Bleche mit einem Rand benutzen, der hoher
als nétig ist: Die Rander stellen Hindernisse dar,
die das Zirkulieren der heiflen Luft behindern. (Fiir
das Backen von Brot oder Backwaren keine Bleche
benutzen, die hoher als 20 mm sind und vermei-
den, dass sich die Teiglinge auf dem Blech gegen-
seitig berthren). Den Ofen vor jedem Backen vor-
heizen (dazu eine Temperatur einstellen, die 30°C
Uber der gewinschten Backtemperatur liegt),
um ein moglichst gleichmaBiges Backergebnis
zu erzielen. Das Salzen der Speisen im Garraum
vermeiden.



6. RESTRISIKEN (FUR DEN BENUTZER)

Die Tur nach dem Kochen vorsichtig offnen, da-
mit die Warme nicht plétzlich austritt und maégli-
che Verbrennungen verursacht. Wahrend der Ofen
in Betrieb ist, auf mogliche heife Zonen (die am
Gerat gekennzeichnet sind) auf den AuBenfléachen
achten.

Das Gerat in einer Hohe von mindestens 85 cm ab
FuBboden auf einem Tisch oder einer ahnlichen
Unterlage aufstellen. Der Tisch oder die Unterla-
ge muss so sein, dass er das Gewicht des Gerats
tragen kann und dass dieses korrekt auf ihm un-
tergebracht werden kann.

Das Gerat ist mit elektrischen Teilen ausgestattet
und darf nie mit Wasser- oder Dampfstrahl gerei-
nigt werden. Das Gerat ist elektrisch angeschlos-
sen: die Stromversorgung vor der Durchfiihrung
von Reinigungsarbeiten abschalten.

Den Tirgriff nicht zum Transportieren des Gerats
verwenden (maglicher Bruch des Glases).

Die Innenflache der ganz geoffneten Tur (ganz auf-
geklappt) kénnte als Ablage benutzt werden, was
eine unreparierbare Beschadigung der Tirschar-
niere zur Folge haben kann.

7. GEBRAUCH DER BEDIEN BLENDE

Symbolerklarun fiir Bedienblende:

Abb. 1
Drehknopf
“Kochende” Programmierer

Abb. 2
Drehknopf Regelthermostat

Leuchtmelder ,Kochende"-Programmierer

E Leuchtmelder Regelthermostat

Drucktaste flir Befeuchter
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Programmierung der Kochzeit

Die Inbetriebsetzung des Ofens erfolgt, indem der
Drehknopf des Programmierers (Abb. 1) auf das
Symbol I (Dauerbetrieb) oder auf die gewahl-
te Kochzeit (bis zu 120 Minuten) gedreht wird; im
zweiten Fall wird das Kochende durch das automa-
tische Ausschalten des Ofens gemeldet und vom
Signalton des Regler.

Programmierung der Kochtemperatur
Den Drehknopf des Regelthermostats (Abb. 2] auf
die gewahlte Kochtemperatur drehen.

Befeuchtertaste
Um wahrend des Backofenbetriebs bei war-
mer Kochzelle Dampf in dieser zu erzeugen, die

Steuertaste des Befeuchters ein paar Sekunden
lang dricken.

Leuchtmelder fiir Kochendeprogrammierer

Der orangefarbige Leuchtmelder des Program-
mierers zeigt an, dass der Backofen in Betrieb und
die Kochzeit aktiviert ist.

Leuchtmelder , Kochende”-Programmier”

Der grine Leuchtmelder des Programmierers
zeigt an, dass der Ofen in Betrieb und die Kochzeit
aktiviert ist.

Innenbeleuchtung des Ofens
Die Innenbeleuchtung bleibt bei funktionierendem
Ofen immer eingeschaltet.

8. BACKEN

Zum Kochen, den Ofen vor dem Eingeben der Spei-
sen auf die gewinschte Temperatur vorwarmen.
Die Speisen eingeben, wenn der Ofen die Temper-
atur erreicht hat, und die Kochzeit Gberwachen.
Den Ofen 5 Minuten vor der theoretischen Zeit aus-
schalten, um die gespeicherte Warme zu nutzen.

Konvektionskochen

Das Wasser wird in eine Wanne hinter dem Luftge-
hause eingelassen.

Zwei Aktivierungsarten: mit Taste oder Handgriff.
Ideal fir Garvorgange, die Feuchtigkeit bendtigen
(zum Beispiel Braten).

Den Ofen in Betrieb setzen und den Thermostat-
drehknopf auf die gewilnschte Kochtemperatur
drehen.

Auftauen
Den Ofen in Betrieb setzen und den Thermostat-
drehknopf auf Position Aus drehen.

Beschwadung

Die Bedaempfung erreicht man wenn die Back-
kammer schon warm ist, durch das driicken des
Knopfes der die Befeuchtung kontrolliert.



9. HINWEISE ZUM BACKEN

Kochen mit Umluft

Die Warme wird durch vorgewarmte Luft, die in
der Kochzelle forciert zirkuliert, zu den Speisen
Ubertragen. Die Warme erreicht gleichmafig und
schnell jeden Teil der Kochzelle, wodurch das
gleichzeitige Kochen verschiedenartiger Speisen
auf mehreren Etagen ermoglicht wird (die Kocht-
emperatur dieser Speisen muss aber dieselbe
sein), ohne dass sich Geschmack und Geruch
mischen. Das Umluftkochen ist besonders zum
schnellen Auftauen, zum Sterilisieren von Kon-
serven und zum Trocknen von Pilzen und Obst
geeignet.

Backen von Kuchen

Fur Kuchen ist eine hohe Temperatur (gewdhn-
lich zwischen 150 und 200° C) und das Vorwarmen
des Backofens (ca. 10 Minuten) erforderlich. Die
Backofentir darf erst gedffnet werden, wenn min-
destens 3/4 der Kochzeit vergangen ist. Geschla-
gener Teig muss sich schwer vom Loffel losen, da
die Kochzeit unniitz verlangert wiirde, wenn der
Teig zu flussig ware.

Kochen von Fleisch und Fisch

Zu kochendes Fleisch sollte mindestens 1 kg wie-
gen, damit es nicht zu stark austrocknet. Sehr
weiches, rotes Fleisch, das halb durch sein soll,
muss auflen gut gekocht, innen aber saftig sein,
wozu eine kurze Kochzeit bei hocher Temperatur
(200-250°C]) erforderlich ist. Nur falls die Kochzeit
kurz ist, sollten die Zutaten fur die Sauce gleich ins
Kochgeschirr gegeben werden, andernfalls mis-
sen sie in der letzten halben Stunde hinzugefiigt
werden. Der Kochgrad kann kontrolliert werden,
indem das Fleisch mit einem Loffel zusammen-
gedrickt wird: falls es nicht nachgibt, ist es richtig
gekocht. Fur Roastbeef und Filet, das innen rosa
bleiben muss, muss die Kochzeit sehr kurz sein.
Das Fleisch kann auf einem geeigneten Tablett
oder direkt auf dem Rost angeordnet werden, unter
den ein Blech zum Aufsammeln der Sauce gesteckt
wird. Wenn das Fleisch fertig ist, sollte man min-
destens 15 Minuten vor dem Aufschneiden warten,
so dass der Saft nicht auslauft. Bevor die gekochten
Speisen serviert werden, kdnnen sie im Backofen
auf Mindesttemperatur warm gehalten werden.

10. REINIGUNG UND GEWOHNLICHE WARTUNG

(WICHTIGER HINWEIS: das Gerat vor jeder Arbeit elektrisch abschalten)

Allgemeine Reinigung

Die Reinigung muss mit kaltem Ofen ausgefihrt
werden. Emaillierte Teile mit lauwarmem Seifen-
wasser reinigen, keine schleifenden Mittel, Stahl-
wolle oder Sauren verwenden, da sie die Teile be-
schadigen kénnten. Zur Reinigung von Stahl, keine
Reinigungsmittel verwenden, die Chlor enthalten
(Bleichlauge, Chlorwasserstoffsaure, usw., auch
nicht verdinnt. Spezifische handelsibliche Produk-
te oder etwas warmen Essig benutzen. Mit Was-
ser sorgfaltig nachspilen und mit einem weichen
Tuch trocknen. Die Ofentlr nur mit Warmwasser
reinigen; den Gebrauch rauer Ticher vermeiden.
Speisen (vor allem Saures wie Salz, Essig, Zitrone
... ) nicht auf den Edelstahlteilen lassen, da sie sich
beschadigen konnten. Das Geréat nicht mit direktem
Wasserstrahl reinigen, da eventuell eindringendes
Wasser die Sicherheit des Gerats einschranken

konnte. Keine korrosiven Stoffe (wie z. B. Salzséure)
zum Reinigen der Ablageflache des Ofens benutzen.

Reinigung des Ofens

Das Ofeninnere sollte am Ende jedes Arbeitstags
gereinigt werden. Kochreste konnen so leichter ent-
fernt werden und man verhindert, dass sie bei der
nachsten Benutzung des Ofens verbrennen. Den
Ofen sorgfaltig mit Warmwasser und Seife oder den
speziellen handelsiblichen Produkten reinigen.

Reinigung der Backofentiir

Fir eine sorgfaltigere Reinigung der Backofentir

wird empfohlen, wie folgt vorzugehen:

e die Tlr ganz offnen;

e die Ringe mitgelieferten Bolzen in die Locher (A)
stecken die sich auf den zwei Scharnieren befin-

den (Abb. 3);
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e die Tiir etwas heben und herausziehen (Abb. 4);
e die Tire auf umgekehrte Weise in den Sitz wieder
einschieben.

Auswechseln der Gliihbirne in der Kochzelle
Das Gerat elektrisch abschalten; die Schutzkappe aus
Glas abschrauben; die Glihbirne herausschrauben

und mit einer anderen, fiir hohe Temperaturen ge-
eigneten (300°C) mit folgenden Merkmalen ersetzen:
e Spannung 230/240 V

e Leistung 15 W

e Lampensockel E 14

Die Glaskappe wieder montieren und die Stromver-
sorgung aktivieren.

11. TECHNISCHER KUNDENDIENST

Bevor dieses Gerat das Werk verlassen hat, ist
es von erfahrenem Fachpersonal eingestellt und
abgenommen werden, um die besten Betriebsre-
sultate zu gewahrleisten. Eventuell erforderliche
Reparaturen oder Einstellungen missen mit grof3-
ter Sorgfalt und Aufmerksamkeit unter Einhal-
tung der national giltigen Sicherheitsvorschriften

ausgefiihrt werden.

Wenden Sie sich immer an den Handler, bei dem
Sie das Gerat gekauft haben, oder an unsere na-
heste Kundendienststelle, und geben Sie die Art
der Stérung, das Geratemodell und seine Serien-
nummer an (siehe Schild mit den .Technischen
Daten” an der Riickseite).

12. INFORMATIONEN ZU DEN VERBRAUCHERN
I

Gemal der Richtlinie 2012/19/UE bedeutet das
Symbol auf der Apparatur mit dem durchgestri-
chenen Miillcontainer, dass das Produkt am Ende
seines Nutzlebens gesondert von anderem Miill
gesammelt werden muss. Der Benutzer muss die
Apparatur daher am Ende ihres Lebens entspre-
chenden Stellen fir die differenzierte Sammlung
elektrischen und elektronischen Miills tUbergeben.
Die differenzierte Millsammlung sowie die spatere
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Behandlung, Rickgewinnung und Entsorgung
tragen zur Verhinderung von Umwelt- und Ge-
sundheitsschaden bei, die durch eine unkorrekte
Millentsorgung mdoglich sind, und begunstigen die
Produktion von Apparaturen mit rickgewonnenen
Werkstoffen. Die gesetzwidrige Entsorgung des
Produktes durch den Benutzer fihrt zur Anwen-
dung von Verwaltungssanktionen.



13. SCHALTPLANE
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M Versorgungsklemmenbrett
Pr .Kochende” - Programmier
M Tidrmikroschalter

| Befeuchterschalter

T1 Sicherheitswarmeschalter
T2 Einstellthermostat

L1-L2 Ofenlampen

R1-R2 Kreisférmiger Widerstande

V1-V2 Motorbetriebener Radialventilatoren
V3 Kihlmotorenlifter

E Wassermagnetventil

B1-B2 Schiitzspule

S1 Leuchtmelder Programmierer

S2 Leuchtmelder Thermostat

14. DIE GARANTIE

Die Garantie ist ungiiltig, falls der Kunde die Rech-
nung oder Quittung bzw. den Kaufbeleg nicht vorzei-
gen kann und die oben angeflhrten Fristen nicht ein-
halt. Weiterhin ist sie in folgenden Fallen ausdricklich
ungltig:
1) Transportschaden;
2] falsche oder unkorrekte Installation des Pro-
duktes (z. B. aufgrund von ungentgenden
Schornsteinen und Abziigen, mit denen das
Produkt verbunden ist], unter Bezugnahme auf
die dem Produkt anliegenden Anweisungen;
Mangeloder Defekte derelektrischenund hydrau-
lischen Anlagen und/oder der Gasversorgung;
Fahrlassigkeit, Nachlassigkeit oder Unfahigkeit
beim Gebrauch des Produktes, unter Bezugnahme
auf die dem Produkt anliegenden Anweisungen;
Einsatz des Produktes zu einem anderen Zweck
als vorgesehen bzw. nicht mit den Anweisungen
konformer Einsatz;
6] Handhabung des Produktes;
7) Arbeiten am Produkt wie Einstellung und/oder
Wartung und/oder Reparatur, die von nicht autori-
siertem Personal und/oder mit Nicht-Original-Er-

3

4

5

satzteilen ausgefihrt sind;

8] mangelnde oder nachlassige Wartung des Pro-
duktes in Widerspruch zu den Anweisungen;

9) Schaden, die durch Feuer, eventuelle Naturer-
eignisse oder Zufdlle oder sonstiges nicht von
HENDI abhangiges, verursacht sind.

Weiterhin sind von der Garantie ausgeschlossen:

die lackierten oder emaillierten Teile, die Dreh-

knopfe, die Griffe, die beweglichen oder abnehm-
baren Plastikteile, die Lampen, die Glasteile, die

Schamottesteine und alle eventuellen Zubehérteile.

HENDI Gbernimmt keinerlei Haftung fir direkte

oder indirekte Schaden, die durch einen Defekt des

Produktes verursacht oder Folge der Zwangsun-

terbrechung seines Gebrauchs sind.

Unter Garantie ausgeflihrte Reparaturen verlan-

gern oder erneuern die Garantie nicht.

Niemand ist berechtigt, die Bedingungen und Zei-

ten der Garantie zu andern oder andere wortliche

oder schriftliche Garantien auszustellen.

Die Garantie gilt nur fir Gerate, die in der Europai-

schen Union installiert sind.

Fur Rechtsstreite ist ausschliellich das Gericht

Padua zustandig.
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Hinweise fiir den Kaufer:

1. das Kochgerat ist ausschliefllich fiir Nahrungs-
mittelgebrauch konzipiert, wogegen das Heiz-
gerat ausschlieflich fir das Heizen von Wohn-
raumen konzipiert ist;

2. die Firma HENDI fihrt keine Installation von
Geraten aus; der Verkaufer, der eine Installation
ausfuhrt, haftet direkt dafur;

3. HENDI Gbernimmt keinerlei Haftung fiir direkte
oder indirekte Personen-, Sach- und Haustier-
schaden, die durch einen Defekt des Produktes

verursacht oder Folge der Zwangsunterbre-

chung seines Gebrauchs sind.
HENDI haftet nicht fir magliche Ungenauigkeiten
im vorliegenden Handbuch aufgrund von Druck-
oder Umschreibungsfehlern. Sie behalt es sich
vor, von ihr als notwendig oder niitzlich betrach-
tete Anderungen auch im Interesse der Kunden an
ihren Produkten anzubringen, ohne die wichtigs-
ten Funktionalitats- und Sicherheitsmerkmale zu
beeintrachtigen.






INDEX

1. TECHNISCH ONDERHOUD.......ccitiiiitirieticieeneesesne e 25
2. ALGEMENE WAARSCHUWINGEN ........cccoviiiiiiriiie e 25
3. TECHNISCHE SPECIFICATIES ......cccevtiiiriininienenie e 26
4. INSTRUCTIES VOOR DE INSTALLATEUR. .....coviiiriiiceee 26
5. GEBRUIKSINSTRUCTIES (VOOR DE GEBRUIKER].........cocvueeee 28
6. RESTRISICO’S (VOOR DE GEBRUIKER) ..c.cveveeceecerenereereeenenes 29
7. HET BEDIENINGSPANEEL GEBRUIKEN........ccconiiiiiniiieniiinns 29
8. BAKKEN ...t 30
9. BEREIDINGSTIPS.....ceiiiiitiiettre e 30
10. REINIGEN EN ONDERHOUD .......ccoiiiiiiicieeeie e 31
11. TECHNISCHE ONDERSTEUNING........cocentiiiiinieinrsienee, 32

12. INFORMATIE VOOR DE CONSUMENT
13. BEDRADING ..ot
14. DE GARANTIE. ..o 33




Geachte klant,

Hartelijk dank voor de aankoop van dit Hendi-apparaat. Lees deze gebruiksaanwijzing zorgvuldig voordat
u het apparaat aansluit, dit om schade door verkeerd gebruik te voorkomen. Lees vooral de veiligheidsvoor-

schriften aandachtig door.

1. TECHNISCH ONDERHOUD

Een technische controle een of twee keer per jaar
helpt de levensduur van het apparaat te verlengen
en zorgt voor een betere werking.

Zorg ervoor dat onderhoud alleen en uitsluitend
wordt uitgevoerd door gekwalificeerd personeel.

Voor het bestellen van reserveonderdelen of infor-
matie over het apparaat, vermeld altijd het serie-
nummer en model (gegevens vermeld op het pla-
tje met technische gegevens op de achterkant van
de oven).

2. ALGEMENE WAARSCHUWINGEN

Erg belangrijk!: bewaar deze gebruiksaanwijzing
samen met het apparaat zodat u deze later nog
eens door kunt lezen.

Deze waarschuwingen zijn voor uw veiligheid en
die van derden opgesteld. Lees ze zorgvuldig door
voordat u het apparaat installeert of gebruikt:

e Als, bij de ontvangst van de goederen, de verpak-
king is beschadigd, schrijf dan het volgende op
de pakbon: “IK GEEF DE VERKOPER HET RECHT
OM DE GOEDEREN TE CONTROLEREN", specifi-
ceer de schade en zorg ervoor dat de bestuurder
een handtekening zet ter acceptatie; stuur daar-
na binnen 4 kalenderdagen vanaf de datum van
ontvangst een schriftelijke vordering naar de ver-
koper. Na deze periode worden geen vorderingen
meer geaccepteerd.

De temperatuur in het magazijn mag niet lager
zijn dan -9°C; anders zullen de thermostaatre-

gelaars (regulatie en veiligheidsthermostaat)
van het apparaat beschadigd raken. Wanneer dit
verbod niet in acht wordt genomen vervalt elke
verantwoordelijkheid van de fabrikant van het
apparaat.

Het apparaat is bedoeld voor professioneel ge-
bruik en mag alleen worden gebruikt door ge-
kwalificeerd personeel dat is getraind het appa-
raat te gebruiken.

¢ Eventuele wijzigingen aan het elektrisch systeem
die moeten worden uitgevoerd om het apparaat
te kunnen installeren mogen alleen worden uit-
gevoerd door erkend personeel.

Het is gevaarlijk om de eigenschappen van het
apparaat te wijzigen of om te proberen de eigen-
schappen te wijzigen.

Reinig het apparaat nooit met directe waterstra-
len, omdat de veiligheidsmechanismen van het
apparaat beschadigd kunnen raken als er water
in het apparaat loopt

Haal de stekker van het apparaat uit het stop-
contact en laat het apparaat afkoelen voordat u
onderhoud uitvoert of de over reinigt.

Plaats geen voorwerpen op het oppervlak van de
volledig geopende ovendeur, omdat dit de deur-
scharnieren onherstelbaar kan beschadigen.
Probeer niet zelf periodieke controles of repa-
raties uit te voeren. Neem contact op met het
dichtstbijzijnde servicecenter en gebruik alleen
originele reserveonderdelen.

N.B.: Bij oneigenlijk of onjuist gebruik en het niet
opvolgen van de installatie-instructies vervallen
alle verantwoordelijkheden van de fabrikant. In dit
verband moeten de richtlijnen in de paragraaf .PO-
SITIONERING” strikt worden nageleefd.
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3. TECHNISCHE SPECIFICATIES

Afmetingen apparaat LxDxH (mm) 790x750x635
Gewicht (Kg) 50,4
Convectie verwarmingselement (kW) 3,0

Max. opgenomen vermogen (kW) 3.4
Voedingsspanning (V) 230V ~50/60Hz
Diameter netsnoer 3x1,5 mm?
Soort kabel HO7RN-F
Elektrische kabelverbinding TipoY

Klasse |
Beschermingsgraad tegen vocht IPX3
Waterdruk (kPa) 100-200

Het geluidsniveau van het apparaat ligt tijdens gebruik lager dan 70 dB (A].
Het plaatje met “technische gegevens” zit op het achterpaneel van het apparaat.

4. INSTRUCTIES VOOR DE INSTALLATEUR

De volgende instructies zijn gericht aan de erkende
installateur, om ervoor te zorgen dat de installa-
tie, het instellen en onderhoud zo correct mogelijk
en volgens de geldende wettelijke voorschriften
worden uitgevoerd. Het apparaat mag niet worden
aangesloten op het lichtnet als deze handelingen

worden uitgevoerd. Verwijder, voordat het apparaat
wordt gebruikt voorzichtig het speciale zelfkle-
vende folie dat de roestvrijstalen onderdelen be-
schermt. Laat geen lijmresten achter op de opper-
vlakken. Verwijder lijmresten indien nodig met een
geschikt oplosmiddel.

4.1 POSITIONERING

Plaats het apparaat volledig horizontaal op een
tafel of soortgelijk oppervlak (de tafel of het op-
pervlak moet zich minimaal 85 cm boven de vloer
bevinden). Plaats het apparaat op een afstand van
minimaal 10 cm van de wand aan de zijkanten en
achterkant, zodat er voldoende natuurlijke ventila-
tielucht kan circuleren rond de oven. Het apparaat
wordt geventileerd via specifieke openingen op de
metalen wanden van de behuizing, dit zorgt voor
hoge efficiéntie en een lange levensduur. Om deze

reden is het strikt verboden om deze ventilatieope-
ningen, zelfs gedeeltelijk of voor korte periodes, te
bedekken. Bij het niet in acht nemen van dit speci-
fieke verbod vervalt alle verantwoordelijkheid van
de fabrikant en vervallen direct alle garantierech-
ten op het apparaat, omdat de constructieve con-
formiteit van het apparaat vrijwillig is gecompro-
mitteerd. Daarnaast is het apparaat niet geschikt
voor inbouw en voor gegroepeerde positionering
met andere identieke apparaten.



4.2 AANSLUITEN OP HET LICHTNET

Het apparaat moet worden aangesloten op het

lichtnet volgens de geldende wettelijke voorschrif-

ten. Controleer voordat u het apparaat aansluit de
volgende zaken:

e de spanning en frequentie van het lichtnet ko-
men overeen met de waardes op het plaatje met
technische gegevens op het apparaat;

e het begrenzingsventiel en het systeem kunnen
de belasting van het apparaat ondersteunen [zie
het plaatje .technische gegevens”;

¢ het voedingssysteem is voorzien van adequaat
aardesysteem volgens de geldende wettelijke
voorschriften;

e bij directe aansluiting op het lichtnet moet tussen
hetapparaat en het lichtnet een meerpolige scha-
kelaar worden geplaatst van overspanningscate-
gorie Ill (4000 V) voor de gemeten belasting, die
voldoet aan de geldende wettelijke voorschriften;
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e de meerpolige schakelaar die wordt gebruikt
voor het aansluiten moet eenvoudig te bereiken
zijn als het apparaat is geinstalleerd;

de geel/groene aardedraad wordt niet onderbro-
ken door de schakelaar;

de voeding mag, als het apparaat in gebruik is,
niet meer dan +10% afwijken van de nominale
spanningswaarde;

zorg ervoor dat het klemmenblok, nadat de stek-
ker van het netsnoer in het stopcontact is gesto-

ken, niet in contact komt met een van de hete
delen van de oven.

als het netsnoer is beschadigd, dan moet deze
worden vervangen door de fabrikant, door uw
technische ondersteuning of door een erkend
vakpersoon om elk risico te vermijden.
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Let op! Heet oppervlak.
Ventilatie openingen niet blokkeren

4.3 AANSLUITEN OP DE WATERLEIDING

Het apparaat moet worden gevoed met onthard
drinkwater, met een hardheid van 0,5°F tot 3°F (het
is verplicht om een waterontharder te gebruiken
om de vorming van kalk in de ovenruimte tegen te
gaan) en druk in het bereik van 100 tot 200 kPa (1,0
- 2,0 bar).

