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MoHTaxXx

! BaxxHO COXpaHWUTb JaHHOE PYKOBOACTBO AJiS ero
nocnenylLmnx KOHCynesTauun. B cniyyae npogaxn,
nepegayn vnv nepeesaa npoBepsTe, YToObI AaHHOe
PYKOBOACTBO COMPOBOXOANo uagenwue.

! BHMmMaTenbHO npoYnMTanTe UHCTPYKLUUN: B HUX
coaepxartcs BaXHble cBedeHMs 00 yCTaHOBKe,
aKcnnyaTaumm n 6e3onacHoCcTy n3genus.

! YcTaHoBKa 13genusi MPOV3BOAMTCS B COOTBETCTBUM
C AaHHBIMU VHCTPYKUMSIMY KBANUULIMPOBaHHbLIMU
creuvanucTamu.

! NMNiobasi onepaumsa No perynsyum unnm TeXHNYECKOMy
06CnyXMBaHUIO OOMKHA NPOU3BOAUTLCS TOMNbKO
nocne OTCOeaANHEHNsT KyXOHHOWM NINTbI OT CETU
3MNeKTPONUTaHUS.

BeHTUNAUUA NnomMeLleHUn

N3penune moxeT ObiTb YCTAHOBMNEHO B MOMELLEHUSIX C
NOCTOSAHHOW BEHTUMSALMEN B COOTBETCTBUM C
OENCTBYIOLMMN HaLMOHamNbHbIMU HOopMaTnBamu. B
nomeLLeHnn, B KOTOPOM yCTaHaBnMBaeTCsa U3genve,
OOoIKeH BbiTb obecneyeH NpPUTOK Bo3ayxa B 06beme,
HeobXxo4MMOM ANs ONTUMArbHOrO rOpeHus rasa
(pacxon Bo3ayxa He OOMMKeH ObITb MeHbLue 2
M<+>3/yac Ha 1 KBT yCTaHOBIIEHHOW MOLLHOCTH).
BeHTnnaunoHHbIe O0TBEPCTUS, 3alUULLEHHbIE
pelueTkamu, AOMKHbI MMeTb BO34YXOBOA NMOLaabto
He meHee 100 MM?2 NOMNE3HOro ceyeHus n
pacnornoratbcs Takum ob6pasom, YTOObI UX HENb3A
ObINO 3aKpbITb, JAXe YACTUYHO (CM. PUCYHOK A).

3Tn 0TBEPCTUSt AOIMKHbI ObITb YBENMYMHbI HA 100% -
TO eCTb MMETb MUHMMarbHYto nnotaab 200 cm? -
€Ccnn Bapo4yHas naHenb He OCHalleHa
npeaoxpaHnNTernbHbIM YCTPOMCTBOM OTCYTCTBUSA
nnamMeHun, N ecnun BO3gyx B NoOMeELLeHVe nocTtynaeTt u3
CMEXHbIX MOMELLEHU (CM. pucyHOK B), KoTopble He
OOJTKHbI OblTb OOLLMMM 30HAMU A0Ma,
NoXapoonacHbIMU NOMELLEHNSMU NN CRarbHAMN,
OCHALLEHHbIX BEHTUNALNOHHBIM BO34YyXOBOLOM,
BbIXOOALLMM Ha YrnuLy, KaKk OrnMcaHo BbILLE.

CwmexHoe BeHtunupyemoe
A B rnomeLleHne rnomeLleHne
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BeHTunAunoHHbIe YBenuyeHue 3asopa
OTBEPCTUA A4 NPUTOKa Mexay OBEPbI0 U MOofom
BO3AyxXa

! Mocne NpoaoImKUTENBHOIO UCMONBb30BaHUSA U34EeNUs
pEeKOMeHAYeTCs OTKPbITb OKHO UIK BKMOYMTL Bonee
WHTEHCVBHbIN PEXMUM BEHTUMNATOPOB.

