Фрагмент перевода инструкции по эксплуатации электрической газовой плиты.
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	Condensation and steam

When food is heated it produces steam in the same way as a boiling kettle. The oven vents allow some of this steam to escape. However, always stand back from the oven when opening the oven door to allow any build up of steam or heat to release.

If the steam comes into contact with a cool surface on the outside of the oven, e.g. a trim, it will condense and produce water droplets. This is quite normal and is not a fault with the oven. To prevent discoloration, regularly wipe away condensation and also spoilage from surfaces.

Cookware

Use any ovenproof cookware, which will withstand temperatures of 2500 C.

Oven dishes, etc. should not be placed directly on the oven base.

Saucepans for use on solid plates should have several characteristics:
• They should be heavy duty.

• They should fit the heat area exactly, or be slightly larger for efficient use, NEVER smaller.

• They should have a flat base to ensure good contact with the plate. This is particularly important when using pans for high temperature frying presure cooking.

As soon as liquid starts boiling, turn the plate control knob so that it will barely keep the liquid simmering.

You can switch off the plate a short while before

you finish coking, and the final stage will be

completed on the accumulated heat.
	Конденсация и пар

При нагревании продуктов происходит образование пара, как в обычном чайнике. Вентиляционные отверстия духового шкафа обеспечивают удаление части пара. Тем не менее, всегда держитесь на расстоянии от духовки, когда открываете ее дверцу, чтобы дать возможность выйти избыткам пара или тепла.

При попадании пара на холодную поверхность за пределы духового шкафа, например, на поверхность стеклянной дверцы, он конденсируется, в результате чего на ней образуются капельки воды. Это совершенно нормальное явление и не свидетельствует о неисправности духового шкафа. Для предотвращения обесцвечивания поверхностей регулярно удаляйте с них конденсат и загрязнения.

Посуда для приготовления пищи в духовом шкафу

Используйте любую посуду для приготовления пищи в духовом шкафу, выдерживающую температуру 250°C.

Посуду не следует устанавливать непосредственно на дно духового шкафа.

Посуда, предназначенная для приготовления пищи на конфорках, должна иметь следующие свойства:

• Она должна отличаться особой прочностью.

• Диаметр посуды должен быть равен диаметру конфорки или несколько превышать его, НИ В КОЕМ СЛУЧАЕ он не должен быть меньше диаметра конфорки.

• Посуда должна иметь плоское дно, обеспечивающее хороший контакт с конфоркой.

Это особенно важно при использовании кастрюль для высокотемпературной жарки или скороварок.

Как только жидкость в кастрюле начинает кипеть, поверните ручку управления так, чтобы поддерживать медленное кипение жидкости.

Вы можете выключить блюдо незадолго до конца приготовления, он приготовится на остаточном тепле.