Aansluiting op de waterleiding moet worden gemaakt

via de 3/4" elektromagnetische klep met schroef-
draad op de achterkant (aan de onderkant) van het
apparaat, passend tussen een mechanisch filter en
een aan/uit kraan (laat voordat u het filter aansluit
een bepaalde hoeveelheid water wegstromen om
eventueel vuil uit de buis af te voeren).



4.4 HET NETSNOER AANSLUITEN

Verwijder het zijpaneel op de achterkant van het
apparaat voor toegang tot het klemmenbord. Draai
de kabelhouder los laat de kabel erdoor lopen.
Plaats de kabel zo dat aardedraad als laatst uit
de klem wordt getrokken wanneer er aan de ka-
bel wordt getrokken. Sluit de fasedraad aan op de
klemmen die gemarkeerd zijn met de letters "L1"
en “L2", de neutrale draad op de klem gemarkeerd
met de letter "N” en de aardedraad op de klem ge-
markeerd met het symbool = volgens het volgen-
de schema:

230V 400V /2N

LIn]ulu] [N [u]L]

(dit elektrische aansluitschema is afgedrukt in de
buurt van het voedingsklemmenbord). Draai de ka-
belhouder aan en plaats het zijpaneel terug op de
achterkant van het apparaat.

Het apparaat moet worden aangesloten op een
equipotentiaal systeem waarvan de efficiéntie eerst
moet worden gecontroleerd volgens de geldende
wettelijke voorschriften.

Deze aansluiting moet worden gemaakt tussen
verschillende apparaten met behulp van de juis-
te klem die gemarkeerd is met het symbool ‘&' De
equipotentiaaldraad moet een minimale diameter
van 2,5 mm? hebben. De equipotentiaalklem zit op
de achterkant van het apparaat.

4.5 THERMISCHE BEVEILIGING

Het apparaat is uitgerust met een handmatig te
resetten thermische beveiliging. Deze beveiliging
beschermt tegen gevaarlijke oververhitting die zou

kunnen ontstaan in het apparaat. Deze beveiliging
zit op de achterkant van de oven.

5. GEBRUIKSINSTRUCTIES (VOOR DE GEBRUIKER)

Dit apparaat is niet bedoeld voor gebruik door
personen (inclusief kinderen) met verminderde
fysieke, zintuigelijke of geestelijke vermogens, of
personen met een gebrek aan ervaring en kennis.
Tenzij zij onder toezicht staan of instructies hebben
ontvangen over het gebruik van het apparaat door
een persoon verantwoordelijk voor hun veiligheid.
Houd toezicht op kinderen om ervoor te zorgen dat
ze niet met het apparaat spelen.

Bij het eerste gebruiken raden we aan om het ap-
paraat leeg voor ongeveer 1 uur op de maximum-
temperatuur te gebruiken. Zo worden onaangena-
me geurtjes door thermische isolatie en vetresten
verwijderd.

Dit apparaat mag alleen worden gebruikt voor het
enige doel waarvoor het uitdrukkelijk is ontworpen,
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d.w.z. het bereiden van voedsel in de oven. Elk an-
der gebruik wordt als ongeschikt beschouwd.

Het apparaat kan worden gebruikt voor: het be-
reiden van desserts, pizza's, vlees, vis, groenten,
evenals voor het gratineren en opwarmen van ge-
koelde en bevroren voedsel.

Houd bij het plaatsen van voedsel in de oven een
ruimte van minimaal 40 mm tussen de pannen om
de luchtcirculatie niet te belemmeren

Gebruik geen pannen met onnodig hoge randen:
randen zijn barrieres die de circulatie van warme
lucht belemmeren.

Verwarm de oven véor gebruik altijd voor om voed-
sel gelijkmatig op te warmen.

Doe geen zout op het voedsel in de oven.



6. RESTRISICO’S (VOOR DE GEBRUIKER)

Open de ovendeur na het bereiden van voedsel
voorzichtig, zodat de warmte uit de oven niet plot-
seling vrijkomt en brandwonden kan veroorzaken.
Pas tijdens het gebruik van de oven op voor de
hete zones (gemarkeerd op het apparaat] op de
behuizing.

Plaats het apparaat op een tafel of soortgelijk op-
pervlak op een hoogte van minimaal 85 cm van de
vloer.

De tafel of het oppervlak moet het gewicht van het
apparaat kunnen dragen en het apparaat moet
goed op de tafel of het oppervlak kunnen worden
geplaatst.

Het apparaat bevat elektrische onderdelen en mag

nooit worden gereinigd met een waterstraal of
stoom.

Het apparaat is aangesloten op het lichtnet: voor-
dat u het apparaat probeert te reinigen moet u de
stekker uit het stopcontact trekken en de verbin-
ding met het lichtnet verbreken.

Om het verkeerd aansluiten van het apparaat te
voorkomen, zijn de aansluitingen voor elektriciteit
en water gemarkeerd met identificatieplaatjes.
Gebruik het handvat op de deur niet om het appa-
raat te verplaatsen (het glazen paneel kan breken).
Plaats geen voorwerpen op het oppervlak van de
volledig geopende ovendeur, omdat dit de deur-
scharnieren onherstelbaar kan beschadigen.

7. HET BEDIENINGSPANEEL GEBRUIKEN

Fig. 1

Fig. 2

Indicatorlampje “einde programma”

& Indicatielampje temperatuur

Knop luchtbevochtiger

De bereidingstijd instellen

U kunt de oven inschakelen door de programmak-
nop (Fig. 1) naar het symbool\IJI (continue werking)
naar een gewenste bereidingstijd (tot 120 minuten)
te draaien. In het tweede geval geeft de oven door
automatisch UIT te schakelen aan dat het einde
van de bereidingstijd is bereikt.

De bereidingstemperatuur instellen
Draai de thermostaatknop (Fig. 2) naar de gewens-
te bereidingstemperatuur.

Luchtbevochtiger-toets

Druk voor een paar seconden op deze toets om
damp te produceren in de oven terwijl de oven in
werking is en de binnenruimte warm is.
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Indicatielampje thermostaat

Het oranje indicatorlampje van de thermostaat
gaat UIT als de ingestelde temperatuur wordt be-
reikt in de ovenruimte. Het lampje gaat weer aan
als de thermostaat geactiveerd om deze tempera-
tuur te herstellen.

Indicatorlampje "einde programma”
Het groene indicatorlampje geeft aan dat de ovenin
bedrijf is en de bereidingstijd is geactiveerd.

Interne lamp oven
Deze lamp is altijd aan als de oven in bedrijf is.

De oven uitschakelen

Draai de programmaknop en de thermostaatknop
naar de stand UIT. Als u klaar bent met het gebruik
van de oven, schakel de aan/uit kraan van het wa-
ter dan uit en trek de stekker uit het stopcontact.

8. BAKKEN

Om voedsel in de oven te bereiden moet u, voor-
dat u het voedsel in de oven plaatst, eerst de oven
voorverwarmen naar de gewenste temperatuur.
Plaats het voedsel in de oven als deze de tempera-
tuur heeft bereikt en controleer de bereidingstijd.
Schakel de oven 5 minuten voordat de theoreti-
sche tijd is bereikt uit om de opgeslagen warmte
te benutten.

Bereiden met convectie

Het water druppelt in een condensbak achter het
rooster van de luchtbehuizing.

Kan op twee manieren worden geactiveerd: met
knop of met draaiknop.

Ideaal voor recepten die vochtigheid vereisen (bij-
voorbeeld gebraden vlees).
Activeer de oven en draai de thermostaatknop naar
de gewenste temperatuur.

Ontdooien
Activeer de oven en draai de thermostaatknop naar
de stand UIT.

Bevochtiging

Druk terwijl de oven in bedrijf is op de bevochti-
gings-toets om stoom te genereren in de reeds
verwarmde ovenruimte.

9. BEREIDINGSTIPS

Bereiden met convectie

Warmte wordt door voorverwarmde lucht die ge-
forceerd wordt te circuleren in de ovenruimte
overgebracht naar het voedsel. De warmte bereikt
snel en gelijkmatig alle delen van de ovenruimte,
waardoor verschillende soorten voedsel gelijktij-
dig bereid kunnen worden [mits ze dezelfde berei-
dingstemperatuur hebben) op verschillende platen
zonder dat smaak en geur mengen. Bereiden met
convectie is vooral handig om snel voedsel te ont-
dooien, voor het steriliseren van conserven en dro-
gen van champignons en fruit.
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Bereiden van desserts

Desserts vereisen een zeer hoge temperatuur
[meestal van 150 tot 200°C) en een voorverwarm-
de oven [ongeveer tien minuten]. De ovendeur
mag niet worden geopend tot ten minste 3/4 van
de bereidingstijd is verstreken. Geklopt deeg moet
moeilijk los te maken zijn van een lepel, omdat de
kooktijd nutteloos zou worden verlengd wanneer
het deeg te vloeibaar is.



Bereiden van vlees

Vlees dat u wilt bereiden moet ten minste 1 Kg
wegen om te voorkomen dat het teveel uitdroogt.
Voor het ‘rare’ bereiden van erg mals, rood vlees
(goed gebakken aan de buitenkant, maar sappig
van binnen] is een korte bereidingstijd op hoge
temperatuur (200-250°C) benodigd. De ingredién-
ten voor de jus moet alleen direct in de pan wor-
den geplaatst als de bereidingstijd kort is, anders
moeten ze tijdens het laatste half uur worden toe-
gevoegd. U kunt de mate van bakken controleren
door het vlees samen te drukken met een lepel: als

het vlees niet meegeeft, dan is het juist gekookt.
Voor rosbief en filet, die van binnen roze moeten
blijven, moet de bereidingstijd zeer kort zijn. Vlees
kan op een bord dat geschikt is voor ovens worden
geplaatst of rechtstreeks op de grill. Plaats in het
laatste geval een lade onder de grill om de jus op
te vangen. Als het bakken is voltooid, raden we aan
15 minuten te wachten voordat u het vlees snijdt,
zodat de jus niet uit het vlees loopt. De gerechten
kunnen voordat ze worden opgediend in de oven
warm worden gehouden op minimumtemperatuur

10. REINIGEN EN ONDERHOUD

(WAARSCHUWING: Haal de stekker uit het stopcontact voordat u deze handelingen uitvoert)

Reinigen algemeen

Reinig de oven als deze koud is. Was geémailleer-
de onderdelen met een lauw sopje. Gebruik geen
schuurmiddelen, staalwol of zuur, die de onderde-
len kunnen beschadigen. Gebruik geen producten
die die chloor [bleekmiddel, zoutzuur, etc.] bevatten,
zelfs indien verdund. Gebruik specifieke commer-
ciéle producten of wat warme azijn. Grondig spoe-
len met water en drogen met een droge en zachte
doek. Reinig de glazen deur van de oven alleen met
warm water, en gebruik geen ruwe doeken. Laat
geen voedsel [vooral zure voedingsmiddelen, zoals
zout, azijn, citroen, etc.) achter op de roestvrijstalen
onderdelen, omdat die kunnen beschadigen. Was
het apparaat niet met directe waterstralen, omdat
de veiligheidsmechanismen van het apparaat be-
schadigd kunnen raken als er water in het apparaat
loopt. Gebruik geen schurende stoffen [bijv. zout-
zuur) voor het reinigen van het oppervlak waarop de
oven is geplaatst.

De oven reinigen

Het is een goede gewoonte de ovenruimte elke dag
nadat het apparaat is gebruikt te reinigen. Zo zal
het eenvoudiger zijn kookresten te verwijderen en te
voorkomen dat kookresten aanbranden wanneer de

oven weer wordt gebruikt. Reinig de oven zorgvuldig
met een warm sopje of met geschikte commerciéle
producten.

De ovendeur reinigen

Om de ovendeur grondig te reinigen wordt aanbevo-

len als volgt te werk te gaan:

¢ open de deur volledig;

e steek de meegeleverde stoppen in de gaten "A”
op de scharnieren (Fig. 4);

e til de deur voorzichtig op en trek de deur naar u toe
(Fig. 5);

¢ plaats de deur in omgekeerde volgorde terug op
zijn plaats.

De ovenlamp vervangen

Schakel het apparaat elektrisch uit; schroef de gla-
zen beschermkap los; schroef de lamp los en ver-
vang de lamp door een andere lamp geschikt voor
gebruik bij hoge temperaturen (300°C), met de vol-
gende eigenschappen:

 Spanning 230/240 V

e Vermogen 15 W

e Fitting E 14

Plaats de glazen kap terug en schakel het apparaat in.



11. TECHNISCHE ONDERSTEUNING

Voordat het apparaat de fabriek heeft verlaten, is
het volledig ingesteld en getest door erkend vak-
personeel, om de beste operationele resultaten
te garanderen. Alle reparaties en aanpassingen
moeten met veel zorg en aandacht worden uitge-
voerd in overeenstemming met geldende natio-
nale veiligheidsvoorschriften. Neem altijd contact

op met uw dealer of het dichtstbijzijnde service-
centrum, beschrijf het probleem en vermeld het
model en serienummer (op het typeplaatje op het
achterpaneel].

Voor onderhoud kan de gebruiker contact opnemen
met Hendi door te bellen met de telefoonnummers
op de omslag.

12. INFORMATIE VOOR DE CONSUMENT
I

Volgens richtlijn 2002/96/EC betekent het symbool
van de doorgekruiste vuilnisbak op het apparaat
dat het apparaat aan het einde van zijn leven moet
worden gescheiden van het overige afval. De ge-
bruiker moet het apparaat inleveren op een ge-
schikte plaats voor de gescheiden inzameling van
elektrische en elektronische apparatuur. De ge-
scheiden inzameling van afval en daaropvolgende

behandeling, terugwinning en verwijdering leveren
een bijdrage aan het produceren van andere appa-
ratuur met gerecyclede materialen en het vermin-
deren van negatieve effecten op het milieu en de
publieke gezondheid die anders veroorzaakt zou
worden door het onjuist beheren van afval. Als de
gebruiker het product onjuist verwijderd, zullen ad-
ministratieve sancties worden toegepast.



13. BEDRADING
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M Stroom klemmenbord
Pr Knop “einde programma”

Ml Microschakelaar deur

| Schakelaar luchtbevochtiger
T Veiligheidsthermostaat

T2 Regelthermostaat

L1-L2 Verlichtingslampen

R1-R2 Cirkelvormige verwarmingselementen
V1-V2 Gemotoriseerde radiaalventilatoren
V3 Gemotoriseerde luchtventilatoren

E Elektromagnetische klep water
B1-B2 Relaisspoelen

S1 Indicatielampje programma

S2 Indicatielampje thermostaat

14. DE GARANTIE

Uw apparaat is gedekt door garantie. De verkoper
zal alleen die delen die defect zijn door een fabrica-
gefout, kosteloos voor de klant, vervangen of repa-
reren (en zijn beslissing is definitief) op voorwaarde
dat, op straffe van verval:

e voor huishoudelijke apparatuur, meldt de klant
het defect binnen twee maanden vanaf de datum
waarop hij/zij het defect heeft ontdekt en in ieder
geval binnen 2 jaar vanaf de datum van aankoop;

¢ voor professionele apparatuur, meldt de klant het
defect binnen 8 dagen vanaf de datum waarop
hij/zij het defect heeft ontdekt en in ieder geval
binnen 12 maanden vanaf de datum van aankoop,

e per aangetekende brief met ontvangstbevesti-
ging en bijvoeging van de factuur of de bon als
aankoopbewijs.

¢ Afgezien van het geval waarin de klant geen fac-
tuur of bon als aankoopbewijs kan overhandigen
of het geval waarin er aan geen van de boven-
staande voorwaarden kan worden voldaan, wordt
garantie in de volgende gevallen nadrukkelijk
uitgesloten:
defecten of schade veroorzaakt door het transport;
e verkeerde of onjuiste installatie van het product
(bijvoorbeeld door onvoldoende diepgang van
het rookkanaal of de uitlaten] in het licht van de

instructies in de met het product meegeleverde
handleiding;

ontoereikende of abnormale elektrische-, hydrau-
lische- en/of gasvoorzieningen;
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onvoorzichtigheid, onachtzaamheid of onbekwaam-
heid bij gebruik van het product in het licht van de
instructies in de handleiding die is meegeleverd
met het product;

gebruik van het product voor andere doelen dan
het beoogde doel of in ieder geval op een manier
die niet overeenstemt met de instructies in de
handleiding die is meegeleverd met het product;
knoeien met het product;

e aanpassingen en/of onderhoud en/of reparaties
uitgevoerd door ongeautoriseerd personeel en/of
met niet-originele reserveonderdelen;
ontoereikend of onzorgvuldig onderhoud van het
product dat in contrast staat met de instructies
in de handleiding die is meegeleverd met het
product;

e schade veroorzaakt door brand, natuurrampen
en ongelukken, alsmede alle oorzaken die niet
kunnen worden toegeschreven aan Hendi

Waarschuwing voor de koper:

1. Het kooktoestel is uitsluitend bedoeld voor
kookdoeleinden, terwijl het verwarmingsappa-
raat alleen is bedoeld voor het verwarmen van
woonomgevingen;

2. Hendiinstalleert geen apparaten; verkopers die
installaties uitvoeren zijn zelf verantwoordelijk
voor die installaties;

3. Hendi kan niet verantwoordelijk worden gehou-
den voor enige schade, direct of indirect, aan
mensen, huisdieren of eigendommen die door
een defect van het product of als gevolg van
niet-gebruik van het product wordt veroorzaakt.

De garantie sluit uitdrukkelijk uit: gelakte of ge-
emailleerde onderdelen, knoppen, handvaten,
beweegbare of verwijderbare plastic onderdelen,
lampen, glazen onderdelen, vuurvaste materialen
en accessoires.

Hendi kan niet verantwoordelijk worden gehouden
voor enige schade, direct of indirect, veroorzaakt
door het kapot gaan van het product of als gevolg
van niet-gebruik.

Eventuele reparaties uitgevoerd tijdens de garan-
tieperiode zorgen er niet voor dat de garantie wordt
verlengd of hernieuwd.

Niemand is bevoegd om de bepalingen en voor-
waarden van de garantie te wijzigen of om nieuwe
mondelinge of schriftelijke garanties af te geven.
De garantie is alleen geldig voor apparaten gein-
stalleerd in de Europese Unie.

Elk geschil zal worden beslecht door de bevoegde
rechter in Padua.

De fabrikant kan niet verantwoordelijk worden ge-
houden voor eventuele onjuistheden door drukfou-
ten of fouten bij het kopiéren van deze handleiding.
De fabrikant behoudt zich het recht voor de pro-
ducten naar eigen goeddunken aan te passen, ook
in het belang van de gebruiker, zonder de belang-
rijkste kenmerken van functionaliteit en veiligheid
te beinvloeden.
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Szanowny Kliencie,

Dziekujemy za zakup urzadzenia firmy Hendi. Prosimy o uwazne zapoznanie sie z niniejsza instrukcja przed
podtaczeniem urzadzenia, aby unikna¢ uszkodzen spowodowanych niewtasciwa obstuga. Nalezy zwrdci¢

szczego6lna uwage na zasady bezpieczenstwa.

1. PRZEGLADY TECHNICZNE

Systematyczne przeglady techniczne, przeprowa-
dzane jeden, dwa razy rocznie w sposob znacza-
cy przyczynia sie do wydtuzenia zycia urzadzenia
i zapewnia optymalna jego prace. Nalezy sie upew-
ni¢, ze serwis przeprowadzany jest wytacznie
przez autoryzowany i wyszkolony personel. Przy

ewentualnym zamawianiu czesci zamiennych lub
pozyskaniu innych informacji o urzadzeniu poda-
wac nalezy zawsze model i numer seryjny (dostep-
ne na tabliczce znamionowej, znajdujacej sie z tytu

na obudowie urzadzenia).

2. INFORMACJE 0GOLNE

Niniejsze informacje zostaty opracowane ze
wzgledu na bezpieczenstwo uzytkownika oraz
innych osob i zalecamy uwazne jej przeczytanie
przed zainstalowaniem i uzyciem pieca.
Niniejsza instrukcje nalezy przechowywac razem
z piecem do przysztego wykorzystania. W przy-
padku zgubienia, nalezy zwrdcic sie bezposred-
nio do producenta po jego kopie.

e Jesli w momencie otrzymania towaru opakowa-
nie jest uszkodzone, nalezy bezwzglednie spisac
protokét szkody w obecnoéci kuriera. W przeciw-
nym wypadku reklamacja dotyczaca uszkodzenia
pieca nie bedzie rozpatrywana.

Piec zostat stworzony do gotowania i podgrzewa-
nia zywnosci i nie nalezy go uzywac do jakichkol-
wiek innych celéw.

Niniejszy piec zostat skonstruowany do stosowa-
nia przez profesjonalistéw i moga z niego korzy-
sta¢ wytacznie wykwalifikowani pracownicy po
przeszkoleniu, najlepiej potwierdzonym wtasno-
recznym podpisem osob przeszkolonych. Pieca
nigdy nie wolno pozostawia¢ wtaczonego bez
nadzoru.

W przypadku usterek lub stabego dziatania piec
nalezy wytaczy¢, zamkna¢ zawor doprowadzenia
wody, wytaczy¢ z gniazda sieciowego i skontakto-
wac sie z autoryzowanym centrum serwisowym.
e Wszystkie czynnosci montazowe i rozruchowe

musza by¢ przeprowadzane przez wykwalifiko-
wanego instalatora, zgodnie z instrukcja pro-
ducenta oraz z zastosowaniem obowigzujacych
krajowych standardow.

Aby przeprowadzi¢ okresowa konserwacje oraz
naprawy nalezy skontaktowac sie z najblizszym
centrum serwisowym oraz nalezy upewni¢ sie,
ze uzywane sa oryginalne czeéci zamienne. Nie-
przestrzeganie tej instrukcji automatycznie po-
woduje utrate wszelkich praw do gwarancji.
Przed podjeciem jakichkolwiek czynnosci zwia-
zanych z czyszczeniem i/lub serwisem odtaczyc
urzadzenie od sieci elektrycznej i odczekaé az
ostygnie

Opuszczonych drzwi pieca nie wolno uzywac jako
potki - ryzyko wypadku i nieodwracalnego uszko-
dzenia zawiaséw.

Okresowe przeglady i naprawy przeprowadzac
moze wytacznie autoryzowany i przeszkolony ser-
wis. Uzywad wytacznie oryginalnych czesci.

UWAGA: Niewtasciwe i nieprawidtowe uzytkowanie
oraz nieprzestrzeganie instrukcji instalacji zwalnia
producenta oraz sprzedawce od wszelkiego rodza-
ju odpowiedzialnosci. W tym sensie, nalezy takze
Scidle przestrzegac instrukcji podanych w punkcie

LUMIEJSCOWIENIE".
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e Jesli urzadzenie magazynowane byto w tempe-
raturze ponizej 0°C (minimalna dozwolona tem-

peratura to -9°C), przed uruchomieniem nalezy
odczekac, az temperatura urzadzenia przekroczy

+10°C.

zdja¢ specjalna folie ochronna znajdujaca sie na
czesciach ze stali nierdzewnej, nie pozostawiajac
Sladow kleju na powierzchni. W razie potrzeby na-
lezy niezwtocznie usunac pozostatosci kleju za po-
moca odpowiedniego, niepalnego rozpuszczalnika

 Przed rozpoczeciem uzytkowania urzadzenia nalezy (np. acetonu).
3. DANE TECHNICZNE
Wymiary zewnetrzne (szer. x gteb. x wys.) mm 790x750x635
Waga (Kg) 50,4
Moc grzatki konwekcyjnej (kW) 3,0
Maksymalna moc podtaczeniowa (kW) 3.4
Napiecie (V)/Czestotliwos¢ (Hz) 230V ~50/60Hz
Power cable diameter 3x1,5 mm?
Typ kabla zasilajacego HO7RN-F
Rodzaj podtaczenia TipoY
Klasa elektryczna |
Wspétczynnik szczelnosci IPX3
Cisnienie wody zasilajacej (kPa) 100-200

Poziom hatasu pracujacego urzadzenia wynosi mniej niz 70 dB (A).

Tabliczka znamionowa z parametrami znajduje sie na obudowie urzadzenia.