ObiMooTBOL

[bIMOOTBOA, AOMKEH OCYLLECTBNATLCH Yepes
BbITSPKHOW 30HT, COEAMHEHHbIN C 3P (PEKTUBHBLIM
ObIMOXOOO0OM C HaTyparbHOW TArow, UM NocpencTsoMm
3NEKTPOBEHTUNATOPA, KOTOPbIV aBTOMaTUYECKN
BKIMIOYAETCHA KaxKAbI pas nNpu BKIHOYEHUN n3genus
(cm. pucyHOK).
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[Mpamon abimooTBoA B [1bIMOOTBOA Yepe3 KamuH Unn

aTtMmocdepy ObIMOXOJ C MeAHbIM MOKPbITUEM
(BN KyXOHHbIX YCTPOWCTB A1
NPUroOTOBNEHUST MULLN)

! CxuxeHHble NPUPOAHbIE ra3bl Tsxernee BO3ayxa,
3aCTMBAIOTCH BHU3Y, MO 3TON NPUYMHE MOMELLEHUSA
ans xpaHeHus 6annoHoB ¢ CIMIT gomKkHbI UMETb
BHETUMSALMOHHbBIE OTBEPCTMS Y Nona Ans BEHTUNAumnm
BO3MOXHbIX yTeyek rasa.

Bannonsl ¢ CII, nonHble NN YacTUYHO
N3pacxo4oBaHHble, He OOXHbI pa3meLLaTbCs unm
XPaHUTBCA B MOMELLEHUSX UK XPaHUNuLLaXx,
PacronoXeHHbIX B MOA3E€MHbIX NMOMELLEHUSIX
(nogeansbl, 1 T.4.). XpaHUTe B MOMELLEHUN TONbKO
pabounii 6anmnoH, ycTtaHoBMB ero Boann oT UCTOYHUKOB
Tenna (OyxOBOK, KAMWUHOB, MeYen), KOTopble MOryT
HarpeTb ero Ao Temnepartypsbl Bbiwe 50°C.

PacnonoxeHue u HUBeriMpoBKa

! Iapenne MoxeT OblTb YCTAaHOBMNEHO PSIAOM C
KYXOHHbIMW 3f1EMEHTaMM, BbICOTa KOTOPbIX HE
NpeBbILLAET NOBEPXHOCTb BAPOYHOW MaHenNu.

! MpoBepkbTe, YTOOLI CTEHA, K KOTOPOW MpuneraeT
3aHsa YacTb n3genus, 6bina n3 HEBO3ropaemMoro
MaTepuana n yctondmson kK Tenny (T 90°C).

MpaBunbHbLIN NOPAOOK MOHTaXa:

* n3genue MoxXeT ObiTb YCTAHOBINEHO HA KyXHe, B
CTOMOBOWN UINN B OOHOKOMHaTHOWN KBapTupe (He B
BaHHOWN KOMHaTe);

* ecrnv BapoyvHas naHerb KyXOHHOW MMuTbl Bbille
KYXOHHbIX 31IEMEHTOB, HEOOXOOUMO OTOABUHYTb UX
OT NNUTbI Ha paccTosiHue He meHee 600 Mm.

* eCIn KyXOHHas NnuTa yCTaHaBMMBAETCH MO HABECHBIM
LuKadhom, OH JOIPKEH pacronaraTtbC Ha BbICOTE He
MeHee 420 MM OT MOBEPXHOCTY BAPOYHOW NaHenu.
370 paccTosiHne JoMKHO ObiTb 700 MM, ecnn
HaBeCHble LKadbl BbIMOMHEHbI U3 BO3ropaeMoro
Matepuana (CM. pUCYyHOK);




* He 3anpasnsavte
HOOD | 3aHaBeCKM 3a KyXOHHYI0
— — NNUTY 1 He NpubnKaiiTe
} win600mm.__ /TLET MX Ha paccTOsHMe
£ £lgll  wmenblwe 200 Mm.
g g & * BO3MOXHasl KyXOHHas
£ 5 f% BbITShKKa AOMKHA ObiTb
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WHCTPYKUMSIMU,
NpUBEAEHHBIMY B
TEXHUYECKOM PYKOBOACTBE K BbITSIKKE.

HuBenupoBka

Mpy HEOBXOAMMOCTUN BbIPOBHATL
nsgenve BKpyTuUTE B
crneumanbHble OTBEPCTUS MO
yrnam B OCHOBAHWUM KyXOHHOM
NNUTbLI NpunaratoLmecs
HUBENNPOBOYHBLIE HOXKW (CM.
PUCYHOK).

Hoxkn* BcTaBnswoTca nog
OCHOBaHME KYXOHHOW MMUThI.

3neKTqueCKoe noacoegnHeHue

YCTaHOBUTE Ha CETEBOW LUHYP HOPMann3oBaHHYO
LUTENCENbHYIO BUMKY, PACYMTaHHYIO Ha Harpysky,
yKa3aHHY Ha nacrnopTHoW Tabnuyke mnsgenus (cm.
mabnuyKy ¢ mexHu4eckuMuU OaHHbIMU).

B cnydae npaAMoOro noAKMoYeHnst K cetu
ANEKTPONUTAHUA MeXOY KYXOHHOW NANTOW U CeTbIo
HeobXoaAMMO YCTaHOBUTb MYIBTUMNONSAPHbIV
BbIKIHOYaTENb C MUHUMArbHbIM PACCTOAHUEM MeXAOy
KOHTakTamm 3 MM, pacyuUTaHHbIA Ha OaHHYIO Harpysky
M COOTBETCTBYIOLUMA OENCTBYIOLUMM HOpMaTmBam
(BbIKMOYaTEND HE AOMKEH pa3mblkaTb NPOBOA
3a3emMneHust). CeTeBON LUHYP OOMKEH ObiTh
pacnosnoXeH Taknum obpa3om, YTOObl HU B OAHOM
TOYKe ero TemnepaTypa He npesbillana Temnepartypy
nomMetleHusa 6onee 4yem Ha 50°C.

Mepen nogcoeaMHEHWEM CETEBOrO LUHypa MpoBepLTe

cneaywulee:

 ceTeBas po3eTka OormkHa ObiTb coeavHeHa C
3a3eMreHreM 1 COOTBETCTBOBATL HOpMaTVBaM,;

¢ ceTeBasi po3eTka OoMkHa ObITb paccymTaHa Ha
MaKCUMarbHy0 NoTpebrnsaeMyo MOLIHOCTb
N3[enuvsl, ykasaHHyto Ha nacrnopTHoW Tabrnuuke;

* HamnpshkeHue 1 YacToTa ToKa CeTU OOMKHbI
COOTBETCTBOBATbL 3MEKTPUYECKNM AaHHbIM
nsnenus;
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* ceTeBas poseTka AOIMKHa ObITb COBMECTMMA CO
LUTEeNncenbHOW BUNKOW uagenus. B npoTuBHOM
cnyvyae 3amMeHUTe po3eTKy UM BUSIKY; He
NCNONb3ynTe yONTMHUTENN UNN TPONHUKM.

! Iagenve OomkHO GbiTb YCTAHOBIIEHO TaKUM
0bpasom, 4Tobbl CEeTEBOW LUHYP M ceTeBasi po3eTka
ObIn NErko AOCTYMHbI.

! CeTeBOW LWHYpP M3OENNs HEe OOIMKEH ObiTb COrHYT
Unn cxar.

! PerynsapHo npoBepanTe COCTOSIHME CETEBOTO LLHYypa
1 Npy HEOOXOAMMOCTU MopyYanTe ero 3ameHy TOSNbKO
YNOJTHOMOYEHHbIM TeXHUKaM.

! ®dupma cHumaeT ¢ cebs BCAKYHO
OTBETCTBEHHOCTb B cllyyae HecobnioaeHus
BbILWEONUCAHHbIX NpPaBun.