4. INSTRUKCJA DLA INSTALATORA

Nastepujace instrukcje przeznaczone sa dla wy-
kwalifikowanego instalatora. Maja umozliwi¢ po-
prawna instalacje, podtaczenie do zasilania i zrodta
wody zgodnie z obowiazujacymi przepisami bezpie-
czenstwa w miejscu instalacji urzadzenia.

Producent nie ponosi odpowiedzialnosci za obraze-
nia ludzi i zwierzat oraz uszkodzenie mienia wyni-
kajace z btedow instalacyjnych. Ponadto, producent
nie ponosi odpowiedzialnosci za awarie urzadzenia
spowodowane przez nieprawidtowa instalacje.



4.1 UMIEJSCOWIENIE

Nalezy sprawdzi¢ miejsce instalacji urzadzenia w celu
zapewnienia, ze przejscia (drzwi i korytarze) sa wy-
starczajaco szerokie do swobodnego wniesienia
pieca do pomieszczenia. Urzadzenie nalezy umie-
éci¢ na idealnie poziomej powierzchni (najlepiej
pod wyciagiem), nigdy na podtodze. W wypoziomo-
waniu urzadzenia pomoga dostarczane nézki. Noz-
ki na czas transportu wktadane sa do komory pieca.
(Wysokos¢ stotu/blatu musi by¢ min. 85 cm od po-
sadzki). Jesli piec ustawiany jest recznie, przenosic¢
go musza przynajmniej dwie osoby, poniewaz wazy
53 kg.

Aby utatwic¢ dostep powietrza i umozliwi¢ swobod-
na cyrkulacje wokot urzadzenia, nalezy pozosta-
wi¢ przynajmniej 10 cm pomiedzy tylnym panelem
urzadzenia a $ciana i pomiedzy prawa i lewa strona
urzadzenia a $ciana lub innymi urzadzeniami. Wen-
tylacja grawitacyjna niezbedna do wydajnej pracy
pieca zapewniona jest dzieki otworom w $ciankach

obudowy zewnetrznej. Z tego powodu surowo za-
bronione jest zastanianie tych otworéw wentyla-
cyjnych, nawet czesciowo lub na krotki czas. Nie-
przestrzeganie tego konkretnego zakazu zwalnia
producenta urzadzenia z wszelkiej odpowiedzial-
nosci i ze skutkiem natychmiastowym uniewaznia
gwarancje dla danego urzadzenia, poniewaz na-
stapito celowe naruszenie zgodnosci konstrukcyj-
nej urzadzenia.

Jesli urzadzenie instalowane jest w poblizu $cian,
blatéw, pétek lub podobnych elementéw, nie moga
by¢ one tatwopalne ani wrazliwe na wysokie tem-
peratury, w przeciwnym wypadku powinny by¢ za-
bezpieczone ognioodpornym materiatem.

W kazdym przypadku nalezy scisle przestrzegac
norm przeciwpozarowych.

Urzadzenie nie jest przeznaczone do zabudowy
ani do instalacji wraz z innymi urzadzeniami.

4.2 PODLACZENIE ELEKTRYCZNE

Podtaczenie do sieci musi by¢ wykonane zgodnie
z obowiazujacymi przepisami. Przed podtaczeniem
nalezy upewnic sie, ze:

® napiecie i czestotliwos¢ uktadu zasilania sa
zgodne z wartosciami na tabliczce znamionowej
umieszczonej z tytu urzadzenia;

zawor bezpieczenstwa oraz uktad sa w stanie
utrzymac obcigzenie urzadzenia (patrz dane na
tabliczce znamionowej);

uktad zasilania ma odpowiednie przytaczenie
uziemienia zgodne z obowigzujacymi przepisami;
przy bezposrednim podtaczeniu do sieci nale-
zy zainstalowac wytacznik wielobiegunowy po-
miedzy urzadzeniem, a siecig, z minimalnym

odstepem pomiedzy stykami wynoszacym 3 mm,
o rozmiarze odpowiednim do obciazenia, zgodny
z obowiazujacymi przepisami (np. automatyczny
wytacznik magnetyczno-termiczny);

dostep do wytacznika wielobiegunowego zasto-
sowanego do podtaczenia musi by¢ tatwy takze
po zainstalowaniu urzadzenia;

76tto-zielony przewdd uziemienia nie moze byc
przerywany przez przetacznik;

napiecie zasilania nie moze odbiega¢ od wartosci
znamionowe o +10% podczas pracy urzadzenia;
po umieszczeniu przewodu zasilania do zespotu
listew zaciskowych przewdd nie styka sie z zad-
nymi goracymi cze$ciami kuchni.
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1 Przytacze wody pitnej (elektrozawdr z gwintem %)

2 Ujscie pary wodnej
3 Przytacze elektryczne
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4 UWAGA! gorace powierzchnie
5 Otwory wentylacyjne - nie zastania¢

4.3 DOPROWADZENIE WODY DO PIECA

Do pieca musi by¢ dostarczana zmiekczona woda
pitna, o twardosci 0,5 do 5° (obowigazkowo nalezy
uzywac filtréw zmiekczajacych wode aby ograni-
czy¢ odktadanie sie kamienia kottowego w komo-
rze pieczenial. Cisnienie wody musi mieéci¢ sie w
zakresie 100 do 200 kPa (1,0 - 2,0 bara). Jesli ci-
$nienie wody przekracza 2,0 bara, nalezy zamon-
towac reduktor cisnienia od strony doptywu. Jesli
ciénienie wynosi mniej niz 1,0 bara, nalezy uzy¢

pompy ci$nienia, aby zwiekszy¢ cisnienie.
Podtaczenie do wodociagu wykonywane jest za po-
moca gwintowanego zaworu elektromagnetyczne-
go %" znajdujacego z tytu urzadzenia (u dotu, patrz
rys. nr 1), oraz poprzez zamocowanie filtra z kur-
kiem odcinajacym [przed podtaczeniem filtra nale-
2y spuscic troche wody, aby usunac zanieczyszcze-
nia z rury).

4.4 PODLACZENIE PRZEWODU ZASILANIA

Aby uzyskac dostep do tablicy zaciskowej, nale-
zy zdjac tylna czes¢ obudowy urzadzenia. Nale-
7y poluzowac zacisk przewodu z tytu urzadzenia
i przeprowadzi¢ przewdd do najblizszej tablicy zaci-
skowej. Utozy¢ przewody na tablicy zaciskowej tak,
aby przewdd uziemienia byt ostatnim odtaczanym
od swojego zacisku w przypadku nieprawidtowego
przewodzenia.

Podtaczy¢ przewody fazowe do zaciskow oznaczo-
nych .L1" i .L2", taczacy przewdd neutralny do
zacisku oznaczonego .N”, a przewod ochronny do
zacisku oznaczonego symbolem = jak przedsta-
wiono na ponizszym schemacie,

230V 400V /2N
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(schemat podtaczenia dostepny jest takze obok ta-
blicy zaciskowej). Docisna¢ zacisk przewodu z tytu
urzadzenia (u dotu) i zatozy¢ element obudowy pieca
ponownie. Parametry przewodu musza by¢ zgodne
z podanymi w tabeli Dane techniczne (pkt 3). Urza-
dzenie nalezy podtaczy¢ do uktadu ekwipotencjal-
nego po sprawdzeniu jego wydajnoéci zgodnie z bie-
zacymi przepisami.

To potaczenie nalezy wykonac¢ pomiedzy rozny-
mi urzadzeniami za pomoca specjalnego zacisku
oznaczonego symbolem @7 Przewod ekwipotencjal-
ny musi mie¢ minimalny przekrdj 2,5 mm2. Zacisk
ekwipotencjalny znajduje sie z tytu urzadzenia.



4.5 TERMICZNY WYLACZNIK BEZPIECZENSTWA

Urzadzenie posiada termostat bezpieczenstwa
zrecznym resetem. Zabezpiecza on przed zbyt nie-
bezpieczna nadmierna temperatura, ktéra mogtyby

by¢ przypadkowo generowana w urzadzeniu. Znaj-
duje sie on na tylnej czesci pieca.

5. INSTRUKCJA DLA UZYTKOWNIKA

Korzystajac z pieca po raz pierwszy nalezy urucho-
mic¢ go bez wsadu na minimalnej temperaturze na
okoto godzine. W ten sposéb zostana wyeliminowa-
ne wszelkie nieprzyjemne zapachy spowodowane
rozgrzewaniem sie izolacji termicznej oraz pozo-
statoSciami smaru po montazu.

Urzadzenie nalezy wykorzystywaé wytacznie do
celéw, do ktérych zostato wyraznie przeznaczone,
tj. przyrzadzanie potraw w piecu — wszelkie inne
zastosowania sa niewtasciwe.

Urzadzenie moze by¢ uzywane do przyrzadzania ta-
kich potraw jak pizza, mieso, ryby, warzywa, a takze
do zapiekania i do ponownego uzdatniania art. spo-
zywczych chtodzonych i mrozonych.

Umieszczajac potrawy w komorze pieczenia, nalezy

pozostawi¢ co najmniej 40 mm odstepu pomie-
dzy naczyniami, aby nie ogranicza¢ przeptywu
powietrza.

Nie stosowac naczyn o krawedziach wyzszych, niz
to konieczne: krawedzie dziataja jak bariery unie-
mozliwiajace cyrkulacje goracego powietrza.
Rozgrzac piec przed kazdym uzyciem, aby zapew-
ni¢ jego najwyzsza wydajnosc.

Aby pieczenie byto jak najbardziej rownomierne,
potrawe nalezy rozktada¢ rownomiernie w kazdym
naczyniu, biorac pod uwage wielkos¢ kawatkow,
warstw oraz grubosc.

Nie soli¢ potraw, gdy znajduja sie w komorze
pieczenia.

6 POZOSTALE ZAGROZENIA (DLA UZYTKOWNIKA)

Po pieczeniu nalezy ostroznie otworzy¢ drzwiczki,
aby zapobiec gwattownemu wydostaniu sie gora-
ca, ktére moze spowodowac oparzenia. Gdy piec
jest wtaczony, nalezy zwraca¢ uwage na gorace
strefy (oznaczone na urzadzeniu) jego zewnetrznej
powierzchni

Umiesci¢ urzadzenie na blacie lub podobnym pod-
parciu na wysokoéci co najmniej 85 cm od podtogi.
Blat lub podparcie musi mie¢ mozliwos$¢ utrzyma-
nia ciezaru maszyny i prawidtowo ja obudowywac.

Urzadzenie zawiera czesci elektryczne, ktdre nie moga
by¢ myte strumieniem wody lub pary.

Urzadzenie jest potaczone do sieci elektrycznej:
przed przystapieniem do jakiejkolwiek czynnosci
czyszczenia, serwisowania itp. urzadzenie bez-
wzglednie odtaczyc od sieci elekrtycznej i odczekac
az ostygnie.

Aby unikna¢ btednego potaczenia urzadzenia,
odpowiednie potaczenia elektryczne i wodne sa
oznakowane.

Nie uzywac uchwytu drzwi do przenoszenia pieca.
Nie wolno ustawia¢ na wewnetrznej stronie uchylo-
nych drzwi zadnych przedmiotéw - moga one trwa-
le uszkodzi¢ zawiasy.



7. JAK KORZYSTAC Z PANELU STEROWANIA

Rys. 1
Pokretto programatora.
Umozliwia start urzadzenia.

Panel sterowania - legenda symboli:

Rys. 2
Pokretto termostatu.
Umozliwia ustawic zadana
temperature w komorze pieca

S,

Pokretto = ustawianie czasu gotowania / Lampka = cykl gotowania w toku

Pokretto = ustawianie zadanej temperatury / Lampka = zataczona grzatka

b
4

Przycisk nawilzania recznego komory

Programowanie czasu gotowania

Aby uruchomi¢ piec, obréci¢ pokretto programato-
ra (Rys. 1), zgodnie z symbolem l (praca ciagta)
lub zgodnie z wybranym czasie gotowania (do 120
minut). Piec wytaczy sie automatycznie po uptywie
zadanego czasu, chyba, ze wybierzemy prace cia-
gta. Lampa czasu zgasnie.

Programowanie temperatury gotowania
Obra¢ pokretto termostatu (Rys. 2] i ustaw jego wskaz-
nik na zadanej temperaturze.

Dodawanie pary do komory pieca

Para wytwarzana jest z wody, podawanej na spe-
cjalna rynienke, zlokalizowana za deflektorem
w poblizu grzatki. Aby wytworzy¢ i dodac pare pod-
czas pracy nalezy pieca przydusic¢ przycisk nawil-
zania. Para jest tak dtugo wytwarzania jak dtugo
przycisk jest wduszony. Zwalniajac przycisk dalszy

@ -

proces tworzenia pary jest przerwany.

Lampka termostatu

Pomarariczowa lampka termostatu (temperatury [})
zgasnie, gdy zostanie osiagnieta zaprogramowana
temperatura wewnatrz komory pieca. Zaswieci sie
ponownie, gdy termostat ponownie zataczy grzatke.

Kontrolka zasilania
Swiecaca zielona lampka oznacza, ze piekarnik
podtaczony jest do sieci elektrycznej.

Wewnetrzne swiatto
Swiatto $wieci sie zawsze, gdy kuchenka pracuje.

Aby wytaczy¢ piekarnik

Przekrec¢ pokretta programatora i termostatu na .0
Zakre¢ zewnetrzny kurek wody oraz gtowny wy-
tacznik pradu.



8. GOTOWANIE

Przed wtozeniem pojemnikéw GN z potrawami do
komory pieca, zaleca sie rozgrza¢ piec do wyma-
ganej temperatury. Gdy piec osiagnie temperature,
umiesci¢ zywnosci i sprawdzié czas gotowania.
Wytaczy¢ piec 5 minut przed czasem teoretycznym
w celu odzyskania zakumulowanego w komorze
pieca ciepta.

Konwekcja (termoobieg)

Ciepto przenoszone jest do zywnosci poprzez pod-
grzane powietrze, ktore krazy w komorze pieca
dzieki wentylatorowi. Ciepto szybko i réwnomiernie
dociera do wszystkich czesci komory, umozliwiajac
jednoczesne gotowanie roznych rodzajow zywnosci
(pod warunkiem, ze maja taka sama temperature
gotowanial, umieszczonych w GN-ach na roznych
poziomach bez mieszania sie smakéw i zapachdw.
Gotowanie z konwekcja jest szczegdlnie wygodne
dla szybkiego rozmrazania potraw, do sterylizacji
konserw i suszenia grzybow i owocow.

Rozmrazanie
Pokretto termostatu [rys. 2) ustaw na ,.0" (zero).
Pokrettem programatora (rys. 1) wtacz piec.

Dodawanie pary do komory pieca

Aby wytworzy¢ i doda¢ pare podczas pracy nalezy
pieca przydusi¢ przycisk nawilzania na kilka se-
kund. Para jest tak dtugo wytwarzania jak dtugo
przycisk jest wduszony. Zwalniajac przycisk dalszy
proces tworzenia pary jest przerwany. Zbyt dtugie
dodawanie pary moze spowodowac zbieranie sie
wody na dnie pieca. UWAGA: piec nie jest wyposa-
zony w odptyw.

9. RADY DOTYCZACE SPOSOBOW GOTOWANIA

Ciepto przenoszone jest do zywnosci poprzez pod-
grzane powietrze, ktére krazy w komorze pieca
dzieki wentylatorowi. Ciepto szybko i rownomiernie
dociera do wszystkich czesci komory, umozliwiajac
jednoczesne gotowanie roznych rodzajow zywnosci
(pod warunkiem, ze maja taka sama temperature
gotowania), umieszczonych w GN-ach na roznych
poziomach bez mieszania sie smakdw i zapachdw.
Gotowanie z konwekcja jest szczegdlnie wygodne
dla szybkiego rozmrazania potraw, do sterylizacji
konserw i suszenia grzybdw i owocow.

Pieczenie ciast

Ciasta wymagaja bardzo wysokiej temperatury pie-
czenia (zwykle od 150°C do 200 °C) i nagrzanego
uprzednio pieca (okoto dziesieciu minut przed wto-
zeniem deseru). Drzwi pieca nie moga by¢ otwarte

przed uptywem co najmniej 3/4 czasu gotowania.
W przeciwnym wypadku cisto moze opas¢ i nawet
przedtuzenie czasu pieczenie nie uratuje ciasta.

Gotowania miesa i ryb

Mieso do gotowania powinno wazy¢ co najmniej 1 kg,
aby temu zapobiec nadmiernemu i szybkiemu wy-
suszeniu. Dla rostbefu i filetow, ktére musza po-
zostad rozowe w $rodku, czas gotowania musi byc
bardzo krétki przy jednoczesénie duzej temperatu-
rze (200-250°C). Po zakonczeniu gotowania, radzi-
my poczekac do 15 minut przed krojeniem miesa
tak, aby sos nie wyptynat z miesa. Przed serwowa-
niem upieczonego miesa zaleca sie je utrzymywacd
w niskiej temperaturze w komorze pieca.



10. MYCIE BIEZACE | UTRZYMANIE W ODPOWIEDNIM STANIE

OSTRZEZENIE: Przed przystapieniem do mycia pieca odtaczy¢ go od zasilnia i poczeka¢ az piec ostygnie.

Czyszczenie pieca jest dozwolone, gdy piec ostygnie
po pracy i jest zimny. Umy¢ czesci letnia woda i my-
dtem, nie uzywac materiatéw Sciernych, myjek me-
talowych lub kwasoéw, ktére moga zniszczy¢ urza-
dzenie. Do czyszczenia elementéw stalowych, nie
uzywaé produktéw zawierajacych chlor [podchloryn
sodu, kwas solny, etc), nawet po rozcienczeniu. Do-
ktadnie sptukac¢ woda i wytrze¢ do sucha miekka
Sciereczka. Wyczys$¢ szklane drzwi pieca tylko ciepta
woda, i nie uzywac szorstkich szmatek. Nie dopusci¢
aby resztki i pozostato$ci zywnoséci (zwtaszcza kwa-
séw spozywczych takich jak sél, ocet, cytryna, itp.)
pozostawaty w komorze lub na obudowie lub innych
czesciach pieca wykonanych ze stali nierdzewnej,
poniewaz moga zniszczy¢ te powierzchnie. Mycie
urzadzenia bezposrednim strumieniem wody jest
ZABRONIONE. Moze to wptynac na bezpieczenstwo
0s6b obstugujacych piec (przebicia elektryczne,
zwarcia itp.). Nie stosowac substancji zracych [np.
kwasu solnego), do czyszczenia jakichkolwiek cze-
Sci pieca konwekcyjno-parowego.

Czyszczenie komory pieca

Dobra praktyka jest, aby oczysci¢ komore pieca na
koniec kazdego dnia pracy. W ten sposob tatwiej
bedzie usunac pozostatosci gotowania, zapobiega-
jac ich przypiekaniu do $cianek komory pieca, gdy
piekarnik jest dalej uzywany. Wyczysci¢ doktadnie
w cieptej wodzie z mydtem lub z odpowiednich neu-
tralnych produktow.

Czyszczenie drzwi piekarnika

Do czyszczenia drzwi piekarnika wykonaj nastepu-
jace czynnosci:

e W petni otworzy¢ drzwi (rys.4)

e Zgodnie z rysunkiem nr 5 ostroznie wyczep zawiasy
e Unies delikatnie drzwi i wyciagnij ku sobie.

Wymiana lampy komory pieca

e odtaczyc piec od zasilania elektrycznego gtownym
wytacznikiem bezpieczenstwa ,

e odkrecic ostone szklana, wykreci¢ zarowke i zasta-
pi¢ ja na nowa o odpowiednich parametrach do-
stosowana do wysokich temperatur (+300°C),

e zatozyc ostone szklana zaréwki i podtaczy¢ ponow-
nie piec do zasilania elektrycznego.

Parametry zarowki:
e Napiecie 230/240V
e Moc 15 W
e Typ: E 14




11. BEZPIECZENSTWO TECHNICZNE URZADZENIA

Przed opuszczeniem fabryki, urzadzenie testowane
jest przez wyspecjalizowanych pracownikéw, aby
zagwarantowac najlepsze wyniki pracy.

Wszystkie naprawy i ustawienia musza by¢ wyko-
nane z najwyzsza starannoscia i dbatoscia, po-
szanowaniu krajowych przepiséw bezpieczenstwa

(BHP). W celu naprawy urzadzenia zawsze nalezy
skontaktowac sie ze sprzedawca lub z najblizszym
autoryzowanym podajac  szczegoty
problemu, model urzadzenia i numer seryjny (na
tabliczce znamionowej na panelu tylnym)].

serwisem,

12. INFORMACJE DLA UZYTKOWNIKOW URZADZENIA DOTYCZACE UTYLIZACJI URZADZENIA

)i

Dyrektywa 2012/19/WE nakazuje kazdemu uzyt-
kownikowi pieca, do ktérego odnosi sie niniej-
sza instrukcja aby pod koniec zycia urzadzenia
byto ono utylizowany oddzielnie od innych Smieci.

Uzytkownik musi odda¢ urzadzenie do wyspecjali-
zowanego punktu odbioru odpadéw urzadzen elek-
trycznych i elektronicznych

12.1 UTYLIZACJA OPAKOWANIA

Opakowanie nalezy zutylizowa¢ zgodnie z przepi-
sami prawa obowiazujacymi w miejscu instalacji
urzadzenia. Rdzne rodzaje materiatéw (drewno, pa-

pier, tektura, nylon, zszywki metalowe) zastosowane

w opakowaniu nalezy oddzieli¢ i dostarczy¢ do od-
powiednich punktéw utylizacji. We wszystkich przy-
padkach nalezy écisle przestrzegad przepiséw doty-
czacych ochrony $rodowiska.



13. SCHEMAT ELEKTRYCZNY
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E Zawor elektromagnetyczny
B1-B2 Cewka stycznika

S1 Lampka/kontrolka programatora
S2 Lampka/kontrolka termostatu



14. OGRANICZENIA WYNIKAJACE Z GWARANCJI

Gwarancja jest wyraznie wytaczona w nastepuja-
cych sytuacjach:
e Usterki lub uszkodzenia spowodowanego przez
transport;
¢ Btednej lub nieprawidtowej instalacji produktu
(na przyktad z powodu niedostatecznego ciagu
przewodu kominowego lub wywiewu] w $wietle
instrukcji podanych w instrukcji obstugi dotaczo-
nej do produktu;
Nieodpowiedniego lub nieprawidtowego zasila-
nia elektrycznego, hydraulicznego lub gazowego;
Nieuwagi, zaniedbania lub niekompetencji w uzyt-
kowaniu produktu, w Swietle instrukcji podanych
w instrukcji obstugi dotaczonej do produktu;
Uzycia produktu do zastosowan innych niz te, do
ktérych urzadzenie zostato przeznaczone, lub w ja-
kikolwiek sposéb niezgodnych z instrukcjami poda-
nymi w podreczniku uzytkownika dostarczonym wraz
z produktem;
Ingerencji w produkt;
Regulacji, konserwacji lub naprawy przepro-
wadzonych przez nieautoryzowany personel
lub z zastosowaniem nieoryginalnych czesci
zamiennych;
e Nieodpowiednie] lub nieuwaznej konserwacji
produktu, niezgodnej z instrukcjami zawartymi

OSTRZEZENIE DLA KUPUJACEGO

e Urzadzenie do pieczenia jest przeznaczone wy-
tacznie do pieczenia produktow zywnosciowych

e Producent i/lub sprzedawca nie ponosi odpowie-
dzialnos$¢ za wykonanie instalacji;

e Producent i/lub sprzedawca nie ponosza od-
powiedzialnosci za jakiekolwiek szkody, bezpo-
Srednie lub posrednie poniesione przez osoby,
zwierzeta lub mienie, spowodowane awaria
urzadzenia lub na skutek jego nieprzydatnosci
do uzycia.

w podreczniku uzytkownika dostarczonym wraz
z produktem;

e Uszkodzen spowodowanych przez pozar, kata-
strofy ekologiczne, wypadki oraz przyczyny, kté-
rych nie mozna potaczy¢ z producentem i/lub
sprzedawca.

Ponadto gwarancja nie obejmuje czesci malowa-
nych albo emaliowanych, pokretet, lamp, elemen-
tow szklanych, kamieni ogniotrwatych i transportu
od klientéw, uzytkownika koncowego lub miejsc
sprzedazy do producenta i/lub sprzedawcy i z po-
wrotem. Koszt wymiany i instalacji pieca nie jest
objety gwarancja.

Producent oraz sprzedawca nie ponosi odpowie-
dzialnosci za jakiekolwiek szkody, bezposrednie ani
posrednie spowodowane awarig urzadzenia lub na
skutek jego nieprzydatnosci do uzycia.