MoacoeanHeHune K rasonpoBoay

lMoacoeanHeHne K ra3onpoBOAy UMW K ra3oBOMY
©anmnoHy BbIMOMNHSETCA NOCPEACTBOM IMOKOro
PE3NHOBOrO UMM CTanbHOMO LUaHra B COOTBETCTBUMN C
OENCTBYIOLWMMN HaUMOHAaNbHBIMU HOPMaTUBaMMU,
nocrie NPoBepPKN HaCTPOMKM U3Oenusa Ha Tun
NCNOMb3yemoro rasa (Cm. 3TUKETKY HacTPOWKM Ha
KpbILIKE: B NPOTMBHOM Crny4ae cMm. Huxe). B cnyvae
MCMNOMb30BaHUSA CXKKEHHOrO rasa u3 dannoHa
HeobX0AMMO YCTaHOBUTb PErynsTopbl AaBNeHUs,
COOTBETCTBYIOLLME OENCTBYIOWEMY HaLMOHarbHOMY
HopmaTuBy. [ns obneryeHvs nNoacoeanHeHus
rasoBbIll NATPyOOK ABMAETCS OPUEHTUPYEMbBIM™:
NMOMEHANTE MECTaMu KPEMNeEXHY BGrOKMPOBOYHYHO
ramky Ha 3arnyLky u 3ameHuTe npunararoLleecs
YyNNoTHEHME.

! Ins HagexHOoro yHKUNOHNPOBaHNS,
paLMoHanbHOro MCNosb30BaHKsA aHeprum u bonee
ONUTENBbHOrO CpoKa CryX0bl N3nenus npoBepkTe,
4YTOObI AABMEHNE Nodayn rasa CooTBETCTBOBAIIO
3HAYEeHUsM, yKa3aHHbIM B Tabnuvue «XapakTepucTmkm
ra3oBbIX KOH(POPOK 1 DOPCYHOK» (CM. HUXE).

Fa3oBoe nopgcoeguHeHMe NocpencTBOM
pPe3nHOBOro wmnaHra

MpoBepbTe, YTOObI LWaHr COOTBETCTBOBAI
OENCTBYIOLMM HauMOHarnbHbIM HOpMaTMBam.
BHYTpeHHWIN AnameTp LWraHra AOMmKeH ObiTb: 8 MM
ONSa CKMIOKEeHHoro rasa; 13 cMm ang rasa meTaHa.

Mocne nogcoeavHeHUs NpoBepbTe, YTOObI LWNaHTr:

* He Kacarncs YacTei, TemnepaTtypa KOTOPbIX MOXET
npesbicuTb 50°C;

* He ObIN pacTsiHYT, NepPEKpPyYEH, cxaT uUnm
3anomrie;

* He Kacancs pexyLlmx npeameToB, OCTPbIX YrIoB,
NoABWXHbLIX NPeaMETOB U He ObIn cxar;




 ObIn Nerko AOCTyMNeH ANs NPOBEPKU MO BCeW
OnvHe;

e He 6bin gnuHHee 1500 mm;

* OblN NPOYHO 3aKpenseH ¢ 060MX KOHLIOB Mpu
NMOMOLLX XOMYTOB, COOTBETCTBYIOLLMX
OENCTBYIOLMM HauMoHarnbHbIM HOpMaTMBaMm.

! Ecnn ogHO MM HECKONbKO M3 BblLLIEOMNUCAHHbIX
YCIOBUI He ByaeT cobniogeHo, N ecnmn KyxoHHas
nrvTa yCTaHaBlIMBaETCs B YCNOBUAX Kracca 2,
nogrpynna 1 (M3genve, BCTPOEHHOE Mexay OBYX
KYXOHHbIX 3NE€MEHTOB), HEOOXOAMMO UCMOMb30BaTh
TMOKMI CTanbHONM WNaHr ( (CM. Huxe).

FasoBoe nopcoefMHeHMe NOCPEeACTBOM LufaHra
M3 HepXaBewlLlwen cTanm co CMNIIOWHON ONnyieTKon
C pe3bb60BbLIMU COeANHEHUSAMMU.

MpoBepbTe, YTOObI LUNAHT U YNIOTHEHUS
COOTBETCTBOBANM OENCTBYIOLLMM HaLMOHANBHbIM
HOpMaTuBaM.

[ns noacoequHeHWs WnaHra CHUMUTE
ONOKMPOBOYHYIO rarKy ¢ usgenusa (natpybok nogaym
rasa B usgenve UMeeT uunuHapuyecky pessby S ras
«nanay).

! [InvHa nogcoeamMHAEeMOro LraHra He OOrkHa
npeBsbIlaTh 2 MeTpa Npy MakCUMasnbHOM
pacTskeHuun. MpoBepbTe, YTOObI WNaHr He Kacarncs
NOABWXHbIX AeTanen, KoTopble MOryT ero cxartb.

MpoBepka ynnoTHeHUs
Mo 3aBepLUeHNM NoacoeaUHEHUST NPOBEPLTE

MPOYHOCTb YNMJTIOTHEHUA BCEX I'Iany6KOB npu nomMmoLin
MbIJIbHOIO pacTtBopa, HO HMKOorga He niamMeHeM.

HaCTpOﬁKa Ha pa3iyindHbleé TUunbl ra3a

N3pnenue mMoxeT ObiTb HACTPOEHO Ha TUM rasa,
OTNIMYAIOLLMNCA OT OPUTMHanbHOroO (ykasaH Ha
3TUKETKE HACTPOWMKM Ha KPbILLKE).

Hactponka Bapo4YyHOM naHenu

Mopsaok 3aMmeHbl POPCYHOK KOH(POPOK Ha BapOYHOM
naHenu:

1. CHAMUTE pEeLLEeTKN C BApOYHOW NMaHEeN 1 BbIHbTE
ropenku n3 CBOUX rHe3f;

2. oTBMHTUTE (POPCYHKUN NpU
MOMOLLM MOJIOro Kntoya 7 Mm
(cm. pucyHOK) n 3ameHnTe ux Ha
POPCYHKM, pacqMTaHHbIe Ha
HOBbIV TUN ra3a (cm. mabnuuy
XapakmepucmuKu 20penoK u
¢hOPCYHOK);

3. BOCCTaHOBUTE Ha MeCTO Bce
KOMMMEKTYoLWMe, BbINOSHSASA onepauum B obpaTHOM
nopsigke Nno OTHOLUEHMIO K OMUCAHHBLIM BhbILLE.

Mopsagok perynaumMm MMHUManNbHOro NiiaMeHun
KOH(OPOK Ha BapO4HOW NaHenu:

1. NOBEpHUTE PYKOATKY B MOSIOXKEHNE MUHMMAIbHOIO
nnamMeHu;

2. CHAMUTE PYKOSATKY M MOBEPHUTE PErynsaLMOHHbIN
BUHT, PAcronOXEHHbIN BHYTPU U PSAOM CO
CTEPXXHEM KpaHa, BMMOTb A0 NONyYeHUst cTabunbHOro
Maroro nnamMmeHu.

! B cny4yae ncnonb3oBaHnst CKMKEHHOTO ra3a BUHT
perynsauumn ormkeH ObiTb 3aBMHYEH 4O ynopa.

3. npoBepkTe, YTOOLI KOHGPOPKA He racna npu Pe3kom
NOBOPOTE KpaHa N3 MOMOXEHUS MaKCMMaribHOro
nramMeHn B NONOXEHNE MUHMMASIbHOIO MiiaMeHu.

! KoHopKkM Bapo4HON NaHenu He HyxgarTcs B
Kakon-nnbo perynsummM nepBUYHOrO BO3ayxa.

! MNocne HacTpOVkM Ha OpPyron TUM rasa, OTSIMYHbIA OT
OpUrMHasnbHOro, HeobxoauMO 3aMeHUTb CTapyto
3TUKETKY HaCTPOMKN Ha HOBYO, C HOBOW HaCTPOMKOW,
KOTOPYIO Bbl CMOXETE HauTh B YNONTHOMOYEHHbIX
LleHTpax TexHu4eckoro obcnyxmBaHus.