Wszelkie naprawy przeprowadzane w okresie gwa-
rancji nie powoduja przedtuzenia rzeczonej gwa-
rancji ani jej odnowienia. Nikt nie ma prawa mo-
dyfikowac warunkéw gwarancji ani wydawac nowe;j
gwarancji ustnej ani pisemne;j.

Wszelkie spory beda rozpatrywane przez wtasciwy
sad w Poznaniu.

Producent i/lub sprzedawca nie ponosi odpowie-
dzialnosci za jakiekolwiek niedoktadnosci lub btedy
druku powstate przy kopiowaniu niniejszego pod-
recznika. Producent zastrzega sobie prawo do mo-
dyfikowania produktéw, kiedy to uzna za stosowne,
rowniez w interesie uzytkownika, nie naruszajac
charakterystyki funkcjonalnosci i bezpieczenstwa.
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Cher client,

Merci d’avoir acheté cet appareil de Hendi. Veuillez lire attentivement ce mode d’emploi avant de bran-
cher lappareil afin d’éviter tout endommagement pour cause d’usage abusif. Veuillez notamment lire les

consignes de sécurité avec la plus grande attention.

1. SERVICE TECHNIQUE

Un contréle technique une ou deux fois par an
contribue a augmenter la longevite de l'appareil
et en garantit un fonctionnement optimal. S'as-
surer que l'assistance est effectuee seulement et
exclusivement par du personnel qualifie. Toujours

citer le numero de serie et le modele (donnees re-
portees sur la plaque “donnees techniques” situee
au das du four) pour les commandes eventuelles
de pieces detachees ou pour avoir des informa-
tions sur l'appareil.

2. CONSEILS GENERAUX

Ce manuel doit etre conserve avec Uappareil pour
pouvoir le consulter en cas de besoin.

Ces indications ont ete redigees pour votre secu-
rite et celle des autres; nous vous prions donc de
bien vouloir les lire attentivement avant d’instal-
ler et d’utiliser Uappareil.

¢ Si 'emballage n'est pas intact lorsqu'il arrive
a destination ou a ete ab'fme durant le transport,
ecrire ce qui suit sur le bulletin de livraison, en le
faisant signer au chauffeur: «<SOUS RESERVE DE
CONTROLE DE LA MARCHANDISE», en speci-
fiant le dommage ; faire ensuite une reclamation
ecrite au vendeur dans les 4 jours de calendrier
qui suivent la date de livraison. Aucune reclama-
tion ne sera acceptee au-dela de ce delai.

La temperature a linterieur du magasin de
stockage (ou autre piece) ne doit pas descendre
au dessous de -9° C ; autrement les pieces de
contréle de la temperature (thermostat de re-
gulation / thermostat de securite] de lappareil
viendront endommages.

L'inobservance de cette interdiction fait decliner
de taute responsabilite le fabricant.

L'appareil est destine a un usage profession-
nel et ne doit etre utilise que par du personnel
competent.

¢ Les modifications necessaires sur le circuit elec-
trique pour pouvoir installer lappareil ne doivent
etre effectuees que par du personnel competent.
Il est dangereux de modifier ou d'essayer de mo-
difier les caracteristiques de cet appareil.

Ne jamais nettoyer l'appareil avec un jet d'eau
direct car linfiltration eventuelle d’eau pourrait
en limiter la securite.

Couper le courant de lappareil et le laisser re-
froidir avant d'effectuer une operation d'entre-
tien ou de nettoyage quelconque.

Lorsque la porte est entierement ouverte (ou-
verture basculante], ne pas en utiliser la surface
interieure comme plan d'appui car les char-
nieres qui la soutiennent pourraient s’'ab’fmer
irreparablement.

N'essayez pas d'effectuer personnellement des
contréles periodiques ou des reparations.
Contacter directement le (entre d'assistance
technique le plus proche et utiliser exclusive-
ment des pieces detachees originales.

N.B.: Le fabricant decline taute responsabilite
en cas d'usage impropre ou incorrect et d'inob-
servation des normes d'installation. Suivre a la

lettre les indications reportees dans le paragraphe
“INSTALLATION".



3. CARACTERISTIQUES TECHNIQUES

Dimensions appareil (mm) LxPxH 790x750x635
Poids appareil (Kg) 50,4
Puissance max. absorbée (kW) 3,0
Puissance max. absorbée (kW) 3,4

Tension d'alimentation (V-] 230V ~50/60Hz
Section du cable d'alimentation 3x1,5 mm?
Type de cable HO7RN-F
Branchement du cable d'alimentation TipoY
Classe |

Indice de protection du revétement IPX3
Pression de L'eau (kPa) 100-200

Le niveau de bruit de 'appareil en train de fonctionner est inferieur a 70 dB (A).
La plaque "donnees techniques” se trouve sur le panneau arriere de l'appareil.

4. INSTRUCTIONS POUR LINSTALLATEUR

Les instructions qui suivent s'adressent a l'instal-
lateur qualifié afin qu'il puisse installer, régler l'ap-
pareil et en effectuer U'entretien de facon correcte
et conformément aux normes en vigueur.

Toujours débrancher 'appareil avant d'effectuer une

intervention quelconque. Enlever soigneusement la
protection adhésive qui entoure les piéces en acier
inoxydable avant d"utiliser lappareil. Veiller a ne pas
laisser de résidus de colle sur les surfaces mais les
enlever éventuellement avec un peu de solvant.

4.1 INSTALLATION

L'appareil doit étre mis bien a U'horizontale sur une
table ou un support du méme genre (la table ou
le support doivent se trouver au moins a 85 cm
du sol), a une distance non inférieure a 10 cm des
murs latéraux et arriere, afin que lair nécessaire
a laération normale puisse circuler librement tout
autour. Cette aération a lieu par les ouvertures
spécifiques prévues sur les parois métalliques du
revétement externe et garantit le fonctionnement
ainsi que la longévité de lappareil. Il est donc

strictement interdit de boucher ces ouvertures,
méme partiellement ou pendant une courte pé-
riode. L'inobservation de cette interdiction précise
exclut la responsabilité du fabricant et provoque
immédiatement la déchéance de la garantie, étant
donné que la conformité au niveau de la fabrication
a été volontairement compromise. L'appareil n'est
pas prévu pour étre encastré ou installé dans une
cuisine modulaire.



4.2 BRANCHEMENT ELECTRIQUE

Le branchement au réseau d'alimentation élec-
trique doit étre effectué conformément aux normes
en vigueur. Contréler au préalable si:

e latension et la fréquence reportées sur la plaque
des “données techniques” de l'appareil corres-
pondent a celles du secteur;

e la soupape limitatrice et linstallation peuvent
supporter le débit de appareil (voir plaque des
“données techniques”);

e le réseau d’alimentation est muni d'un systeme de
mise a la terre efficace et conforme aux normes
en vigueur;

e en cas de branchement direct au secteur, ins-
taller un disjoncteur omnipolaire conforme aux
normes en vigueur et ayant un débit approprié,
avec ouverture entre les contacts des catégo-
rie de surtension Il (4000V), entre ce dernier et

6337
5977

Event de vapeur
Pince de fixace du cable electrique
Attention! surface chaude

a0 N =

Ne pas obstruer les fentes d'aeration

lappareil;

e linterrupteur omnipolaire utilisé pour le bran-
chement est facilement accessible lorsque l'ap-
pareil est installé;

le cable de terre jaune/vert n'est pas interrompu
par le disjoncteur;

quand lappareil est allumé, la tension d'alimen-
tation ne doit pas s'écarter de +10% par rapport
a la tension nominale;

aprés avoir branché le cable dalimentation au

bornier, s'assurer qu’il ne soit pas en contact
avec les parties chaudes de l'appareil;

si le cable d'alimentation est endommagé, il doit
étre remplacé par le fabricant ou son service d'as-
sistance technique ou par une personne ayant des
qualifications similaires, de facon a prévenir tout
risque.

249

29

34

597

Entree d’eau (electrovanne filetee 3/4")

4.3 RACCORDEMENT AU RESEAU HYDRIQUE

Le four doit étre alimenté avec de l'eau potable
adoucie ayant une dureté comprise entre 0,5+3°
F (il est obligatoire d'utiliser un adoucisseur pour
réduire la formation de calcaire a lintérieur de la
chambre de cuisson) et une pression comprise
entre 100 et 200 kPa (1,0-2,0 bars).

Le raccordement au réseau de distribution d'eau

doit étre fait au moyen d'une électrovanne filetée
3/4" qui se trouve au dos [en bas) de lappareil,
en interposant au préalable un filtre mécanique
et un robinet d'interception (avant de raccorder le
filtre, laisser couler un peu d’eau pour purger les
conduites).

. @



4.4 BRANCHEMENT DU CABLE D’ALIMENTATION

Pour accéder a la plaque a bornes, il suffit d'enle-
ver le panneau arriere de appareil. Desserrer la
vis et faire passer le cable par le serre-cable. Ins-
taller les cables afin que le conducteur de terre soit
le dernier a s’enlever de la borne correspondante
s'ils sont trop tendus. Brancher les conducteurs
de phase aux bornes indiquées par les lettres “L1"
et "L2", le conducteur de neutre a la borne indi-
quée par la lettre “N” et le conducteur de terre a la
borne indiquée par le symbole ':L comme d'aprés
le schéma suivant:

230V 400V /2N

LIn]ulu] [N [u]L]

(le méme schéma de branchement électrique se
trouve a coté de la plaque a bornes d'alimenta-
tion). Serrer la vis et remonter le panneau arriére
a lappareil.

L'appareil doit étre branché a un systéme équipo-
tentiel dont Uefficacité doit étre contrélée de facon
appropriée conformément a la norme en vigueur.
Ce branchement doit étre effectué entre des appa-
reillages différents au moyen de la borne spéciale
qui est indiquée par le symbole ‘& Le conducteur
équipotentiel doit avoir une section minimale de
2,5 mm?. La borne équipotentielle se trouve au dos
de lappareil.

4.5 DISPOSITIF THERMIQUE DE SECURITE

Lappareil est équipé d'un dispositif thermique
de sécurité a réarmement manuel qui le protége
contre les surchauffes excessives et dangereuses

pouvant se produire accidentellement. En cas d'in-
tervention, le dispositif coupe le courant de l'appa-
reil et en interrompt donc le fonctionnement.

5. MODE D’EMPLOI (POUR L'UTILISATEUR)

La premiere fois que vous utilisez le four, il est
conseillé de le faire fonctionner a vide et a tempé-
rature maximale pendant une heure environ pour
éliminer ainsi d'éventuelles mauvaises odeurs
dues a lisolement thermique et aux résidus gras
du traitement.

Cet appareil ne doit étre destiné qu'a l'usage pour
lequel il a été expressément concu, c’est-adire la
cuisson au four d'aliments. Tout autre usage doit
étre considéré comme impropre.

L'appareil peut étre utilisé: pour toutes les cuis-
sons au four de gateaux, pizzas, viande, poisson

ou légumes, pour faire gratiner les plats ou pour
reconditionner les aliments réfrigérés et congelés.
Laisser un espace d'au moins 40 mm entre une
plaque et lautre dans la chambre de cuisson afin
de ne pas empécher a lair de circuler.

Ne pas utiliser de plats plus profonds que le néces-
saire: Les bords trop hauts forment des barrieres
qui empéchent la circulation de lair chaud. Faire
chauffer le four avant chaque cuisson pour avoir
une chaleur uniforme. Eviter de saler les aliments
dans la chambre de cuisson.



6. RISQUES QUI SUBSISTENT (POUR LUTILISATEUR)

Ouvrir la porte avec précaution en fin de cuisson
pour éviter que la chaleur ne sorte pas brusque-
ment, ce qui risque de provoquer des brilures.

Faire attention aux zones chaudes [signalées sur
lappareil) des surfaces externes pendant le fonc-
tionnement du four. Placer l'appareil sur une table
ou un support du méme genre, a une hauteur d'au
moins 85 cm du sol. La table ou le support doit étre
suffisamment grand et en mesure de supporter
le poids de l'appareil. Lappareil contient des par-
ties électriques et ne doit jamais étre lavé avec un
jet d’eau ou de vapeur. Lappareil est branché au

secteur : couper le courant avant d'effectuer une
opération de nettoyage quelconque. Pour éviter
tout mauvais branchement ou raccordement de
lappareil, les branchements électriques et les
raccordements sont indiqués par des plaques
d'identification. Ne pas utiliser la poignée de la
porte pour déplacer lappareil (rupture possible de
la vitre). Lorsque la porte est entierement ouverte
(ouverture basculante], sa surface intérieure
pourrait étre utilisée comme plan d'appui, ce qui
abimerait irréparablement les charniéres qui la
soutiennent.

7. UTILISATION DU PANNEAU DE COMMANDE

Fig. 1

Fig. 2

Bouton programmateur “fin de cuisson” / Voyant programmateur “fin de cuisson”

& Bouton thermostat de réglage/ Voyant thermostat de réglage

Touche d’humidification




Programmation du temps de cuisson

Mettre le bouton du programmateur (Fig. 1) sur le
symbole U (fonctionnement continu) ou sur le
temps voulu pour la cuisson Gusqu'a 120 minutes)
pour allumer le four ; le four s'éteint automatique-
ment en fin de cuisson dans le second cas.

Programmation de la température de cuisson
Mettre le bouton du thermostat de réglage (Fig. 2
sur la température voulue pour la cuisson.

Touche d’humidification

Appuyer pendant quelques secondes sur la touche
qui commande humidificateur quand le four est
allumé pour que de la vapeur se forme a Uintérieur
de la chambre de cuisson.

Voyant thermostat de réglage
Le voyant orange du thermostat de réglage s'éteint

chaque fois que la température programmée est
atteinte dans la chambre de cuisson. Il se rallume
quand le thermostat intervient pour rétablir cette
température.

Voyant programmateur “fin de cuisson”

Le voyant vert du programmateur indique que le
four est allumé et que le temps de cuisson est
programme.

Lumiére a Uintérieur du four
La lumiere reste toujours allumée quand le four
est en train de fonctionner.

Pour éteindre le four

Mettre les boutons du programmateur “fin de cuis-
son” et du thermostat sur éteint. Fermer ensuite
le robinet d'eau en amont de l'appareil et couper
le courant.

8. CUISSON AU FOUR

Faire chauffer le four a la température voulue avant
d'y introduire les aliments a cuire. Quand le four est
chaud, introduire les aliments et contréler le temps
de cuisson. Eteindre le four 5 minutes avant le temps
théorique pour récupérer la chaleur emmagasinée.

Cuisson par convection

L'eau est introduite dans un bac se trouvant der-
riere le carter d'air.

Deux modes d'activation: bouton poussoir ou
tournant.

Idéal pour redonner du goQt et rendre les snacks et
les produits surgeles croustillants.

Allumer le four et mettre le bouton du thermostat
sur la température voulue.

Décongélation
Allumer le four et mettre le bouton du thermostat
sur éteint.

Humidification

Apres avoir chauffée la chambre de cuisson, pour
produire la vapeur il faut pousser le bouton qui
contréle Uhumidification.



9. CONSEILS POUR LA CUISSON

Cuisson par convection

La chaleur est transmise aux aliments grace a la
circulation forcée de l'air préchauffé dans la cham-
bre de cuisson. La chaleur atteint uniformément
et rapidement chaque partie de la chambre, ce qui
permet de faire cuire différents aliments placés
sur plusieurs grilles en méme temps [(s'ils ont la
méme température de cuisson), sans mélanger les
odeurs ou la saveur. La cuisson par convection est
particulierement indiquée pour décongeler rapi-
dement, pour stériliser les conserves et pour faire
sécher les champignons ou les fruits.

Pour faire cuire les gateaux

D'abord faire chauffer le four (pendant environ dix
minutes) pour faire cuire les gateaux qui ont besoin
d'une température élevée (normalement entre 150
et 200°C). Ne pas ouvrir la porte avant qu'au moins
les 3/4 du temps de cuisson se soient écoulés. La
pate battue doit se détacher difficilement de la
cuillere car une fluidité excessive prolongerait in-
utilement le temps de cuisson.

Pour faire cuire la viande

La viande a cuire doit peser au moins 1 kg pour
éviter qu’elle ne se desseche trop. La viande rouge
trés tendre, qui doit rester saignante mais étre
bien cuite a Uextérieur en conservant tout son jus,
demande une cuisson rapide a haute température
(200-250°C). Verser tout de suite les ingrédients
de la sauce dans le plat si le temps de cuisson est
court, sinon les ajouter au cours de la derniere
demi-heure. Contréler éventuellement le degré de
cuisson en pressant la viande avec une cuillere:
elle est cuite a point si elle ne cede pas. Le temps
de cuisson doit étre tres court pour le rosbif et le
filet, dont Uintérieur doit rester rose. Mettre la vi-
ande dans un plat prévu pour la cuisson au four ou
directement sur la grille, en dessous de laquelle il
faut placer un plateau pour recueillir le jus. Quand
la cuisson est terminée, il est conseillé d'attendre
au moins 15 minutes avant de couper la viande afin
que le jus ne sorte pas. Laisser les plats au chaud
(four a la température minimum) avant de servir.

10. NETTOYAGE ET ENTRETIEN COURANT

(ATIENTION: Couper le courant avant chaque opération)

Nettoyage général

Le nettoyage doit étre effectué quand le four est
froid. Laver les parties émaillées a l'eau tiede sa-
vonneuse, ne pas utiliser de produits abrasifs, de
pailles de fer, de laine d'acier ni d'acide pour ne pas
les abimer. Ne pas utiliser de produits contenant
du chlore (hypochlorite de sodium, acide chlorhy-
drique, etc.), méme s'ils sont dilués, pour nettoyer
l'acier inox. Utiliser les produits spécifiques que
l'on trouve dans le commerce ou un peu de vinaigre
chaud. Bien rincer a l'eau et essuyer avec un chif-
fon doux. Ne nettoyer la porte du four quavec de
l'eau chaude sans utiliser d'éponge métallique. Ne
pas laisser les résidus d'aliments s'incruster (sur-
tout ceux acides contenant du sel, du citron ou du

vinaigre) sur les parties en acier inoxydable car cela
risque de les abimer. Ne pas laver l'appareil avec un
jet d'eau direct car l'eau pourrait pénétrer dans les
circuits et en limiter la sécurité. Ne pas utiliser de
substances corrosives (par exemple de l'acide muri-
atique) pour nettoyer le plan d'appui du four.

Nettoyage du four

[l est conseillé de nettoyer lintérieur du four a la fin
de chaque journée de travail. On enléve ainsi plus
facilement les résidus de cuisson en évitant qu'ils
ne brilent lorsqu'il faut de nouveau utiliser le four.
Le nettoyer soigneusement a l'eau chaude savon-
neuse ou avec les produits spécifiques vendus dans
le commerce.



Nettoyage de la porte du four

Procéder comme suit pour bien nettoyer la porte du

four:

e ouvrir complétement la porte;

e Infiler les épine en dotation dans les trous "A" qui
sont présent sur le deux charniére (Fig.3);

* Soulever légérement la porte et Uenlever (Fig. 4);

* Remettre dans le logement la porte dans la facon
inverse;

Remplacement de l'ampoule du four

Couper le courant; dévisser la calotte de protection
en verre; dévisser lampoule et la remplacer contre
une autre prévue pour hautes températures (300°C)
ayant les caractéristiques suivantes:

e Tension 230/240 V

e Puissance 15 W

e Douille E 14

Remonter la calotte en verre et redonner du courant.

11. SERVICE APRES-VENTE

Cet appareil a été mis au point et essayé par du
personnel expérimenté et spécialisé avant de quit-
ter lusine, de facon a obtenir les meilleurs résul-
tats au niveau du fonctionnement.

Toute réparation ou mise au point s'avérant néces-
saire doit étre effectuée attentivement et avec
le plus grand soin, en respectant les normes de
sécurité nationales en vigueur. Il est recommandé
de toujours s'adresser au revendeur ou au Service

aprés-vente le plus proche, en spécifiant le type
d'inconvénient, le modele de lappareil et son
numéro de série (voir la plaque “données tech-
niques” qui se trouve sur le panneau arriere).
Pour toute demande d’intervention, lutilisateur
peut contacter Tecnoeka aux numéros reportés
sur la couverture ou en consultant le site www.tec-
noeka.com.



12. INFORMATION AUX UTILISATEUR

)¢

Aux termes de la Directive 2012/19/UE, le symbole
de la corbeille barrée reporté sur lappareil indique
que le produit ne doit pas étre éliminé avec les
autres déchets a la fin de sa vie utile. Lutilisateur
devra donc remettre

'appareil a un des centres de collecte sélective des
déchets électriques et électroniques lorsqu’il ne
sera plus utilisable.

La collecte sélective des déchets et les opérations

de traitement, de recyclage et d'élimination suc-
cessives favorisent la production d'appareils avec
des matériaux recyclés et limitent les effets néga-
tifs éventuellement causés par une gestion im-
propre des déchets sur l'environnement et sur la
santé.

L'élimination abusive du produit de la part de
l'utilisateur implique lapplication des sanctions
administratives.

13. SCHEMAS ELECTRIQUES
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S2 Voyant thermostat



14. LA GARANTIE

Mis a part le cas ou le client n'est pas en mesure
d’exhiber la facture, le recu ou le ticket de caisse
prouvant l'achat et si les délais ci-dessus ne sont
pas respectés, la garantie est expressément exclue
dans les cas suivants:

e dommages dus au transport;

e anomalies dues a une mauvaise installation de

Uappareil (par exemple inefficacité de la chemi-

née ou des conduits auxquels lappareil est relié),

par rapport aux indications fournies dans le ma-
nuel livré avec ce dernier;

insuffisance ou mauvais fonctionnement des ins-

tallations électriques, hydriques et/ou de distri-

bution du gaz;

manque de soin, négligence ou incapacité d'uti-

liser lappareil, par rapport aux indications four-

nies dans le manuel livré avec ce dernier;

e usage non conforme a celui auquel 'appareil est

destiné ou qui ne respecte pas les instructions

reportées dans le manuel d'utilisation;
altération de l'appareil;

e opérations de réglage, d'entretien et/ou de répa-
ration de lappareil effectuées par du personnel
non autorisé et/ou avec des piéces détachées qui
ne sont pas d’origine;

Avertissements pour Uacheteur:

1. lappareils destiné a la cuisson n'a été concu que
pour un usage alimentaire, tandis que 'appareil
de chauffage n'a été concu que pour chauffer les
milieux domestiques;

2. HENDI n’installe pas ses appareils; le vendeur
est directement responsable si c’est lui qui s'en
occupe;

3. HENDI décline toute responsabilité pour les ac-
cidents ou les dommages, directs ou indirects,
aux animaux domestiques ou aux biens dus a une
panne ou a un arrét forcé de l'appareil.

e entretien insuffisant de lappareil ou fait avec
négligence et sans respecter les indications du
manuel d'utilisation;

e dommages dus a un incendie, a une calamité
naturelle ou a d'autres causes fortuites mais, en
tout cas, non imputables a HENDI.

La garantie ne couvre pas non plus: les parties

peintes ou émaillées, les manettes, les boutons,

les parties en plastique mobiles ou pouvant étre
enlevées, les lampes, les parties en verre, les
pierres réfractaires et les accessoires éventuels.

HENDI décline toute responsabilité pour les acci-

dents ou les dommages, directs ou indirects, dus

a une panne ou a un arrét forcé de l'appareil.

Les réparations sous garantie ne prolongent ni ne

renouvellent en aucun cas cette derniére.

Personne n'est autorisé a modifier les délais ou les

conditions de garantie ni a en stipuler d'autres ver-

bales ou écrites.

La garantie n'est valable que pour les appareils

installés sur le territoire de 'Union européenne.

Le Tribunal de Padoue est le seul compétent en

cas de litige.

HENDI ne répond pas des inexactitudes possibles,
dues a des erreurs d'impression ou de transcrip-
tion, contenues dans ce manuel. Il se réserve le
droit d'apporter toutes les modifications néces-
saires ou utiles a ses appareils dans le but de tou-
jours les améliorer, et donc de satisfaire encore
plus lutilisateur, sans compromettre les carac-
téristiques essentielles de fonctionnement et de
sécurité.
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Caro cliente,

grazie per aver acquistato questa apparecchiatura Hendi. Vogliate leggere attentamente questo manuale
di utilizzo prima di mettere in funzione | "apparecchio al fine di evitare tutti danni derivanti da un "utilizzo
inappropriato. Vogliate altresi leggere gli avvisi di sicurezza con la piu” grande attenzione.

1. SERVIZIO TECNICO

Per i controlli periodici di manutenzione e i lavo-
ri di riparazione, contattare il Centro di Assisten-
za piu vicino e impiegare solo ricambi originali. Il

mancato rispetto di tale direttiva fa decadere il di-
ritto di garanzia.

2. AWERTENZE GENERALI

E’ molto importante che questo libretto istruzioni
sia conservato assieme all’apparecchio per futu-
re consultazioni.

Queste awertenze sono state redatte per la vo-
stra sicurezza e per quella degli altri; Vi preghia-
mo, quindi, di volerle leggere attentamente pri-
ma di installare e di utilizzare Uapparecchio:

¢ Se al momento della ricezione della merce l'im-
ballo non dovesse essere integro o risultasse
danneggiato, apporre la seguente dicitura: "RI-
SERVA DI CONTROLLO MERCI", con la specifi-
ca del danno e controfirma dell'autista; entro 4
giorni di calendario (non lavorativi) dalla data di
consegna effettuare un reclamo scritto al vendi-
tore, trascorso i quali non si accettano reclami.
La temperatura allinterno del magazzino di
stoccaggio (o altro ambiente) non deve scendere
al di sotto dei -5°C; diversamente, vengono dan-
neggiati gli organi di controllo della temperatura
(termostato di regolazione/ termostato di sicu-
rezza) dellapparecchio.

Linosservanza di questo divieto fa decadere ogni
responsabilita da parte della ditta costruttrice
l'apparecchio.

Qualora l'apparecchio provenga da uno stoccag-
gio a magazzino con temperature al di sotto di
0°C (massimo consentito -5°C), prima di metter-
lo in funzione riportarlo ad una temperatura di
almeno 10°C.

L'apparecchio e destinato alluso professionale
e deve essere utilizzato da personale qualificato

e addestrato all'uso.
¢ Ogni eventuale modifica che si rendesse neces-
saria allimpianto elettrico per poter installare
'apparecchio dovra essere eseguita solo da per-
sonale competente.
E" pericoloso modificare o tentare di modificare
le caratteristiche di questo apparecchio.
L'apparecchio non va mai pulito con getti d'ac-
qua diretti, poiché l'eventuale entrata di acqua
potrebbe limitarne la sicurezza.
Prima della manutenzione o della pulizia disin-
serire lapparecchio dalla rete elettrica di ali-
mentazione e lasciarlo raffreddare.
Per i controlli periodici o eventuali riparazioni
non tentare di metterci mano. Contattare il Cen-
tro di Assistenza piu vicino e impiegare solo ri-
cambi originali.
Tutte le operazioni di installazione e messa in
opera, devono essere effettuate esclusivamente
da installatori tecnicamente qualificati, in con-
formita alle istruzioni del costruttore e nel ri-
spetto delle norme nazionali in vigore.
Limpedenza massima della rete di alimentazio-
ne al punto d'interfaccia dell'utente deve essere
inferiore a Zmax pari in modulo a 0.29 n
N.B.: Luso improprio o scorretto e linosservan-
za delle norme d'installazione fanno decadere
ogni responsabilita da parte della ditta costrut-
trice. A tale riguardo, devono essere seguite in
modo rigoroso le direttive riportate nel paragrafo
"POSIZIONAMENTO".

. @



3. CARATTERISTICHE TECNICHE

Dimensioni apparecchio LxPxH (mm) 790x750x635
Peso (kg) 50,4
Resistenza convezione (kW) 3,0

Potenza max. assorbita (kW) 3,4

Tensione di alimentazione 230V ~50/60Hz
Sezione cavo di alimentazione 3x1,5 mm?
Tipologia cavo HO7RN-F
Collegamento cavo elettrico TipoY
Classe |

Grado di protezione involucro IPX3
Pressione acqua (kPa) 100-200

li livello di rumore dell’'apparecchio in funzione risulta inferiore a 70 dB (A).
La targhetta .dati tecnici” & posizionata sul pannello posteriore dell’apparecchio.

4. ISTRUZIONI PER LINSTALLATORE

Le istruzioni che seguono sono rivolte all'installa-
tore qualificato affinché compia le operazioni di in-
stallazione, regolazione e manutenzione nel modo
piu corretto e secondo le norme in vigore. Qualsiasi
intervento deve essere fatto con lapparecchio di-
sinserito elettricamente.

Prima di usare lapparecchio togliere accurata-
mente la speciale pellicola adesiva che protegge i
particolari in acciaio inox evitando di lasciare resi-
dui di colla sulle superfici; eventualmente toglierli
subito adoperando un solvente appropriato.

4.1 MONTAGGIO PIEDINI

| piedini si trovano all'interno dell'apparecchio e devono essere avvitati nei quattro fori filettati presenti sul

basamento del fondo.

4.2 POSIZIONAMENTO

L'apparecchio va posizionato in modo perfettamente
orizzontale su di un tavolo o supporto simile il ta-
volo o il supporto devono essere alti almeno 85 cm
da sopra il pavimento). Una volta posizionato l'appa-
recchio, questo non deve superare laltezza di 1,60
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metri dal pavimento; inoltre deve essere posizionato
ad una distanza non inferiore a 10 cm dalle pareti la-
terali e posteriore, in modo che intorno ad esso pos-
sa circolare liberamente l'aria necessaria alla sua
ventilazione naturale. Questa ventilazione awviene



attraverso le specifiche aperture presenti sulle pa-
reti metalliche del rivestimento esterno e garanti-
sce la funzionalita e la durata dell'apparecchio. Per
questo motivo & severamente vietato ostruire, anche
in modo parziale, anche per brevi periodi, tali aper-
ture di aerazione. Linosservanza di questo preciso

divieto, fa decadere ogni responsabilita da parte del-
la ditta costruttrice l'apparecchio e annulla imme-
diatamente qualsiasi diritto di garanzia sullo stesso,
dato che volontariamente ne e stata compromessa
la conformita costruttiva. L'apparecchio inoltre non
e adatto all'incasso e al posizionamento in batteria.
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1 Ingresso acqua (elettrovalvola filettata 3/4”)
2 Sfiato vapore
3 Fissacavo alimentazione elettrica
4 Attenzione superificie calda
5 Non ostruire le aperture di aerazione

4.3 COLLEGAMENTO ELETTRICO

[l collegamento alla rete di alimentazione elettrica

deve essere effettuato second a le normative vigenti.

Prima di effettuare I allacciamento accertarsi che:

e la tensione e la frequenza dellimpianto di ali-
mentazione corrispondano a quanta riporta-
to sulla targhetta “dati tecnici” apposta sull’
apparecchio;

¢ la valvola limitatrice e limpianto possano sup-
portare il carico dellapparecchio (vedi targhetta
“dati tecnici”);

¢ l'impiantod i alimentaziones ia munitod i efficace
collegamentod i messaa terra secondo le norme
invigore;

e linterruttore onnipolare usato per l'allacciamen-
to sia facilmente raggiungibile con l'apparecchio
installato;

¢ nel collegamento permanente alla rete, tra l'ap-
parecchio e la rete, deve essere interposto un

interruttore onnipolare di protezione con aper-
tura minima tra i contatti della categoria di so-
vratensione Il (4000V), dimensionato al carico
e rispondente alle norme in vigore;

il cavo di terra giallo/verden on sia interrotto
dall'interruttore;

la tensione di alimentazione, quando l'apparec-
chio & in funzione, non si discosti dal valore della
tensione nominale di+ 10%;

accertarsi che dopo aver inserito ii cavo di ali-
mentazione nella morsettiera, questo non entri
in contatto con le parti calde dell'apparecchio.
se il cavod i alimentazionee danneggiatod, eve
esseres ostituitod al costruttoreo dal suo ser-
viziod i assistenzate cnica, o comunqued a una
personac on qualifica similare, in modo da pre-
venire ogni rischio.



4.4 COLLEGAMENTO ALLA RETE IDRICA

L'apparecchio deve essere alimentato con acqua
potabile addolcita, con una durezza compresa tra
0,5° F e 3° F ad una pressione compresa tra 100 e
200 kPa (1,0-2,0 bar). E" obbligatorio l'uso di un ad-
dolcitore per evitare la squilibratura della ventola,
la rottura della resistenza e il generarsi di possibili
fenomeni corrosivi. Lapparecchio e fornito di tubo
flessibile (1,5 metri) con raccordi femmina filettati

3/4" e relative guarnizioni. Le vecchie giunzioni non
devono essere riutilizzate. Il collegamento alla
rete idrica va fatto attraverso lelettrovalvola filet-
tata 3/4" presente sul retro dell'apparecchio, con
l'interposizione di un filtro meccanico e di un rubi-
netto di intercettazione (prima di collegare il filtro,
lasciare defluire una certa quantita di acqua per
spurgare la conduttura da eventuali scorie).

4.5 ALLACCIAMENTO CAVO DI ALIMENTAZIONE

Per avere accesso alla morsettiera e sufficiente
togliere il pannello posteriore dell'apparecchio.
Allentare il pressacavo e farne passare il cavo
attraverso.

Predisporre i conduttori in modo che il conduttore
di terra sia lultimo a sfilarsi dal suo morsetto nel
caso il cavo entri in trazione anomala. Collegare i
conduttori di fase sui morsetti contraddistinti con
«L1» e «L.2», il conduttore di neutro sul morsetto
contraddistinto con «N» e il conduttore di terra sul
morsetto contraddistinto con il simbolo ':L secondo
lo schema seguente:

230V 400V /2N

LIn[ulu] [N [u]L]

(lo stesso schema di allacciamento elettrico & pre-
sente in vicinanza della morsettiera di alimentazi-
one). Serrare il pressacavo e rimontare il pannello
posteriore dell'apparecchio.

L'apparecchio deve essere collegato ad un sistema
equipotenziale la cui efficacia deve essere opportu-
namente verificata secondo la normativa in vigore.
Questo collegamento deve essere effettuato tra ap-
parecchiature diverse tramite l'apposito morsetto
che ¢ contrassegnato con il simbolo ‘& Il condut-
tore equipotenziale deve avere un sezione minima di
2,5mm?2. Il morsetto equipotenziale si trova sul retro
dell'apparecchio.

5. ISTRUZIONI PER L'USO (PER LUTENTE)

Ad un primo utilizzo del forno, si consiglia di farlo
funzionare a vuoto per 40/50 minuti a una tempera-
tura di 220/230°C. In questo modo vengono elimi-
nati eventuali odori sgradevoli dovuti all'isolamen-
to termico e ai residui grassi della lavorazione.

La temperatura delle superfici esterne dell'appa-
recchio puo superare i 60° C, toccare solo gli ele-
menti di comando. Pericolo di ustioni!

Questo apparecchio dovra essere destinato solo
all'uso per il quale e stato espressamente conce-
pito, e cioe per la cottura al forno di cibi. Ogni altro

ﬂpélo

impiego e da ritenersi improprio.

L'apparecchio puo essere utilizzato: per tutte le
cotture al forno di dolci, pizze, carni, pesce, ver-
dure, e per il ricondizionamento di cibi refrigerati
e congelati.

Non devono essere cotti alimenti contenenti so-
stanze facilmente inflammabili come ad esempio
cibi a base di alcol; potrebbero verificarsi fenomeni
di autocombustione e quindi incendi ed esplosioni
nella camera di cottura.

Nel disporre il cibo nella camera di cottura,



mantenere uno spazio di almeno 40 mm tra una
teglia e l'altra per non ostruire in modo eccessivo
la circolazione dell'aria.

Non usare teglie con bordi piu alti del necessario:
i bordi costituiscono delle barriere che impedisco-
no la circolazione dell'aria calda (per la cottura di
pane e pasticceria non usare teglie con altezza su-
periore a 20mm); evitare che i prodotti nella teglia
vengano a contatto tra di loro.

Riscaldare il forno prima di ogni cottura (impostare

una temperatura di 30° C superiore alla tempera-
tura di cottura) per ottenere la massima uniformita.
Evitare di effettuare la salatura dei cibi nella came-
ra di cottura.

Awertenza

Per evitare l'ebollizione, non utilizzare contenitori
riempiti con liquidi o cibi che si liquefano con il ca-
lore, in quantita superiori a quelle che si possono
facilmente tenere sotto controllo.

6. RISCHI RESIDUI (PER LUTENTE)

Dopo una cottura aprire la porta con cautela, per
evitare la violenta fuoriuscita di calore che potreb-
be essere causa di scottature.

Durante il funzionamento del forno prestare atten-
zione alle zone calde (segnalate sull'apparecchio)
delle sue superfici esterne.

Posizionare la macchina su di un banco o sup-
porto simile, ad un altezza di almeno 85cm dal
pavimento.

Il banco da appoggio od il supporto, devono essere
in grado di sopportare il peso della macchina e di
alloggiarla in modo corretto.

'apparecchio & dotato di parti elettriche e non va
mai lavato con un getto d’acqua o di vapore.
'apparecchio & collegato elettricamente: prima di
esequirne qualsiasi tipo di pulizia interrompere l'a-
limentazione elettrica.

Non utilizzare la maniglia della porta per movi-
mentare l'apparecchio (possibile rottura del vetro).
A porta completamente aperta (apertura a ribalta),
non utilizzare la sua superficie interna come piano
diappoggio per non danneggiare in modo irrepara-
bile le cerniere di sostegno della porta.

7.USO PANNELLO COMANDI

Fig. 1

Luce spia programmatore

& Luce spia temperatura

Tasto umidificatore




Programmazione tempo di cottura

La messa in funzione del forno si effettua ruotando
la manopola del programmatore (Fig. 1) in corris-
pondenza del simbolo \4 (funzionamento contin-
uato) o in corrispondenza del tempo scelto per la
cottura (fino a 120 minuti); nel secondo caso la fine
della cottura viene segnalata dallo spegnimento
automatico del forno.

Programmazione temperatura di cottura

Ruotare la manopola del termostato di regolazione
(Fig. 2) in corrispondenza della temperatura scelta
per la cottura.

Tasto umidificatore

Durante il funzionamento del forno, a camera cal-
da (150-160°C), per generare vapore al suo interno
premere per qualche secondo il tasto che comanda
lumidificatore.

Lampada spia termostato di regolazione

La lampada spia arancione del termostato di re-
golazione si spegne ogni volta che nella camera di
cottura viene raggiunta la temperatura program-
mata. Si riaccende quando il termostato interviene
per ristabilire tale temperatura.

Lampada spia programmatore “fine cottura”

La lampada spia arancione del programmatore in-
dica cheilforno e in funzione e che & attivo il tempo
di cottura.

Luce interna forno
Con il forno in funzione la luce interna rimane
sempre accesa.

8. COTTURA AL FORNO

Per la cottura, prima d'inserire i cibi preriscalda-
re il forno alla temperatura desiderata. Quando il
forno ha raggiunto la temperatura, introdurre i cibi
e controllare il tempo di cottura. Spegnere il forno
5 minuti prima del tempo teorico per recuperare il
calore immagazzinato.

Cottura a convezione

L'acqua & immessa in una vaschetta dietro al car-
ter aria.

Due tipi do attivazione: con pulsante o con manopola.
E" ideale per cotture che hanno bisogno di umidita
(ad esempio gli arrosti).

Mettere in funzione il forno e ruotare la manopola
del termostato in corrispondenza della temperatu-
ra desiderata.

Scongelamento
Mettere in funzione il forno e ruotare la manopola
del termostato in corrispondenza di spento.

Umidificazione

Durante il funzionamento del forno per generare
vapore nella camera di cottura gia calda, premere
il tasto che comanda l'umidificazione.



9. CONSIGLI PER LA COTTURA

Cottura a convezione

Il calore viene trasmesso ai cibi mediante aria
preriscaldata, fatta circolare forzatamente nella
camera di cottura. Il calore raggiunge uniforme-
mente e in modo rapido ogni parte della camera
consentendo la cottura contemporanea dei cibi di
natura diversa sistemati su piu ripiani (purché la
loro temperatura di cottura sia la stessal, senza
mescolarne sapori e odori. La cottura a convezio-
ne e particolarmente conveniente per scongelare
in modo rapido, per sterilizzare le conserve e per
essiccare funghi e frutta.

Per la cottura dei dolci

| dolci hanno bisogno di una temperatura elevata
(di norma tra i 150 e i 200°C] e richiedono il preri-
scaldamento del forno (dieci minuti circal. La porta
non deve essere aperta prima che siano trascorsi
almeno i 3/4 del tempo di cottura. Gli impasti sbat-
tuti devono staccarsi dal cucchiaio con difficolta
perché leccessiva fluidita prolungherebbe inutil-
mente il tempo di cottura.

Per la cottura della carne

La carne da cuocere dovrebbe pesare almeno 1 Kg
per evitare che si asciughi troppo. Le carni rosse
molto tenere da cuocere al sangue, che devono
essere ben cotte all'esterno conservando tutto il
loro sugo, richiedono per breve tempo una cottu-
ra ad alta temperatura (200-250°C). Gli ingredienti
del sugo vanno posti subito nella teglia solo se il
tempo di cottura & breve, diversamente vanno ag-
giunti nell'ultima mezz'ora. Il grado di cottura puo
essere controllato schiacciando la carne con un
cucchiaio: se non cede vuol dire che e cotta al pun-
to giusto. Per il roastbeef ed il filetto, il cui interno
deve rimanere di colore rosa, il tempo di cottura
dovra essere molto breve. Le carni possono essere
sistemate su un piatto adatto per la cottura al forno
oppure direttamente sulla griglia, sotto alla quale
andra inserito un vassoio per raccogliere il sugo. A
cottura ultimata e consigliabile attendere almeno
15 minuti prima di tagliare la carne in modo che il
sugo non fuoriesca. | piatti prima di essere serviti
possono essere tenuti in caldo nel forno alla mini-
ma temperatura.

10. PULIZIA E MANUTENZIONE ORDINARIA

(AWERTENZA: Prima di ogni operazione disinserire elettricamente apparecchio)

Pulizia generale

La pulizia va effettuata quando il forno & freddo. La-
vare le parti smaltate con acqua tiepida e sapone,
non usare prodotti abrasivi, pagliette, lane di ac-
ciaio o acidi, che potrebbero rovinarle. Per la puli-
zia dell'acciaio non usare prodotti contenenti cloro
lipoclorito sodico, acido cloridrico, ecc.) anche se
diluiti. Usare i prodotti specifici in commercio o un
po’ di aceto caldo. Risciacquare bene con lacqua e
asciugare con un panno morbido. Pulire la porta del
forno in cristallo solo con acqua calda evitando l'u-
so di panni ruvidi. Non lasciare ristagnare cibi (so-
prattutto quelli acidi come sale, aceto, limone, ecc )
sulle parti in acciaio INOX poiché potrebbero dete-
riorarsi. Non lavare 'apparecchio con getti di acqua
diretti, poiché l'eventuale entrata di acqua potrebbe

limitarne la sicurezza. Non usare sostanze corrosi-
ve (per esempio acido muriatico) per pulire il banco
d'appoggio del forno.

Pulizia del forno

E buona norma pulire linterno del forno alla fine
di ogni giornata di funzionamento. In questo modo
sara piu facile asportare i residui della cottura evi-
tando che brucino al successivo utilizzo del forno.
Pulirlo accuratamente con acqua calda e sapone
o con gli appositi prodotti in commercio.

Pulizia della porta del forno

Per una pit completa pulizia della porta del forno
e consigliabile procedere come segue:

e aprire completamente la porta;
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e infilare nei fori "A” presenti sulle due cerniere le
apposite spine in dotazione (Fig. 3);

* alzare leggermente la porta e sfilarla (Fig. 4);

Rimettere in sede la porta operando inversamente.

Sostituzione lampada vano forno
Disinserire elettricamente l'apparecchio; svitare la
calotta di protezione in vetro; svitare la lampada e

sostituirla con un‘altra adatta per alte temperature
(300°C) con queste caratteristiche:

* Tensione 230/240 V

e Potenza 15 W

e Attacco E 14

Rimontare la calotta in vetro e attivare l'erogazione
di energia

11. ASSISTENZA TECNICA

Questo apparecchio prima di lasciare la fabbrica
& stato messo a punto e collaudato da personale
esperto e specializzato in modo da ottenerne i mi-
gliori risultati di funzionamento.

Ogni riparazione o messa a punto che si rendesse
necessaria deve essere fatta con la massima cura
ed attenzione, rispettando le norme di sicurezza
nazionali in vigore. Raccomandiamo di rivolger-
vi sempre al concessionario che ha effettuato la

vendita o al nostro Centro di Assistenza piu vici-
no, specificando il tipo di inconveniente, il model-
lo dell'apparecchio ed il suo numero di matricola
(vedi targhetta “dati tecnici” posizionata sul pan-
nello posteriore).

Per necessita di intervento l'utente potra rivolgersi
in Tecnoeka ai numeri riportati in copertina, o con-
sultando il sito www.tecnoeka.com.

12. INFORMAZIONI AGLI UTENTI

hi¢

Ai sensi della Direttiva 2012/19/UE il simbolo del
cassonetto barrato riportato sull'apparecchiatura
indica che il prodotto alla fine della propria vita uti-
le deve essere raccolto separatamente dagli altri
rifiuti. Lutente dovra, pertanto, conferire l'apparec-
chiatura giunta a fine vita agli idonei centri di rac-
colta differenziata dei rifiuti elettrici ed elettronici.
La raccolta differenziata del rifiuto e le successive
operazioni di trattamento, recupero e smaltimento,

@68

favoriscono la produzione di apparecchiature con
materiali riciclati e limitano gli effetti negativi
sullambiente e sulla salute eventualmente causati
da una gestione impropria del rifiuto.

Lo smaltimento abusivo del prodotto da parte
dell'utente comporta lapplicazione delle sanzioni
amministrative di cui all'articolo 50 e seguenti del
D.Lgs. n. 22/1997.



13.
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M Morsettiera alimentazione R1-R2 Resistenze circolari

Pr Programmatore “fine cottura” V1-V2 Motoventilatori

Ml Microinterruttore porta V3 Motoventilatore di raffreddamento

| Interruttore umidificatore E Elettrovalvola umidificatore

T Termostato di sicurezza B1-B2 Bobine teleruttore

T2 Termostato regolazione S1 Lampada spia programmatore

L1-L2 Lampade illuminazione S2 Lampada spia termostato

14. LA GARANZIA

Oltre che nel caso in cui il cliente non sia in grado 5 impiego del prodotto per usi diversi rispetto a quelli
di esibire la fattura, la ricevuta o lo scontrino fiscale cui e destinato o comunque in modo non con-
comprovante l'acquisto owero non siano rispettati i forme alle istruzioni di cui al relativo manuale
termini sopra evidenziati, la garanzia & espressa- d'uso;

mente esclusa nei seguenti casi: 6] manomissione del prodotto;

1) avarie o rotture causate dal trasporto; 7) interventi di regolazione e/o manutenzione e/o
2] errata o non corretta installazione del prodotto riparazione del prodotto eseguite da personale
(ad esempio per insufficienza dei camini e de- non autorizzato e/o con ricambi non originali;

gli scarichi cui il prodotto & collegato), alla luce 8] insufficiente o negligente manutenzione del pro-
delle indicazioni di cui al manuale d'uso allo dotto in contrasto con quanto previsto dal ma-
stesso allegato; nuale d'uso;

3) insufficienza o anormalita degli impianti elettrici, 9) danni causati da incendi, eventuali eventi natu-

4

idraulici e/o di erogazione del gas;
trascuratezza, negligenza o incapacita nell'uso
del prodotto, alla luce delle indicazioni di cui al
relativo manuale d'uso;

rali e altri casi fortuiti nonché da qualsivoglia
causa non dipendente da HENDI.

Sono altresi escluse dalla garanzia: le parti verni-
ciate o smaltate, le manopole, le maniglie, le parti
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in plastica mobili o asportabili, le lampade, le par-
ti in vetro, le pietre refrattarie e tutti gli eventuali
accessori.

HENDI non e responsabile dei danni, diretti o indi-
retti, causati da avaria del prodotto o conseguenti
alla forzata sospensione d'uso dello stesso.

Le riparazioni in garanzia non danno luogo a pro-
lungamento o rinnovo della stessa.

Awertenze per l'acquirente:

1. lapparecchio per la cottura & concepito esclusi-
vamente per un uso alimentare, mentre 'appa-
recchio di riscaldamento & concepito esclusiva-
mente per riscaldare ambienti domestici;

2. HENDI non effettua installazione di apparecchi;
nel caso in cuiil venditore la effettui ne risponde
direttamente;

3. HENDI non € responsabile dei danni, diretti o indi-
retti, a persone o animali domestici o cose, cau-
sati da avaria dellapparecchio o conseguenti
alla forzata sospensione d'uso dello stesso.