! Ecnn paBneHne ncnonb3yemoro rasa oTnu4aeTcs ot
npeaycMOTPEHHOTO AaBneHns (Mnv BapbupyeT), Ha
nuTaKoLLEeM ra3onpoBoAe AOMKeH ObiTb YCTaHOBMNEH
COOTBETCTBYIOLLMIN PErynsaTop AaBreHust COorfiacHo
OEVNCTBYIOLWMM HauMOHarnbHbIM HOpMaTuBam
«PerynsaTopbl AN KaHanM3MpoBaHHbIX ra3oBy.
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Tabnuua xapakTepucTUK ropenok u opcyHokK

Tabnuua 1 CXWXeHHbI ras MpupopgHbIA ras
lopenka Ona- Tennosas Oteep- | Xuknep MoTtok* XKuknep | Motok* | Xuknep | MoTok*
MeTp MOLLIHOCTb cTue 1/100 g/h 1/100 I/h 1/100 I/h
(mm) KBT (p.c.s.”) 1/100
HOMUH. | YMEHbLL. (MMm) (MMm) el *x (MMm) (MMm)
BbicTpas
(Gonbiuas)(R) 100 3,00 0,7 41 86 218 214 116 286 143 286
Mony6bicTpas
(cpeaHss)(S) 75 1,90 0,4 30 70 138 136 106 181 118 181
JononHu-tenbHas
(ManeHbkasi) (A) 55 1,00 0,4 30 50 73 71 79 95 80 95
TponHas 130 | 325 | 15 63 91 | 236 |232| 133 | 309 | 150 | 309
koHcpopka(TC)
HomuHanbHoe (M6ap) 28-30 | 37 20 13
DaeneHne MwuHuManbHoe (Mb6ap) 20 25 17 6,5
MakcumansHoe (Mbap) 35 45 25 18
* Mpn 15°C n 1013 mbap — cyxon ras
> MponaH TennotBopHasa cnocobHocTb = 50,37 MOx/kr
e ByTtaH TennotBopHas cnocobHocTb = 49,47 MOx/kr

MpupogHbIi rad  TennoTBopHas cnocobHocTb = 37,78 MOx/m?3

TEXHUWYECKUE OAHHBIE

Fa6aputHbie
pa3mepsbl AyxoBoro  32x43,5x40 cm
wkadpa BxLLxI™

0O6bLeM n 56
Pa6ouue pa3mepbl LmpuHa 42 cm.
Cl 65S E9 R /HA AWMKa Ans rny6uHa 44 cm.

pasorpeBaHUA NULWIM  BbicoTa 8,5 cMm.
HacTpauBaloTCA Ha BCe TUMbI rasa,
Fopenkun yKasaHHble Ha nacrnopTHou Tabnnyke
nsgenvs

HanpsixeHue u

yacToTa CM. Ta6nv|q|<y C TeXHUYeCKMMn

3NeKTponUTaHMs XapaKTepuctTukamm
Iunpektnea 2002/40/CE 06 aTukeTkax
3MNEKTPUYECKNX AyXOBbIX LLUKadhOB.
Hopmatue EN 50304
Pacxopn anekrpoaHeprum HatypanbHas
MAPKWUPOBKA KOHBEKLMSA PyHKLMSA HarpeBaHus: Q
NMOTPEBINEHUA TpaaVunOHHbI
SJIEKTPO3HEPIMMN

3asBreHue o pacxoae aneKTposHeprum
Kracca npuHyauTenbHOM KOHBEKLMM
(PYHKLUSI HAarpeBaHus:
MonydabpukaTbl

Iupektnea EC: 2006/95/CEE ot
12/12/06 (Hu3koe HanpsbkeHue) ¢
rnocrneayloLLmMMm N3MEHEHNSMU —
89/336/CEE ot 03/05/89
(OnekTpomarHuTHas COBMECTUMOCTb) C
rnocrneayloLMMm N3MEHEHNSMU —
90/369/CEE ot 20/06/90 (['a3) -
90/68/CEE ot 22/07/93 ¢
rnocrneayloLMMm N3MEHEHNSMU —
2002/96/EC.
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OnucaHue uzgenus