Nessuno & autorizzato a modificare i termini e le
condizioni di garanzia o a rilasciarne altre verbali
o scritte.

La garanzia e valida solo per apparecchi installati
sul territorio dell UE.

Per qualsiasi controversia & competente in via
esclusiva il Foro di Padova.

La Casa Costruttrice non risponde delle possi-
bili inesattezze, imputabili a errori di stampa o di
trascrizione, contenute nel presente manuale. Si
riserva di apportare ai propri prodotti quelle modi-
fiche che ritenesse necessarie o utili, anche nell'in-
teresse dell'utenza, senza pregiudicare le caratte-
ristiche essenziali di funzionalita e sicurezza.
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Stimate Client,

Va multumim pentru achizitionarea acestui aparat Hendi. Va rugam sa cititi cu atentie acest manual inainte
de a conecta aparatul pentru a preveni deteriorarea din cauza utilizarii incorecte. Cititi, in special, regle-

mentarile de siguranta cu atentie.

1. SERVICIU TEHNIC

O verificare tehnica o datd sau de doua ori pe an
ajuta la prelungirea vietii aparatului si garanteaza
0 mai buna functionare a acestuia.

Asigurati-va ca asistenta se realizeaza exclusiv de
catre personal calificat.

Pentru orice comenzi de piese de schimb sau in-
formatii cu privire la aparat, este necesar sa men-
tionati intotdeauna numarul de serie si modelul
(date indicate pe placuta .date tehnice” de pe spa-
tele cuptoruluil.

2. AVERTISMENTE GENERALE

Foarte important!: pastrati acest manual de in-
structiuni impreuna cu aparatul pentru consul-
tari viitoare. Aceste avertismente au fost elabo-
rate pentru siguranta dumneavoastra si a altora.
Va rugam sa le cititi cu atentie inainte de instala-
rea sau utilizarea aparatului:

e Daca la primirea bunurilor, ambalajul este de-
teriorat, scrieti urmatoarele pe bonul de livrare:
ANULEZ DREPTUL DE A CONTROLA BUNU-
RILE", specificati dauna si cereti soferului sa
semneze pentru acceptare; trimiteti o reclamatie
vanzatorului in termen de 4 zile calendaristice de
la data primirii. Nu se mai accepta nicio reclama-
tie dupa o astfel de perioada.

Temperatura din interiorul magaziei nu trebuie
sa fie mai mica de -9°C; in caz contrar, dispoziti-
vele de control ale termostatului (termostatul de
reglare si siguranta) vor fi deteriorate. Nerespec-
tarea acestel interdictii invalideaza orice respon-
sabilitate a producatorului aparatului.

Aparatul este destinat uzului profesional si tre-
buie s3 fie utilizat de catre personal calificat, in-
struit sa-l foloseasca.

e Orice modificare necesara a sistemului electric

pentru a permite instalarea aparatului, trebuie sa
fie efectuata numai de catre personal competent.
¢ Modificarea sau incercarea de a modifica carac-
teristicile aparatului este periculoasa.
e Nu curatati niciodatd aparatul cu jeturi directe
de apd pentru ca in cazul infiltrarii apei siguranta
aparatului poate fi limitata.
Tnainte de a efectua orice sarcini de intretinere
sau curatare, deconectati aparatul de la reteaua
electrica si lasati-1 sa se raceasca.
Cand usa rabatabila este larg deschisd, nu puneti
nimic pe suprafata acesteia, deoarece balamale-
le se pot deteriora iremediabil.
Nu Tncercati sa efectuati controale periodice sau
orice reparatii de unul singur. Contactati cel mai
apropiat Centru de Service si folositi numai piese
de schimb originale.

N.B.: Utilizarea improprie sau incorecta si neres-
pectarea instructiunilor de instalare elibereaza
producatorul de orice responsabilitate. In aceasta
privinta, directivele din paragraful .,POZITIONARE"
trebuie sa fie respectate cu strictete.



3. SPECIFICATII TEHNICE

Dimensiunile aparatului Lxx] (mm) 790x750x635
Greutate (Kg) 50.4
Element de incalzire prin convectie (kW) 3.0

Putere maxim3 absorbita (kW) 3.4

Tensiune de alimentare (V) 230V~50/60Hz
Diametru cablu de alimentare 3x1,5 mm?
Tipul cablului HO7RN-F
Cablu electric de conectare TipoY

Clasa |

Grad de protectie impotriva umiditatii IPX3
Presiunea apei (kPa) 100-200

Nivelul de zgomot al aparatului in functiune este sub 70 dB (A].
Placuta de datele tehnice este pozitionata pe panoul din spate al aparatului.

4. INSTRUCTIUNI DESTINATE INSTALATORULUI

Urmatoarele instructiuni sunt destinate instalato-
n rului calificat, pentru a se asigura faptul ca acesta
realizeaza operatiunile de instalare, reglare si in-
tretinere cat mai corect posibil si in conformitate

cu reglementarile legale in vigoare. Orice operatiu-
ne trebuie efectuata cu intreruperea alimentarii cu

energie electrica a aparatului.

Tnainte de a utiliza aparatul, indepartati cu atentie
filmul adeziv special de protectie a pieselor din otel
inoxidabil. Nu l&sati reziduuri de lipici pe suprafe-
te. Daca este necesar, indepartati-le imediat, cu un
dizolvant adecvat.



4.1 POZITIONARE

Pozitionati aparatul perfect orizontal pe masa sau
pe un suport similar (masa sau suportul trebuie sa
fie de cel putin 85 cm deasupra podelei). Pozition-
ati-l la o distanta de cel putin 10 cm peretii laterali
si cei din spate, pentru a permite aerului natural de
ventilatie sa circule liber in jurul acestuia. Aparatul
este ventilat prin deschiderile specifice de pe peretii
metalici ai carcasei exterioare, si asigura eficienta
si durata lunga de viata. Din acest motiv, este strict
interzisa blocarea acestor deschideri de aerisire,

chiar si partial sau pentru perioade scurte de timp.
Nerespectarea acestei interdictii specifice elibereaza
producatorul aparatului de orice responsabilitate si
anuleaza imediat orice drepturi de garantie pentru
aparatul mentionat, pentru ca conformitatea sa con-
structiva a fost compromisa in mod voluntar. Mai mult
decat atat, aparatul nu este potrivit pentru incorpo-
rare si pentru pozitionarea grupata cu alte aparate
identice.

4.2 CONEXIUNE ELECTRICA

Aparatul trebuie conectat la reteaua electrica con-
form regulamentelor legale in vigoare. Tnainte de
conectare, asigurati-va de urmatoarele:

e valorile de tensiune si frecventad ale sistemului de
alimentare cu energie se potrivesc cu valorile de
pe placuta cu .date tehnice”, aplicata pe aparat;

e supapa de limitare si sistemul sunt in masura sa
susting sarcina aparatului (a se vedea pldcuta cu
.date tehnice”;

e sistemul de alimentare are o legatura adecvata
la pdmant in conformitate cu reglementarile le-
gale in vigoare;

e un comutator unipolar cu minim de deschidere
intre contacte, categoria de supratensiune |ll
(4000 V), dimensionat pentru sarcina si conform
reglementarilor legale n vigoare, este montat
intre aparat si retea in conectarea directa la re-
teaua electrica;
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1 Alimentare cu apa
2 Orificiu de iesire a aburului
3 Fixator cablu electric

e comutatorul unipolar utilizat pentru conexiu-
ne este usor accesibil atunci cand este instalat
aparatul;

e firul de Tmpa@mantare galben/ verde nu este in-
trerupt de comutator;

e alimentarea cu energie electricad, atunci cand
aparatul este In functiune, nu trebuie sa se abata
de la valoarea nominala a tensiunii de + 10%;

e asigurati-va ca dupa introducerea cablului de
alimentare n cutia de borne, acesta nu intra in
contact cu niciuna din piesele fierbinti din gama
de gatit;

e in cazul in care cablul de alimentare este deteri-
orat, atunci acesta trebuie sa fie inlocuit de catre

producator sau de catre suportul tehnic sau de
catre o persoana calificata pentru a evita orice
risc.
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4 Atentie! Suprafata fierbinte
5 Motoventilatoare radiale



4.3 CONECTARE LA RETEAUA DE APA

Aparatul trebuie sa fie alimentat cu apa potabila
dedurizatd, cu duritate de la 0,5°F pana la 3°F (este
obligatoriu sa se foloseasca un dedurizator pentru
a reduce formarea de calcar in interiorul camerei
de coacere), iar presiunea intre 100 pana la 200 kPa
(1.0-2.0 bar).

Conexiunea la reteaua de alimentare cu apa

trebuie sa fie efectuata prin supapa solenoida fi-
letatd 34" pe partea din spate (in partea inferioard)
a aparatului, montata intre un filtru mecanic si un
robinet inchis/deschis (Tnainte de a conecta filtrul,
permiteti sa curga o anumita cantitate de apa pen-
tru a se scurge orice deseu din teava).

4.4 CONECTAREA CABLULUI DE ALIMENTARE

Pentru a avea acces la cutia de borne, trebuie doar
sd scoateti panoul lateral din spatele aparatului.
Slabiti elementul de prindere al cablului si permi-
teti cablului sa treaca prin el. Aranjati conductorii,
astfel Tncat conductorul de legare la pdmant sa fie
ultimul care se desprinde de cutie daca cablul se
duce intr-o stare de tractiune defecta. Conectati
conductorii de faza la bornele marcate cu ,L1" si
.L2", conectand conductorul neutru la borna mar-
cata cu .N" si conductorul de legare la pamant la
borna marcaté cu simbolul = conform urmétoru-
lui plan:

230V 400V /2N

|| N L |Li| [&|N|L|Li]

[Acest plan al conectarii electrice este situat in apro-
pierea cutiei de borne de alimentare cu energie elec-
tricd). Strangeti elementul de prindere al cablului si
re-montati panoul lateral din spatele aparatului.
Aparatul trebuie sa fie conectat la un sistem echipo-
tential a carui eficientda mai intai trebuie sa fie ve-
rificatd in conformitate cu reglementdrile legale n
vigoare.

Aceastd conexiune trebuie sa fie facuta intre diferite
aparate prin utilizarea bornei corespunzatoare mar-
cata cu simbolul @7 Conductorul echipotential tre-
buie s aibd un diametru minim de 2,5 mm2. Borna
echipotentiald se afld in spatele aparatului.

4.5 INTRERUPATOR TERMIC DE SIGURANTA

Aparatul are un intrerupdtor termic de siguranta
de resetare manuald. Acesta protejeaza impotriva
temperaturilor excesive periculoase, care ar putea

fi generate Tn mod accidental in interiorul aparatu-
lui. Acest dispozitiv este situat pe partea din spate
a cuptorului.



5. INSTRUCTIUNI DE UTILIZARE (PENTRU UTILIZATOR)

Aparatul nu este destinat utilizarii de catre persoa-
ne (inclusiv copii] cu capacitati fizice, senzoriale
sau mentale reduse, sau fara experienta si cunos-
tinte. Cu exceptia cazului in care acestea au fost
supravegheate de instruite cu privire la utilizarea
aparatului de catre o persoana responsabila pen-
tru siguranta lor.

Copiii trebuie supravegheati pentru a va asigura ca
nu se joaca cu aparatul.

Pentru prima utilizare, va sfatuim sa lasati apara-
tul sa functioneze fara nicio sarcina, la temperatu-
ra maxima timp de aproximativ o ora. In acest fel,
orice mirosuri neplacute aparute din cauza izolarii
termice si a grasimii reziduale sunt eliminate.
Acest aparat trebuie utilizat exclusiv in scopul pen-
tru care a fost proiectat Tn mod expres, si anume,
prepararea alimentelor in cuptor. Orice alta utiliza-
re este considerata necorespunzatoare.

Aparatul poate fi utilizat: pentru toate alimentele
ce se pot pregati in cuptor, de exemplu, deserturi,
pizza, carne, peste, legume, precum si pentru gra-
tinare, si pentru incalzirea alimentelor racite sau
congelate.

Atunci cand introduceti alimente in compartimen-
tul de coacere, ldsati un spatiu de cel putin 40
mm intre tigai pentru a nu obstructiona circulatia
aerului.

Nu folositi recipiente cu margini mai mari decat
este necesar: marginile sunt bariere care impiedi-
ca circulatia aerului cald.

Cuptorul se incalzeste Tnainte de fiecare operati-
une de preparare pentru a obtine o uniformitate
maxima.

A nu se sara alimentele in compartimentul de
coacere.

6 RISCURI REZIDUALE (PENTRU UTILIZATOR)

Dupa o operatiune de gatit, deschideti usa cu grija,
pentru a evita o iesire violenta de caldura, care ar
putea provoca arsuri.

Tn timp ce cuptorul este in functiune, acordati aten-
tie zonelor fierbinti de pe suprafetele exterioare
(marcate pe aparat).

Asezati aparatul pe o banca sau un suport similar,
la o inaltime de cel putin 85 cm de la podea.
Banca sau suportul trebuie sa poata suporta greu-
tatea aparatului si sa il adaposteasca corect.
Aparatul contine componente electrice si nu tre-
buie sa fie spalat niciodata cu jet de apa sau abur.

Aparatul este conectat electric: nainte de a efec-
tua orice operatie de curatare, intrerupeti sursa de
energie a aparatului.

Pentru a preveni conectarea incorectd a aparatului,
conexiunile electrice si de apa relevante sunt mar-
cate cu placute de identificare.

Nu utilizati manerul usii pentru a muta aparatul
(panoul de sticla se poate rupe).

Cand usa rabatabila este larg deschisd, nu utilizati
suprafata internd pentru a plasa obiecte, pentru a
evita deteriorarea permanenta a balamalelor.



7. CUM SA UTILIZATI PANOUL DE CONTROL

Fig. 1

Lampa indicatoare a dispozitivului de programare

g Lampa indicatoare a temperaturii

Comutator umidificator

[

Programarea timpului de gatire

Pentru a aprinde cuptorul, rotiti butonul dispoziti-
vului de programare (Fig. 1), in dreptul simbolului
\”JI (functionare continud) sau in dreptul timpului de
gatire selectat (pan3 la 120 de minute). In al doilea
caz, finalizarea ciclului de gatire este semnalata
prin inchiderea automatd a cuptorului.

Programarea temperaturii de gatire
Rotiti butonul termostatului de ajustare (Fig. 2) in
dreptul temperaturii selectate pentru gatire.

Tasta umidificatorului

Pentru producerea vaporilor in interiorul cuptoru-
lui in timp ce acesta functioneaza iar camera este
fierbinte, apdsati tasta (pentru a porni umidificato-
rul) timp de cateva secunde.

Indicatorul luminos al termostatului de control

Indicatorul luminos portocaliu al termostatu-
lui de control se stinge de fiecare datd cand este
atinsd temperatura programatd fin interiorul
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compartimentului de coacere. Se aprinde din nou atunci
cand termostatul este declansat pentru a restabili
aceasta temperatura.

Indicatorul luminos al dispozitivului de progra-
mare "Finalizarea ciclului de gatire”

Indicatorul luminos verde al dispozitivului de pro-
gramare indica faptul ca inca functioneaza cupto-
rul si timpul de gatire este activ.

Indicatorul luminos interior al cuptorului
Indicatorul luminos este intotdeauna aprins atunci
cand cuptorul este in functiune.

Oprirea cuptorului

Tnchideti butoanele dispozitivului de programare
finalizarea ciclului de gatire” si cele ale termo-
statului. Cand nu mai doriti sa utilizati cuptorul,
opriti apa apisand robinetul DESCHIS/INCHIS de
pe partea superioard a dispozitivului si intrerupeti
energia electrica.



8. COACEREA iN CUPTOR

Pentru coacere, Tnainte sa asezati mancarea, in-
calziti cuptorul la temperatura dorita. Cand s-a
incalzit suficient, asezati mancarea in cuptor si
verificati timpul de coacere. Opriti cuptorul cu 5
minute Tnaintea finalizarii ciclului de gatit pentru a
recupera energia stocata.

Coacere prin convectie

Un vas se umple cu apa in spatele grilajului trans-
portorului pneumatic.

Mod de activare: de la buton.

Ideal pentru retete care necesitd umiditate (de
exemplu pentru carne fripta).

Porniti cuptorul si rotiti butonul termostatului n
dreptul temperaturii dorite.

Dezghetare
Porniti cuptorul si rotiti butonul termostatului in
pozitia INCHIS.

Umidificarea
Tn timp ce utilizati cuptorul apasati butonul de umi-
dificare pentru a genera abur in camera de cuptor
deja incalzita.

9. SFATURI PENTRU GATIT

Prepararea prin convectie

Caldura este transferata la alimente pe calea ae-
rului pre-incalzit, fortat sa circule in camera de
coacere. Caldura ajunge rapid si uniform in toate
partile camerei, permitand prepararea simultand a
diferitelor tipuri de alimente (cu conditia ca acestea
sa aibd aceeasi temperaturd de gatit), plasate pe
rafturi, fara ca gusturile si mirosurile sa se ames-
tece. Prepararea prin convectie este deosebit de
convenabild pentru dezghetarea rapida si pentru
sterilizarea conservelor si uscarea ciupercilor si a
fructelor.

Prepararea deserturilor

Deserturile necesita o temperatura foarte mare
(de obicei de la 150°C pand la 200°C] si un cuptor
pre-incalzit (aproximativ zece minute). Usa cupto-
rului nu trebuie deschisd pand cand cel putin 3/4
din timpul de preparare s-a scurs. Aluatul batut
este dificil de desprins dintr-o lingurd, deoarece
fluiditatea excesiva prelungeste timpul de gatire
fara nici un rezultat.

Prepararea carnii

Carnea ce urmeaza sa fie preparata trebuie sa
cantareasca cel putin 1 Kg pentru a preveni usca-
rea acesteia. Carnurile rosii fragede preparate rar,
ce trebuie gatite la exterior pentru a fi suculente,
necesita un timp de gatire mai scurt la tempera-
turd mare (200°C-250°C). Ingredientele suculente
trebuie puse imediat in tigaie numai daca tempe-
ratura de gatire este scurta, in caz contrar acestea
trebuie adaugate in ultima jumatate de ora. Puteti
verifica gradul de preparare zdrobind carnea cu o
lingura: daca carnea nu cedeaza, este gatita co-
rect. Pentru friptura si filet de vita, care trebuie sa
ramana roz in interior, timpul de gatire trebuie sa
fie foarte scurt. Carnurile pot fi puse pe o farfu-
rie adecvata pentru gatirea in cuptor sau direct pe
gratar, sub care trebuie pusa o tava pentru a colec-
ta sosul. Atunci cand ciclul de gatire s-a finalizat,
va sfatuim sa asteptati 15 minute Tnainte de a taia
carnea, astfel incat s3 nu ias3 sosul. Inainte de a
fi servit, vasele pot fi pastrate la cald in cuptor la
temperatura minima.



10. CURATARE SI INTRETINERE DE RUTINA

(AVERTISMENT: inchide;i sursa de alimentare cu energie electrica a aparatului inainte de orice operatiune)

Curatare generala

Curdtati cuptorul atunci cand este rece. Spalati
partile emailate cu apa calduta si sapun, nu utilizati
produse abrazive, bureti de sdrma, sau acizi, care
le-ar putea deteriora. Pentru a curata piesele de
otel, nu utilizati produse care contin clor (hipoclo-
rit de sodiu, acid clorhidric, etc.), chiar si diluate.
Utilizati produse specifice de la raft sau otet caldut.
Clatiti bine cu apa si uscati cu o carpd moale. Cura-
tati usa de sticla a cuptorului numai cu apa calda si
nu folositi carpe aspre. Nu permiteti alimentelor (in
special alimente acide, cum ar fi sarea, otetul, la-
maia, etc.) sa stagneze pe piesele din otel inoxidabil,
deoarece acestea s-ar putea deteriora. Nu spalati
aparatul cu jeturi de apa directe, pentru ca in cazul
in care apa intra, acest lucru ar putea limita sigu-
ranta aparatului. Nu folositi substante corozive (de
exemplu acid clorhidric), pentru a curata banca de
sprijin a cuptorului.

Curatarea cuptorului

Este o buna practica sa curatati interiorul cuptorului
la sfarsitul fiecarei zile de functionare a acestuia. In
acest fel va fi mai usor sa indepartati reziduurile din
timpul procesului de gatire, impiedicandu-le sa arda
cand cuptorul este utilizat in continuare. Curatati-1
corespunzator, cu apa calda si sapun sau cu produ-
sele corespunzatoare din magazin.

Curatarea usii cuptorului

Pentru a curata usa cuptorului n intregime, proce-

dati dupa cum urmeaza:

e deschideti complet usa;

e introduceti dopurile furnizate Tn gaurile A" de pe
balamale (Fig. 4);

e ridicati usa usor si scoateti-o (Fig. 5J;

e puneti usa Tnapoi n pozitia initiald operand
invers.

nlocuirea lampii cuptorului

Opriti electric aparatul; desurubati capacul de pro-
tectie din sticld; desurubati lampa si inlocuiti-o cu
o0 alta lampa adecvata pentru temperaturi ridicate
(300°C), cu urmatoarele caracteristici:

e Tensiune 230/240 V

e Putere 15 W

e Ajustare E 14

Reasezati capacul de sticld si porniti aparatul.




11. ASISTENTA TEHNICA

Tnainte de a parasi fabrica, aparatul a fost complet
reglementat si testat de catre personal specializat
de experti pentru a garanta cele mai bune rezultate
de exploatare. Toate reparatiile si setarile trebuie
sa fie efectuate cu cea mai mare grija si atentie,
respectand reglementdrile nationale de siguranta
in vigoare. Contactati Tntotdeauna distribuitorul

dvs. sau Centrul nostru service cel mai apropiat,
oferind detalii despre problema, modelul aparatu-
lui si numarul de serie (pe placuta indicatoare de
pe panoul din spate).

Pentru orice intretinere utilizatorul poate contacta
Tecnoeka apeland la numerele de telefon de pe co-
perta sau vizitand www.tecnoeka.com.

12. INFORMATII DESTINATE CONSUMATORILOR

)74

Conform Directivei 2012/19/UE, simbolul cosului
de gunoi taiat de pe aparat inseamna ca la sfar-
situl vietii acestuia, produsul trebuie depozitat
separat de celelalte deseuri. Utilizatorul trebuie
sa predea aparatul la un centru de colectare a de-
seurilor specializat pentru echipamente electrice
si electronice. Colectarea separata a deseurilor si

tratarea, recuperarea si eliminarea ulterioara ajuta
la producerea altor echipamente folosind materia-
le reciclate, reducand astfel efectele negative asu-
pra mediului si sanatatii publice, aspect cauzat de
gestionarea incorecta a deseurilor. In cazul in care
utilizatorul depoziteaza produsul in mod gresit,

acestuia i se pot aplica sanctiuni administrative. u



13. DISPUNEREA CABLURILOR
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Tablou cu borne

Dispozitiv de programare “Finalizarea
ciclului de gatire”

Microcomutator usa

Comutator umidificator

Termostat de siguranta

Termostat de control

L1-L2 Becuride iluminat

?[]

R1-R2 Elemente de incalzire circulara
V1-V2 Motoventilatoare radiale

V3 Motoventilatoare tangentiale

E Supapa solenoida pentru apa
B1-B2 Bobine de contactoare

ST Indicator luminos pentru dispozitivul
de programare
S2 Indicator luminos pentru termostat



14. GARANTIA

Tn afara cazului in care clientul nu poate prezenta
factura sau bonul dovedind plata sau atunci cand
termenii mentionati mai sus nu se respectd, ga-
rantia nu se aplica, In mod expres, in urmatoarele
cazuri:

¢ defecte sau deteriorare cauzate de transport;

e instalarea gresitd sau necorespunzatoare a pro-
dusului [de exemplu din cauza tirajului insuficient
al canalului de gaze sau al sectiunii de evacuare
] avand in vedere instructiunile date in manualul
utilizatorului furnizat impreuna cu produsul;
alimentarea electrica, hidraulicd sau cu gaz in
mod neadecvat sau necorespunzator;
nepasarea, neglijenta sau incompetenta in folo-
sirea aparatului, avand in vedere instructiunile
date in manualul utilizatorului furnizat impreuna
cu produsul;

folosirea produsului pentru alt scop decat cel
pentru care a fost construit sau orice alt mod
care nu respectd instructiunile date in manualul
utilizatorului furnizat impreuna cu produsul;
manipularea frauduloasa a produsului;

ajustari si/sau intretineri si/sau reparatii efectuate

AVERTISMENT PENTRU CUMPARATOR

e Aparatul de gatit este creat special pentru a gati,
n timp ce aparatul de incalzire este proiectat nu-
mai pentru incalzirea mediului casnic;
Societatea HENDI nu monteazd aparatele; van-
zatorul trebuie s3 fie responsabil pentru orice
instalare efectuatsa;

Societatea HENDI nu poate fi trasa la raspunde-
re pentru nici un fel de daune, directe sau indi-
recte, oamenilor, animalelor de companie sau
proprietatii, cauzate de stricarea sau nefolosirea
aparatului.

de personal neautorizat si/sau cu piese de schimb
care nu sunt originale;

e intretinerea necorespunzatoare sau neglijenta
a produsului in contrast cu manualul utilizatoru-
lui furnizat Tmpreund cu produsul;

e deteriorari cauzate de incendiu, dezastre natura-
le sau un accident, precum si de orice cauze ce
nu pot fi atribuite societatii HENDI.

Garantia exclude in mod expres: piese lacuite sau

smaltuite, butoane, méanere, piese de plastic mo-

bile si imobile, becuri, piese de sticla, materiale de
refractare si orice tip de accesorii.

Societatea HENDI nu este responsabild pentru

nici un fel de defectiune, nici directe nici indirec-

te, cauzate de stricarea sau nefolosirea aparatului.

Orice fel de reparatie executata n timpul garantiei

nu cauzeaza prelungirea sau reinnoirea acesteia.

Nimeni nu este autorizat sa efectueze modificari

n privinta termenilor si conditiilor garantiei sau sa

emita garantii noi verbale sau scrise.

Garantia este valabila doar pentru aparatele insta-

late Tn Uniunea Europeana.

Societatea HENDI nu este responsabila pentru
eventualele erori datorate greselilor de tipar din
acest manual de utilizare. Producatorul isi rezer-
va dreptul de a modifica produsele cum considera
adecvat, de asemenea Tn interesul utilizatorului,
fara sa afecteze caracteristicile esentiale de func-
tionare si de siguranta.
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YBa)kaeMbli KnueHrT,

Bnaropapum 3a nokynky npopykuuu ¢upmbel Hendi. Moxanyincra, BHUMATENbHO 03HAKOMbTECb C AAHHOWM
MHCTPYKLMEN No 3KcnayaTaLuum nepepn noakIo4eHmeM ycTponcTBa ¢ Leiblo 3bexkaHns noBpeXxaeHun, Bbl-
3BaHHbIX HenpaBuibHbIM 06cnyxmBaHueM. Cnepyet o6patnTh ocoboe BHMMaHMe Ha npaBuna besonacHocTy.

1. TEXHUYECKUI OCMOTP

CncremaTiyeckoe npoBefeHNe TeXHUYECKUX OCMO-
Tpos (1-2 pasa B roa) okasbiBaeT 3HAUUTEsbHOE
BAWSAHWE Ha [LONTOBEYHOCTL YCTPOCTBa 1 obecneyu-
BaeT ero onTuManbHyto paboty. CepBucHoe obcnyxm-
BaHvie AOMKHO NPOBOANUTLCH TONbKO aBTOPM30BaH-
HBIMW 1 KBanWGULMPOBAHHBIMU CNeLanucTamu.

[ns 3akasa 3anacHbix 4acTeil W MosyYyeHus Ao-
NOSIHWUTENbHOW MHPOpMaumM HeobxoArMo npeno-
CTaBUTb Ha3BaHWe MOAENN U CepuiiHbli Homep,
yKa3aHHble Ha NacnopTHoK Tabnuuke, koTopas Ha-
XOAWTCS Ha 3afiHelt NaHenn ycTponcTaa.

2. OBLWHUE CBELQEHUA

MpuBepeHHble HMXe cBefeHUs paspaboTaHbl
¢ uenblo obecneyeHus 6esonacHocTU nonb3oBa-
Tens U Apyrux niopei. PekoMmenpyeM BHUMaTesnb-

HO 03HAaKOMUTbLCA C HUMK Nepef, YCTaHOBKOW U Ha-

4anoM sKcnsyaTauum neyu. [laHHylo MHCTPYKUMIO

cnefyeT XpaHUTb BMecTe C Neyblo Ans panbHew-
wero ucnonb3oBaHus. B cnyyae yrepu uHcTpyk-
uun HeobxoauMo o6paTUTLC HENOCPeACTBEHHO

K NPOM3BOAMUTENIO C LieNbIo NOyYeHUs Konuu.

* B cnyyae nonyveHns ycTpoicTBa B NOBPeX/EH-
HOI ynakoBke Heobxo4MMO COCTaBWTb MPOTOKON
NOBPEXAEHNs B NpUCYTCTBUM Kypbepa. B npoTus-
HOM Cfly4ae NpeTeH3uK Mo noso/y NOBPeXAeHN
neyn He byayT paccMaTpuBaThCS.

e [leyb NpefHa3HayeHa AN NPUroTOBAEHUA 1 pa-
30rpeBa NuLLY, He peKoMeHayeTcs NCnonb30BaThb
ee B Kakux-nnbo Apyrux uensx.

e [laHHast Meyb npefHasHayeHa ANS WCMOMb30-

BaHus npodeccroHanamn. Ee akcnnyatauus

AO/KHa MPOW3BOANTLCH  KBaAUGULMPOBAHHbIM

nepcoHasioM noce NPOXOX/AEHNS COOTBETCTBYIO-

wero obyyeHns [nyyiie BCEro nogTBEpPXAEHHOIO
cobCTBEHHOPYUHBIMM  NOANUCAMU  0BydaeMbix].

[Meyb HW Npu Kakux obcTosTENLCTBAX He CledyeT

0CTaBNATb BK/IOYEHHOW be3 nprcmoTpa.

B cnyyae BO3HMKHOBEHWS Hemonajok UaAW He-

NoNHOLEeHHOW paboTbl Neyy, oTKMOUNTL OT CeTU

M CBSA3aTbCA C aBTOPU3MPOBAHHbLIM CEPBUCHbLIM

LLeHTPOM.
e Bce YCTaHOBO4YHbIE pa6OTbI LOJIKHBI MPOU3BOANTHCA

KBanMOULMPOBAHHbLIM CMELMANNCTOM B COOTBET-
CTBWW C UHCTPYKLUMSMU NPON3BOAUTENS U C cobJlto-
LeHveM TpeboBaHUi LEeNCTBYIOLLMX rOCYAapCTBEH-
HbIX CTaHLAPTOB.

[ns npoBefeHWst NePUOANYECKOTO TEXHUYECKO-
ro obNyXuBaHWS U pEMOHTa CledyeT CBA3aTb-
cA C bnuMxanlumMM CepBUCHBIM LLeHTPOM. Takxe
cnepyeT ybeauTbCcs, YTO MCMOAbL3YIOTCH OPUrN-
HanbHble 3anacHble yacTu. Hecobniogerue atoro

TpeboBaHUs aBTOMaTU4eCKW NPUBOAUT K noTepe

rapaHTum.

e [lepeq npoBegeHKneM
CBSI3aHHbIX C YMCTKOM U/WAWN PEMOHTOM, OTKJII0-
4MTb YCTPOCTBO OT CETW 3NEKTPONUTAHUS 1 Mo-
A0XAaTb MoKa OHO OCThIHET.

* He ncnonb3oBaTb ONyLiEHHON ABepU Neyn B ka-

Kakmx-nmbo gencTeuit,

4ecTBe MOSKM — PUCK HECHACTHBIX CIly4aeB U He-
06paTVMbIX NOBPEXAEHWU ABEPHbIX NeTeflb.

e [lepropunyeckyre TexHYeckne oCMOTPbI Y PEMOHT
JOJIKHbI MPOBOANTLCA UCKIIOYNTENBHO aBTOPY-
30BaHHbIM 1 06yYeHHbLIM NEePCOHaNOM CepBUCHO-
ro UeHTpa. Micnonb3oBaTh TONAbKO OpUrMHanbHble
3anacHble 4acTu.

BHUMAHWE: HecooTBeTcTBytolee 1 Henpasuib-
HOoe MCrofib30BaHMe, a Takxe HecobsogeHne WH-
CTPYKLMW N0 YCTAHOBKE CHMMAET C NpoM3BOAUTENS
1 npofasla Nobylo OTBETCTBEHHOCTb. [akxe He-
06X0AMMO YeTKO MpUAEPXMBATLCH UHCTPYKLMIA U3

pasgena «PASMELLEHNE».
- @



e Ecnu ycTpoiicTBO CknafupoBanoch B TeMmnepa-
Type Huxe 0°C (MMHUManbHas AonycTuMas Tem-
nepatypa coctasnset -9°C), nepes BKo4eHneM
cnepyeT AOXAATbCH, Moka TeMnepaTtypa ycTpoii-
ctBa npesbicuT +10°C.

e [lepen HauanoM 3aKcnayaTaluu ycTpoicTBa cre-
LYeT CHATb ChneumanbHylo  3alyuTHYIO  NAEHKY

C YacTel Kopnyca, BbINOAHEHHbIX U3 HEpXaBelo-
Wiel CTanu, He 0CTaBNAsA CNefjoB KIes Ha NoBepx-
HocTM. B cryuae HeobxopMMocTu cnedyet He-
MELJIEHHO YCTPaHUTL OCTATKW KAEA Mpu NoMoLim
COOTBETCTBYIOLLETO HEropl4ero pactBopuTens
(Hanp. aueToHa).

3. TEXHWYECKUE OAHHbBIE

BrewHne rabapus (LUXMXB, Mm) 790x750x635
Bec (kr) 50,4
MowHocTb koHBeKLuK (kBT) 3,0
MakcuManbHas nornowaemas MowHocTb (KBT) 3,4
Hanpsxenue (B) / Yactora (M) 230V ~50/60 Iy
[OunameTtp kabens nutanus 3x 1,5 mm?
Tun kabens nuTaHus HO7RN-F
Tun coeanHenns TipoY

Knacc 3aWwuTbl 0T nopaxeHns TOkOM |

CTeneHb 3alLuThl 0607104KM IPX3
[laBnenue B ceTn BogocHabxenns (kMa) 100-200

YpoBeHb Wwyma paboTatouero ycTpoilcTea cocTaensaet Meree 70 dB (A).

I'IacnopTHaﬂ Tabnuyka c napameTpamu yCTpOI‘/'ICTBa HaXo4nTcsd Ha Kopnyce.

4. UHCTPYKLMA NO YCTAHOBKE

Cnepytolias MHCTPYKUMS npefHasHayeHa Ang
KBanMUUMPOBaHHOIO CreuuanucTa no ycrtaHoB-
ke obopypoBaHua. Ee uenblo aBAgeTca nomoLlb
B NpaBWIbHOM YCTAHOBKE Neyn, NOAKIIYEeHNE K CeTH
3NEKTPONUTaHNS U BOAOCHABXeHNs B COOTBETCTBUN
C pencTeyoWmnMM TpeboBaHmaMu no besonacHocTH
B MeCTe YCTaHOBKM YCTPOCTBa.

|_|pOl/l3BO,EI,l/lTeJ'Ib He HecCeT OTBeTCTBEHHOCTM 3a MNo-
BpexneHua NOAEN N XKNBOTHBIX, @ Takxke mMatepu-
anbHOM CcoBCTBEHHOCTH BCnencteune ownboyHom
YCTaHOBKM o6opy,1108aH|/m. HpOl/BBO,D,I/ITE‘ﬂb TakKoxe
He HeCeT OTBETCTBEHHOCTM 3a MOJIOMKN yCTpOV\CTBa
no npunynHe Henpasmanoﬁ YyCTaHOBKMN.



4.1 PASMELLEHUE

HeobxofnmMo NpoBepuThb WMPKUHY BCEX ABEPHbIX NMpoe-
MOB 11 KOPW0POB B MeCTe YCTAHOBKM yCTPOiiCTBa 1 ybe-
LUTLCA, UTO NeYb MOXHO CBODOHO BHECTU B Momellle-
Hue. YCTpoicTBO He0bX0AMMO pa3aMecTuTs Ha MaeansHo
POBHOV FOPU30HTaNLHOM MOBEPXHOCTH (Nydile BCero
10f, BLITAXKOM), HO HU B KOEM cilyyae He Ha nony. OT-
peryanpoBaTh ypoBeHb YCTAHOBKM Meyu Mpu NoMoLLmn
HOXek. Ha BpeMs TpaHCMOpTUPOBKU HOXM HaxoasTcs
B KaMepe meuun. BeicoTa cTona/ctonelHuubl fomkHa
coCTaBASTb MHUMYM 85 cM 0T nona. B cnyyae pyuHoi
YCTaHOBKM Meyun, NepeHocuTb ee AOSXHbI MUHWMYM
7 yenoseka, T.K. ee Bec cocTtaBndeT b3 kr.

[ins Toro ytobbl 0bnerynts focTyn Bo3gyxa 1 obecne-
4NTb eMy CBODOAHYIO LMPKYASLMIO BOKPYr YCTPOWCTBA,
CnelyeT CoXpaHuTb paccTosiHne MUuHUMyM 10 cM mex-
Iy 3afjHeil naHenbio, NpaBbiM U NeBbIM GoKoM neun,
1 CTEHOI, a Takxe ApYrMMu ycTpoiictBamu. [pasuTa-
LIMOHHas BeHTUAAUMS, Heobxopumas ans sddekTus-
Hol paboTbl ycTpolicTBa, obecneymsaetcsa bnarogaps
OTBEPCTWSIM B CTEHKax BHellHero kopnyca. [lo 3Ton

NpUYMHE 3aCNOHATH 3TV OTBEPCTUS — B T.4. YaCTUYHO U
KpaTKoBpeMeHHo - cTporo 3anpelleHo. HecobniopeHue
3TOro KOHKPETHOro 3anpeTa CHUMaeT c NPou3BoAUTe-
NS BCAKYIO OTBETCTBEHHOCTb U MPUBOJMUT K HeMep-
JIEHHOM noTepe rapaHTUM ANs AAHHOIO YCTPOMCTBA,
no npuynHe npefHaMepeHHOro HapyLleHnsa npuHLmn-
NOB KOHCTPYKLMU Neyu.

Ecnu ycTpoiicteo ycTaHaBnnBaetcs B6aM3u cTeH, cTo-
newHnt, noaok n I'\O,D,06HbIX 3/1eMEHTOB, Heo6XO,D,VlMO
y6eﬂ,VITbCFI, YTO OHW He nerkopocnnamMeHdaroWwmecd n He
YyBCTBUTEJIbHbI K BO3,£I,eI7ICTBVI}O BbICOKWMX TeMnepaTyp -
B MPOTMBHOM Cily4ae OHU AOJIKHbI BbITb 3auinuieHsl npu
NOMOLLM OTHEeYNOPHbBIX MaTeprasos.

Mpu niobbix obcToATeNnbcTBax He06X0AMMO HETKO
cobniopaTte npaBuia noXapHoi 6Ge3sonacHocTw.
YcTpoiicTBO He fIBNSIeTC BCTpaMBaeMblM U He
npefHa3Ha4YeHo ANs YCTaHOBKU BMecTe C ApYyruMu
yCTpPOMCTBaMMU.

4.2 ANEKTPNYECKOE NOACOEAMHEHUE

MoacoennHeHWe neyn K ceTi AOKHO BbIMOAHATLCA
B COOTBETCTBUM C AeiCTBYIOLLIMMY HopMamMu. [epen
nofcoefMHeHneM Heobxoanmo ybeanTbes, yTo:

® HanpsXXeHue v YacToTa CeTW INeKTPONUTaHus co-
OTBETCTBYIOT JaHHbIM, yKa3aHHbIM Ha NacrnopTHON
Tabnvyke, KOTopas HaXoAUTCS Ha 3afHel NaHenu
yCTpONCTBa;

knanaH 6e3onacHoOCTM U CeTb B COCTOSHUMW Bbl-
JepxaTb Harpysky ycTpoicrtea (cM. aaHHble Ha
nacnoptHoi Tabnuuke);

CeTb 3/1eKTPONUTaHNS UMeeT HeobXxoanMoe 3a3eM-
NeHVie B COOTBETCTBUM C JeACTBYIOLLMMM HOPMAMU;
eCnn NOACOeMHEeHME K CeTU OCYLLEeCTBASETCS Ha-
npsiMyto, He0bX0AMMO YCTAHOBWTL MHOTOMOJOCHbIN
BbIK/l0YaTeNb Pa3MepoM, COOTBETCTBYIOLIMM Ha-
rpy3ke, Takum 0bpa3omM, 4Tobbl paccTosHne Mexay

KOHTakTaMu bbino He MeHee 3 MM, B COOTBETCTBUM
C pencTeylOWMMK HopMamu [Hanp. asToMaTuye-
CKUI MarHUTHO-TEPMUYECKUI BbIKNKOYATENb);

HeobxoaMMo obecneunTs cBObOAHBLIA  AOCTyn

K MHOTOMOIOCHOMY BbIK/Il04aTeNto Takke 1 nocie
yCTaHOBKM YCTPOMNCTBa;

nepeksioyaTeNb He MOXET NpepbIBaTh XeTo-3e-
NeHbIN NPOBOA;

OTKJIOHEHWE OT HOMMHA/IbHOTO 3HaYeHNs Hanpsi-

KEHUSI CETW 31eKTPONMUTaHUs BO BpeMsi paboTbl
yCcTpolcTBa He JoskHO npesbiwaTb +10%;
kabenb nuTaHusa fonxeH ObITb 3akpensieH Ha
KNeMMHUKe TakuM 0bpa3oM, 4Tobbl He gonycTUTb
[0 COMPUKOCHOBEHMS B MecTax, KOTopble MOryT
HarpeBaTbCs.
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1. MopkntoveHrie K UICTOYHUKY NUTLEBON BOAbI
(anexTpoknanan c pesbboin %)
2. Bbixog BoasiHoro napa

3. MopknoyeHne K ceTv an1eKTponuTaHns
4. BHVIMAHWE! lopsavas noBepxHocTb
5. BEHTUNALMOHHbIE OTBEPCTUS — He 3aCNOHSATbL

4.3 NOACOEAMHEHME K CETU BOAOCHABXXEHUA

MofcoeAnMHNTL Meyb K WCTOYHUKY YMATYEHHOMN
NMWTLEBON BOAbLI — [OMYCTMMas CTereHb XecTKoCTH
0,5-5° (obs3aTenbHO MCMONb30BaTh yMAryaoLLye
bUNBTPLI NS BOALI C Lie/iblo OrpaHuYnTb OT/I0XKe-
HUe Hakunu B Kamepe neywu). Boga gomkHa noga-
BaTbca noa aasnexviem 100-200 «MMa (1,0-2,0 6apa).
Ecnn Hanop Boabl npesbilwaeT 2 bapa, Ha Bxoge
HeobX0AVMO YCTaHOBUTL peayKTop AasneHns. Ecnu
Hanop Bogbl Huxke 0,1 bapa, cnegyeT ucnonb3osaTb

noMmny Ans nosblleHWs AaBneHus. [ogcoennHe-
HWe K CeTn BOLOCHAbXeHWs NponsBAMTCS C NMOMO-
LLbl0 371eKTPOMArHUTHOro KnanaHa c pesbboit %",
KOTOPbI HAaxoAMTCsS C3aaun ycTpoiicTea [cHu3y, cM.
puc. 1), a Takxe nyTeM ycTaHoBKM GunbTpa ¢ oTce-
KaloWwmuM kpaHoM (nepeg nofkitodeHnem ¢unstpa
HeobXoArMo cAnTb Hebosbluoe KONMYeCcTBO BOAbI
C Uesio yCTpaHeHNs 3arpsasHeHnii ns Tpybsi.

4.4 NNOACOEAUHEHUE 3NNEKTPOMPOBOJA

[na poctyna K kneMMmHOWM nNaHenn Heobxoammo
CHATb 33/}HI00 YacTb kopnyca ycTporcTsa. Ocnabuts
3aXMM 3MeKTPONpoBoAa C3aAM YCTPOMCTBa 1 NOA-
COeAMHUTb 3NEKTPONPOBOA K bvxaiiwen kiemme.
Pacnonoxuts nposoaa Ha KNEMMHKKe TakuM obpa-
30M, 4yTobbI NpoBoA 3a3emieHns bbin nocnefHUM
NPOBOLOM, KOTOPbIA OTK/IKYUTCS OT CBOEIN KJeMMbl
B C/ly4ae HemnpaBuibHOM 371eKTPONPOBOLKMA.

MoacoefnHnTL da3Hble NpoBoLa K knemmam, obo-
3HayeHHbIM L L1" »n L2, coeguHUTENbHbIA Hel-
TpasnbHbIA NpoBof — K knemme, obosHayeHHoi N”,
a 3aWMWTHLIA NpoBOA K knemMe, 0Bo3HayeHHO
CUMBOAIOM = Kak NOKA3aHO Ha Cxeme HUXeE,

230V 400V /2N

£ N ||| [Z[N[L|u)

cxeMa nopcoefuHeHUs Takxe HaxoAWTCH BO3Jse
KNeMMHOM naHenu). 3akpennTb 3aXuM Mposoaa
C3aM yCTPoiCTBa (CHU3Y) M CHOBa 3aKPbITh 31eMeHT
kopnyca neuyw. [apaMeTpbl 91eKTPONPOBOAA AOXKHbI
COOTBETCTBOBATb YKa3aHHbIM B Tabnuue TexHnyeckue
naHHble (n. 3). O6opynosaHve AOMKHO BbiTh BKITIOYE-
HO B 3KBUMOTEHLMANbHYIO CUCTEMY, 3GdeKTUBHOCTb
KOTOpOit [onmkHa ObiTb MpoBepeHa B COOTBETCTBUM
C TpeboBaHUAMYM AeiCTBYIOLIMX HOPM.

370 nofcoeAnHeHne AOXHO DbiTb BbIMOSHEHO MEX-
Ly Pa3HbIMK YCTPOWCTBAMM, MOCPEACTBOM Crelnanb-
HOW KNeMMbl, 0603HaYEHHOI CMBOSIOM ‘&7 3kBuno-
TEeHUWasbHbIA NPOBOA AOKEH UMETb MUHMMasbHOE
cevyeHue B 2,5 MM2. IKBUMNOTEHLMANbHBIN 3aXKUM Ha-
XOAWTCS C3afM yCTpoiicTBa.



4.5 MPEJOXPAHUTEJIbHbIA BbIKJIIOYATENb

YCTpOCTBO OCHallleHo TepMocTaToM besonacHocTn
C py4HbiM cbpocoMm. OH npefoxpaHseT oT onac-
HOM 13BbITOUHOM TemnepaTypsl, KoTopas MOXeT

reHepuposaTbcst B ycTpoictee. OH pacnonoxeH
B 3afiHell YacTu neuu.

5. UHCTPYKLUA ONA NOJIb30OBATENA

Mepen nepsbiM UcCMonb30BaHWEM crieflyeT pa3o-
rpeTb neuyb 6e3 cofepXMMoro npu MUHWMaNbLHONM
Temnepatype B TeyeHune 1 yaca. Takum obpasom by-
LYT yCTPaHeHbl BCe HeMpuUsTHble 3anaxu, Bbl3BaH-
Hble HarpeBOM TEPMUYECKON 130AALMK 1 ocTaTKa-
MW 3aBOACKOV CMa3Kku.

YcTpoiicTBO MOXeT BbiTh MCMONb30BaHO TONBKO A1
Lenei, [ANs KOTOPbIX OHO HEMOCPeACTBEHHO NpefHa-
3HayeHo, T.e. NpUroToBNeHwe biiof, - Bce Apyrue BUAbI
NpYMeHeHNs SBNSIOTCH HECOOTBETCTBYIOLLMMMU.
YCcTponCcTBO MOXET ObITb MCMNOMB30BAHO A9 NpU-
roToBneHus Takux bnog, Kak nuuua, Maco, pbiba,
OBOLUYM, @ TaKXe 19 3anekaHua 1 Ans NoBTOPHON
06paboTky oxNaxAeHHbIX 1 3aMOPOXEHHbIX NULLe-
BbIX MPOJYKTOB.

Mpu pasmeleHunn baiof B kKamepe neyu cefyeT co-
XpaHATb paccTosiHie MUHUMYM 40 MM MeXay HUMU,
4T06bI HE OrpaHNYMBaTL UMPKYNALMIO BO3ayXa.

He ncnonbsosatb nocyny ¢ bonee BbicoknmMu bopTa-
MU, YeM 3T0 Heobxofunmo: bopTa ABNFIOTCA NpensT-
CTBMEM 19 UMPKYNALMN FOpSYero Bo3ayxa.
HarpeTb neus nepep KaxabIM NCMONb30BaHWEM A4S
obecrneyeHns HauBbICLLEN NPOU3BOAUTENIBHOCTL.
[ina paBHOMepHOTro 3anekaHns nuuy chefyeT pas-
MellaTb PaBHOMEPHO B KaxpaoM bniofe, yunToiBas
pa3mep KYCKOB W TOSILLMHY C/OEB.

He connTb nuuly, Koraa oHa HaxoawTCs B Kamepe
neyu.

6 OCTATOYHbIW PUCK (AJ151 NONIb3OBATENSA)

[ocne oKoHYaHWSA LMKNa BbIMNEKAHUS OCTOPOXKHO
OTKPbITb ABepb, YT0obbI NpefoTBPaTUTL BHE3aMHbI
NOTOK ropsiyero BO3[yxa, KOTOPbLI MOXET CTaTb
npuynHoi oxoros. Korfa neyb BKAYeHa, clnefdy-
eT obpauwate ocoboe BHUMaHVe Ha ropsune 30Hbl
(06o3HaueHHble Ha ycTpoicTee) Ha ee BHellHel
MOBEPXHOCTHU.

YCTaHOBUTL Neyb cliefyeT Ha CToNeLHULE WK No-
XOXeN NoBEpXHOCTU Ha BbICOTE MUHMMYM 85 cM OT
nona.

CronelwHunua nav gpyras onopa AokHbl ObITh B CO-
CTOSIHUK BblgePXaTb BeC neyu. YCTponcTBOo copep-
KWUT 31EKTPUYECKME KOMMOHEHTbI, KOTOpble Heslb-
39 MblTb MOA MPSAMbIM HanopoM BOAbI WAW Napa.

YCTPOMCTBO MOAKMOUEHO K CETW 31eKTPOnMUTaHUs
- npex/ae YeM NpUCTYNUTb K YNCTKe, PEMOHTY neun
M T.4., He0bXOAMMO OTK/IIUWTL e 0T CeTU 1 NoAo-
KAaTb NOKa 0OHa NOJHOCTbIO OCTbIHET.

[na  wn3bexaHWs HeBepHOro MoACOeAVNHEHUS
YCTPOICTBA K CETU 911€KTPONUTaHUSA 1 BOLLOCHabXe-
HUS, MecTa NoAcoearHeHns 0603HayYeHbl COOTBET-
CTBYIOLMM 06paszom.

He nofHvMaTh neyb 3a ABEPHYIO PyUKY.

He cTaBWTb NOCTOPOHHMX NPeMeToB Ha BHYTPEH-
Hell CTOpOHEe OTKPLITOW ABEpW — 3TO MOXeT npu-
BECTM K HeobpaTUMbIM MNOBPEXAEHWAM [BEPHbIX
neTenb.



7. KAK OBCJTY>)KMBATb MAHEJIb YIPABJIEHUA

Puc. 1
MoBopoTHas pyuka nporpammaropa.
[To3BONSIET 3aNyCTUTb YCTPOICTBO.

MaHenb ynpasneHuna - 0bbACHeHMEe CUMBOJIOB:

Puc. 2
[oBOpOTHas pydka TepMocTaTa.
[o3BONSET yCTaHOBUTL Xenaemyto
TeMnepaTypy B kamepe neuu.

S,

MoBOpOTHas pyyka = ycTaHoBKa BpemeHu rotoku / MHAMkaTop = rotoska B npouecce

& MoBOpoTHas pyuKka = ycTaHOBKa XenaeMoi TeMnepatypsl / MuaukaTop = TOH BkntoyeH

m @ KHonka pyuHoro napoysnaxHeHus kamepel

MporpaMmMupoBaHue LUKNa rOTOBKN

[MoBepHyTL MOBOPOTHYIO pyyKy nporpammartopa Ans
Broderns neuun (Puc. 1) Takum obpasom, yTobbl
OHa yKkasblBana Ha CUMBOJ | (HenpepbisHas pa-
6ota) unn Ha xenaemoe Bpems rotoeku (mo 120
MUHYT). MMeyb aBTOMaTUYECKU BBIKIIOUUTCA Moche
OKOHYaHWs 33 @aHHOr0 BPEMEHMU, €CM He BbibpaH
pexXUM HenpepbIBHOM paboTkl. iHAMKaTop BpeMeHu
noracHer.

MporpaMMupoBaHue TeMnepaTypbl NPUroTOBIEHUS
MosepHyTb pydky Tepmoctata (Puc. 2] u ycraHoBUTL
Xenaemyto Temneparypy.

Mopaya napa B kaMepy neyu

[Map npowsBogMTCs M3  BOAbI, MOCTynatoLyen
B CMeuManbHblii KaHas, KOTOpbIA HaxoaunTes 3a ged-
nektopoM Bo3ne T3Ha. [1ng Toro, 4ytobel nopate nap
B KaMepy meuyu B MpOLLECCE MPUIOTOBNEHMS, HYX-
HO HaxaTb KHoMKy napoyenaxHeHws. ponssog-
CTBO Mapa MpOWCXOAWT HenpepbiBHO, Noka KHOMKa

«p?ﬂ

Haxo4MTCH B HaXaToM coCTosiHUU. OTxaTe KHOMKY
NPVBOAWT K NPeKpaLLLeHwIo npoLiecca Npov3BoACTBa
napa.

WHpukaTop TepMocTaTa

[py LOCTUXEHUM 3anporpaMMUpOBaHHON Temne-
paTypbl B KaMepe neyun opaH>XeBblid NHAWKATOP Tep-
MocTaTa (temnepatypel §) racHet. Mpu noBTOpHOM
BKtoYeHnn TOHa nHankaTop cCHoBa 3aropaeTcs.

MHHMKBTOP nUTaHuUA
3eneHbli MHOWKATOP ropuT, Korga nedyb nogktode-
Ha K CeTWN 3N1eKTPOnnUTaHng.

OcBelLeHUe KaMepbl
CBeT B kaMepe ropuT Bcerfa, korga neyb pabortaer.

BbiknioyeHue neun

YCTaHOBWTb MOBOPOTHbIE PYYKU MporpamMmaropa
1 TepMmocTaTa B nonoxeHue «0». [epekpbiTs nogavy
BO/bl V1 BbIK/IOYMTb MNaBHbIN BblK/lO4aTeNb TOKa.



8. MPUIOTOBJIEHME NULLU

Mpexae yem nomecTnTh ractpoemkocTt GN ¢ bnto-
[laMun B Kamepy neyn, pekoMeHayeTcs pa3orpeTb ee
no Tpebyemoit Temnepatypsl. Korpa 3afanHas TeM-
nepatypa [OCTUrHyTa, NOMeCcTUTh 61100 B Kamepy
¥ NpPOBEpWTb BPeMsi MpWroToBaeHus. BoiknounTb
neyb 3a O MUHYT [10 MCTEYEHWS NAaHMPYyeMoro Bpe-
MEHW, TaknM 0bpa3oM Tenno, HakonaeHHoe B Kame-
pe, bynet addeKTMBHO NCNONB30BAHO.

KoHBekuus (TepMoumnpkynsuus)

Tenno nepefaétcsd nuile NOCPeACTBOM ropsyero
BO3yxa, KOTOPOe LMPKYNMpyeT B kamMepe neyw bna-
rofaps BeHTUNATOpPY. Tenno BbICTPoO 1 paBHOMEPHO
pacnpefenseTcs no Bceit kamepe, YTo Mo3BosseT
OJIHOBPEMEHHO FOTOBWTL pasHble baoaa (npu ycno-
BUM, YTO TemnepaTypa NpUroToBNeHWs 0AMHaKoBa
a9 Bcex 6711041 B racTpoeMKoCTaX, yCTaHOBNEHHbIX
Ha pa3sHbIX YPOBHAX, MPWU 3TOM He CMelunBas KX
3anax M BKyc. Vcnonb3oBaHWe KOHBeKLMM 0CO-
BeHHO ypobHO Ana bbicTpoit pa3moposku bitog,
CTepWM3aL M KOHCEPBOB, a Takxke CyLiku rpnbos
1 GpyKTOB.

PasMopo3ka

YCTaHOBUTH MOBOPOTHYIO pyyky TepmocTaTa (Puc. 2)
B nonoxeHue «0» [HOJ‘Ib]. Bkntoynts neys ¢ nomo-
b0 MOBOPOTHOM pyyky nporpammatopa (Puc. 1).

Mopaya napa B KaMepy neuu

[ns Toro, uTobbl MofaTb nap B Kamepy neywu
B NpoL,ecce NpuroToBaeHUs, Hy>KHO HaxXaTb KHOMKY
napoyBaXkKHEHUS 1 yOepXVBaTb €€ B TeUeHne He-
CKOMbKMX CekyHA. [1ponM3BoACTBO Napa NponMCcxXoauT
HenpepbIBHO, noka KHOMKa HaxoAuTCs B HaXaToM
coctosiHumn. OTXaTne KHOMKM NPUBOAMT K npekpa-
eHuo npolecca npowsBofcTea napa. Cnuviikom
LAWTeNbHas nojaya napa MoXeT NMpUBECTU K CKO-
nneHvto Boabl Ha aHe kamepbl neyn. BHUMAHUE:
neyb He OCHaLleHa C/IMBOM BOZbI.

9. COBETbI N0 MPUIrOTOBJIEHMIO NMULLIN

Tenno nepepaérca nulie NOCPencTBOM ropsye-
ro Bo3fyxa, KOTOpoe LMPKYAMpyeT B kKaMepe neun
Bnaropaps BeHTMUAATOPY. Tenno bbicTpo M paBHO-
MepHO pacnpefefsieTcs No BCell kamepe, YTo Mo-
3BONISIET O[JHOBPEMEHHOE MPUrOTOBEHUE Pa3HbIX
6atog (Npu ycnoswu, 4to TemMnepatypa npurotose-
HUSA ofMHakoBa Ang Bcex Bsof) B racTpoeMkocTsx,
YCTAHOBNEHHbBIX Ha PasHbIX YPOBHSX, MpU 3TOM He
CMelMBas MX 3anax u BKyc. icnonb3oBaHue KOH-
BeKLMK ocobeHHo yaobHO Ans BbiCTpoit pa3mMopos-
K1 batog, CTepuM3aLyn KOHCEPBOB, a Takxke CyLIKM
rpvboB 1 GpyKTOB.

Bbineuka nuporos
J:Lﬂﬂ BbIMeYKn nmporos TpeB\/eTCﬂ O4YeHb BblCOKasd
Temnepatypa (kak npaswio ot 150°C po 200°C)

W NpefBapuTesbHbIM Nporpes kamepsl (B TedeHue
npubnusntensHo 10 MuHyT). He pekomenayeTcs oT-
KpbiBaTb ABePb Meyn [0 WCTeYEHUs KakK MUHUMYM
% BpemMeHW npurotosaeHus. B npotvBHOM cnyyae
TECTO MOXET 0CecTb U Aaxe NpoafieHne BpeMeHu
BbIMeYKM He cnaceT NUpor.

MpuroTtoBneHue Msca U pbibbl

Cblpoe MsiCO [OMKHO BecUTb MUHWMYM 1 Kr, 4T0bBI
n3bexaTb U30bITOYHOTO 1 ObICTPOrO BbLICYLIMBAHWS.
Poctbndbl 1 dune pekomMeHayeTcs roToBUTh B TeUeHMe
KOpOTKOro Mepuopa BpeMeHW B BbICOKOW TeMmnepaType
(200-250°C). Mo oKOHYaHMM MPUrOTOBAEHNS PEKOMEH-
LyeTCst 0CTaBWTb MACO Ha 15 MUHYT, 4Tobbl Npu paspe-
33aHWW U3 HEro He BbITEK COK.



10. YACTKA U COOEPXXAHUE B UICMPABHOM COCTOAHUU

BHUMAHME: MNpexxpae 4eM NpUCTYNUTb K YUCTKE NEYU, OTKIOUYUTD €€ OT CETU INEeKTPONUTAHUSA U NOA0XKAATD

NnoKa oHa OCTbIHEeT.

MpucTynuTb K 4YMCTKe Meyu pa3pellaeTcs TObKO
TOrfa, Korfa oHa MoSIHOCTbI0 OCTbIHET U CTAHET X0-
nofHoi. [TpoMbITb KOMMOHEHTHI BOAOM KOMHATHOM
TemnepaTypbl C MbIJIOM, HE NPUMEHATL abpa3nBHbIX
MaTepuanos, MeTanamyeckux rybok n KMCNOT, Ko-
Topble MOTYT MOBPEeAWTb yCTpoicTBo. [ns umctku
CTaNbHbIX 3JIEMEHTOB He UCMOb30BaTb XJ0PCOAEP-
Xauyix npenapatos (rvnoxnoput HaTpus, congaHas
kucnota u ap.), naxe 8 pasbasneqHom suge. Tuia-
TesIbHO OMOJIOCHYTb BOAON W BbITEPETb HaCcyXo MAr-
Ko Tpsinkoi. CTeknsHHyto [Bepb Meuyns MpoMbITh
TONIbKO Tensioi BOLON, HE MPUMEHSATL XecTKne rybKku.
He nossonats, 4Tobbl 0cTaTKKN MU (0coberHo nu-
LLEBbIX KUCNOT, TakMX Kak Coflb, YKCYC, TMMOHHbIA COK
M T.A.) ocTaBanuch B Kamepe, Ha Kopryce U pyrux
a/1eMeHTax neyu, BbIMOAHEHHbIX U3 HepXaBseloLlew
cTanu, Ansa m3bexaHws NOBPEXAEHWN MOBEPXHO-
ctvt. SAMPELLAETCA MbITb ycTPOIMCTBO NOA NPAMbIM
HanopoM Bofbl. ITO MOXET yrpoxaTtb be3onacHocTH
nosnb3oBateneil nedyn (nasmHHbLI Npoboil, kopoTkoe
3aMblkaHve v T.n.). He npumeHaTh efkve BellecTsa
(Hanp. conanylo kucnoty) ang Ynctku Niobbix ane-
MEHTOB Mneyu.

Yuctka kamepbl neuu

PekoMeHayeTcs YNCTUTb KaMepy neymn B KoHLe Kax-
noro paboyero gHs. 310 obnerynT yaaneHue ocraT-
KOB MWLM, He Jonyckas A0 UX NpUrnekaHns K CTeH-
KaM Kamepbl BO BpeMS MOBTOPHOIO MCMOSIb30BaHMS
neyn. TUiaTenbHO BbIMbITb Kamepy Tensol BOAOW
C MbIJIOM MAWM COOTBETCTBYIOLLMMUW HATypanbHbIMM
npenapatamu.

Yuctka gBepu neuu

YT06bI MPUCTYNUTL K YMCTKE ABEPU MEYM, BLIMONHUTb

cnefyoume gencTBus:

® OTKPbITb 1BEPb 10 ynopa (puc. 4);

® CHATb ABEPb C MeTeNb, Cedys ykasaHusM Ha PUCYH-
Ke Hp. O;

® aKKypaTHO MPUMOAHATL ABEPb W MOTAHYTL Ha cebs.

3aMeHa naMnbl B KaMepe ne4u

® OTK/IOYNTD NeYb OT CeTU 3NeKTPONUTaHNA Npu No-
MOLLM FaBHOrO BbIKKYaTens 6e3onacHoCTU;

® CHATb CTEKJIAHHYIO KPbILWKY, OTKPYTUTb N1aMMoYKy
M 3aMeHWUTb ee Ha HOBY0, C COOTBETCTBYILLMMM
napameTpamu, yCTONYMBYIO K BLICOKMM Temnepa-
Typam (+300°C);

® YCTaHOBUTb CTEKNAHHYIO KPbILLIKY Ha MECTO U 3aH0-
BO MOAKIIIOYUTL NeYb K CETU 31eKTPONUTaHNA.

MapameTpbl NaMNoOYKM:

e Hanpsxenue 230/240 B
e MouiHocTs 15 BT

e Tun: E 14




11. TEXHUYECKASA BE30MACHOCTb

Mepen BbixogoM K3 Gabpuku ycTpoicTso bHbiio
NPOTECTUPOBAHO KBaNUPUULVPOBAHHLIMK  CreLu-
anuctamun, ¢ uUenbio obecneyeruns sddekTBHON
paboTbl ycTpolicTBa. Bce peMOHTHble M yCTaHOBOY-
Hble paboTbl [OMKHbLI NPOM3BOANTLCS CTapaTesbHO
M TWATeNbHO C YBaXeHWeM K roCyAapCTBEHHbLIM
TpeboBaHuam no bezonacHocTu. C Lenbio peMoHTa

ycTpoiicTBa HeobxofyMo cBA3aTbCA C MPOAaBLOM
nan ¢ bankKalluuM aBTOPK30BaHHbLIM CEPBUCHbLIM
LLeHTPOM, NpefocTaBass onuncaHve npobnemsl, Ha-
3BaHWe MOLENV W CepUItHBINA HOMep, yKa3aHHble Ha
nacnopTHoi Tabnunuke, KoTopasi HaxoAUTCS Ha 3a4-
HeW NaHenun ycTponcTaa.

12. UAHOOPMALIMA A5 NOJIb30BATEJIEW 0B YTUJIU3ALIUN YCTPOMUCTBA

2012/19/EU
TeNbCTBO Ha KaXZAoro nosjib3oBaTens neuyu, K Ko-
TOPOM OTHOCUTCH AaHHas WMHCTPYKUWS, YTUAW3N-
poBaTb YCTPOWCTBO MOC/e OKOHYaHMA neproja

[vipektnBa HaknagbiBaeT obda3a-

aKCMyaTalMmn OTAeNbHO OT Apyroro mycopa. Monb-
30BaTeflb LOJKEH NepefaTb YCTPOMCTBO B CMeLy-
anbHbIN NYHKT Nprema 371eKTpUYeCKon 1 31eKTPOH-
HOW TeXHUKN.

12.1 YTUNU3ALNA YNNIAKOBKKU

YTUnusaums ynakoBOYHbIX MaTepuanoB [OJKHa
NPOM3BOAUTLCH B COOTBETCTBMWM C LENCTBYIOLLMM
3aKOHOLATENbCTBOM B CTpaHe, B KOTOPOW YCTaHOB-
JIeHO [JaHHOe YCTPOMCTBO. Pa3nuuHble BUAbI MaTe-
pranos (mepeso, bymara, HelsoH, MeTaannueckue

CKpEenKuJ), KoTopble WCMoNb3yioTcs ANA NPOW3BOA-
CTBa ynakoBKW, CredyeT pasfenvTb W [0CTaBUTb
B COOTBETCTBYIOLIME NYHKTLI yTUAM3aLUmu. pn nio-
Obix obcTosaTeNbCTBaX HE0bX0AMMO 4YeTKo Ccobsiio-
[laTb MpaBuUIa oOXpaHbl OKpyXKalolein cpefbl.



13. AJIEKTPUHECKAA CXEMA
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14. OrPAHUYEHUA TAPAHTUU

TapaHTVs He BeicTBYeT B CleaytoLmx ciyyasx:

® NOBPEX/AEHVE NPY TPAHCTOPTUPOBKE;

e owmnbouHas WMAM  HenpaBWIbHas  YCTaHOBKa
ycTpoiicta (Hanmpumep, obycnosneHHas Hepdo-
CTaTOYHOI BBITAXKOM) Kak cnefcTBue HapyweHus
NpaBun yCTaHOBKM, NPEACTaBAEHHbIX B MHCTPYK-
LMWK MO 3KCMayaTaumm, npuaaraeMoit K npoaykTy;
HECOOTBETCTBYIOLLEE WM HEMPaBUIbHOE MOACO-
eIMHEHWE K CETW 9NeKTPONUTaHns, BOAoCHabxe-
HUS UM ra3ocHabxeHus;

HEeBHUMATENbHOCTb, XanaTHOCTb WM OTCYTCTBUE
KOMMeTeHUNN nonb3oBaTenen, kak cneacrsve
HapyLlleHWs npaBui MCMoNb30BaHWs, NpeacTaB-
NEHHbIX B MHCTPYKLMW NO 3KCMAyaTaummn, npuna-
raeMon K mpoAyKTy;

aKcnayaTaums U3Aenns, He CooTBeTCTBylOLLan
Ha3HauyeHWo WAM WHCTPYKLMAM, MpeacTaBieH-
HbIM B MHCTPYKLMW MO 3KCnayaTaumm, npunarae-
MOW K NPOAYKTY;

BMeLIaTeNbCTBO BO BHYTPEHHIOW KOHCTPYKLMIO
yCTpPONCTBa;

yCTaHOBKa 1 pPeMOHThI, Mpon3BefeHHble HeaBTO-
pn3oBaHHbIM NMepcoHaoM nmbo ¢ mcnonb3losa-
HVEeM HeopuUrnHaabHbIX 3aNacHbIX yacren;

HECOOTBE‘TCTBy}OLLI,MIZ NN HEBHUMATENbHbIN yXxon
3a NPOAYKTOM, KaK ciieCTBME HapyLeHUa npaBul
MCNoNb30BaHNA, NpeAcCTaBNeHHbIX B MHCTPYKLLUIN

NPEAYNPEXAEHUE NMOKYNATENHO

® YCTPOWCTBO [A5 BbIMeYKW MpefHa3HayeHo wuc-
KNIUUTENBHO  ANF  NPUrOTOBAEHWS  MULLEBbIX
MpOAYKTOB;

e Tpon3BoaNTENb U/UN NMPOAABEL He HECYT OTBET-
CTBEHHOCTM 3@ YCTaHOBKY Meyu;

e [pon3BoguTent U/Mau NpofaBsel, He HecyT OT-
BETCTBEHHOCTM 3a Kakue-nnbo noBpexaeHus,
npsiMble ¥ KOCBEHHble, MPUYMHEHHbIE JIIOAAM,
KVWBOTHLIM WV MaTepuasnbHO COBCTBEHHOCTU,
obycnoBneHHble aBapuei UKW HEeMpUroLHOCTbIO
YCTPOWCTBA K 3KCrlyaTauum.

no aKcnayaTalymn, NnpunaraeMoin K NpoayKTy;

® noBpexAeHus, obycnoBieHHble MNOXapoM, 3Ko-
JIOTMYECKOI KaTacTpodoii, HeCHACTHbIM CryYaeM,
a Takxke NpUYMHAMM, HE3aBUCALLIMMU OT MPOM3-
BOAMTENS W/VNK NpoAasua.

Kpome Toro, rapaHTus He pacnpocTpaHseTcs Ha
OKpaLLleHHble M 3ManMpPOBaHHbIE 3MeMeHTbl, Mo-
BOPOTHbIE PYyYKW, NaMbl, CTEKIAHHbLIE 3/1eMEHTHI,
OTHeymnopHbIA KaMeHb, @ Takxe TPaHCMoPTUPOBKY K
KJIMEHTY, KOHEYHOMY M0Mb30BaTeNO UAN B MYHKTb
NpPoAaxu oT NPoOM3BOANTENS /UKW NpogasLa v 0b-
paTHo. [@apaHTWs He NoKPbIBAET PacXofbl Ha 3aMeHy
1 yCTaHOBKY Neyu.

MpousBoaunTens v NpofaBel, He HECYT OTBETCTBEH-
HOCTW 3a Jtobble noBpexaeHws, obycnoBneHHble,
KOCBEHHO W HeMnoCpefcTBeHHO, aBapuen unn He-
NPWIOAHOCTHIO YCTPOCTBA K MCMO0Jb30BaHWIO.
PeMoHThI, nNpoBefeHHble B nepuos AeicTBUA ra-
PaHTVKN, He ABASIOTCA MPUUMHON NPOANEHUS VAN
0BHOB/IEHMA [aHHOW rapaHTuv. HwWkTo He uMeeT
npaBa M3MeHATb YCI0BKSA rapaHTVu, a Takxke Bbl-
[laBaTb HOBYIO rapaHTWio B YCTHOM AN MUCbMEHHOM

dopme.
Jllobble cnopHble Bompockl byayT paccMoTpeHsbl
COOTBETCTBYIOLMM  cyfebHbIM  opraHoM  ropofa
[Mo3HaHb.

e MpoussoauTens n/uiu npogasel He HecyT OTBeT-
CTBEHHOCTM 3a Kakue-nnmbo HeTOYHOCTW U one-
4aTkn, obycnoBfeHHble KOMMPOBaHUEM AaHHON
MHCTPYKUMM MO 3KCNAyaTaumm.

e [lponsBoamnTens octaBnseT 3a coboit NpaBo Mo-
IMOUUMPOBaTL MPOAYKT, €CAM MOCYUTAET HYyX-
HbIM, B TOM YWC/e B UHTepecax nosb3osaTeneit,
He Hapylwas ero ¢yHKUMOHANbHbLIA xapakTep
1 nNpaBuna 6e3onacHocTy.
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