Oowun Bug

CTeknsiHHas KpblwkKa*®

MasoBas kKoHdopkKa
OnopHas peweTka
BapoO4YHOM NaHenum

MaHenb ynpaBneHus

BopTuku ansa cbopa
BO3MOXHbIX yTe4ekK

HAMNPABNALWUE
ONs NPOTUBEHEN U peLleTokK

norioxxeHue 5

PELLUETKA

nonoxeHune 4

NMPOTUBEHb

nonoxeHune 3

nonoxeHue 2

Perynupyemas Hoxka

MaHenb ynpaBneHus

nonoxexune 1

Perynupyemas HOXKa

PykosaTka .
TEPMOCTAT / HACTPOUKA
Pykosatkn KOH®OPOK
ne XUTENbHOCTU
PykosTka oRon fbHOC ; BapOYHOI NaHenm
NMPOIrPAMMbI JOUCINEN
o olIc - \ k] & K| I
0 _/\.'. 0 0 0 0
2 O ONO)
KHonka KHonka .
OCBELWWEHUE HACTPOUKA BPEMEHU
Display
( a A Lndposble 3HaveHns
e ——alll BEEB: SR
Harpega il . % v BPEMEHM
g =) Q G)__ CumBon
| | | y, YACDHI
CVII\!IBOJ'I
TAUMEP
CvmBon Cumson
NMPOOONMXKUTENBbHOCTb KOHEU NPUIOTOBJIEHUA

* ViImeeTcs TOMbKO B HEKOTOpbIX Moaenax.




BkntoyeHne v aKkcnnyaTaums ® Hotpoint

dkcnnyaTauusi BapoYyHOW naHenu

BknroyeHne koHdopok

HanpoTtus kaxgoro pykoatku KOH®OPKU
3aKpaLleHHbIM KPY>XKOM MOKa3aHO MOfoXeHne
OaHHON KOHGOPKN Ha BApOYHOW NaHesnu.

Mopagok BKNOYEHUSA KOH(OPKN Ha BapOYHOW MaHEenu:
1. nogHecuTe K KOHMOPKE 3aXCKEHYHO CMUYKY UMn
KYXOHHYIO 3axurarky;

2. Ha&XMWTE U OAHOBPEMEHHO MOBEPHUTE NPOTUB
yacoBou ctpernku pykosatky KOHO®OPKW Ha cumBon

MaKCMalbHOro niamMeHu ®

3. OTPErynMpymnTe HYXXHYH MOLLHOCTb MiiaMeHu,
nosopaumBasi pykoatky KOH®OPKW npotue vacoBomn

CTPENKU: Ha MUHUMYM ® Ha Makcumym ® unu Ha
CPEeOHIo MOLLHOCTb.

Ecnn nsgenue ocHaweHo
CUCTEMOW 3NEKTPOHHOIO
3aXUraHns™ (CM. PpUCYHOK),
AO0CTaTOYHO HaxaTtb U
OAHOBPEMEHHO MOBEPHYTb
NPOTMB YaCOBOW CTPENKU
pykoatky KOH®OPKW Ha
CUMBOM MUHMMArnbHOMO
nramMeHun BNJIOTb A0 3axuraHus koHdopku. MoxeTt
CNYYnUTbCS, YTO KOHOPKA NOracHeT B MOMEHT, Korga
Bbl OTNYCTUTE PYKOATKY. B aTOM criyyae nostopute
onepauuio 3axuraHus, yaepxmBas pPyKOATKY HaXaTon
nogorbLue.

! B cnyyae BHe3anHOro ralleHunst niameHu
BbIKITHOYMTE KOHAOPKY 1 NogoXauTe npumepHo 1
MUHYTY niepef ee NOBTOPHbIM BKITHOYEHUEM.

Ecnv nsgenve ocHalweHo npegoxpaHuTenbHbIM
YCTPOMCTBOM® OTCYTCTBUA MIaMEHUN, OEPXKUTE
pykosaTky KOH®OPKW HaxaTton npumepHo 2-3
CeKyHAbl ANs TOro, YTo6bl NNamsi KOHPOPKK
aKTVMBUPOBASIO 3TO YCTPONCTBO.

[nsa BbIKMOYEHNST KOHAPOPKN MOBEPHUTE PYKOATKY
BMMOTb A0 rawleHns nnameHn ©

lMpakTnyeckne coBeTbl MO 3IKcnnyaTauum
rasoBbIX KOH(OpOK

[ns onTMMansHoOM paboTbl KOHGOPOK N AN 3KOHOMUM
rasa crnegyeTt MUCMNOMb30BaTb KyXOHHYIO nocyay C
NMIOCKUM AHOM, C ANaMeTpOM, COOTBETCTBYHOLLUM
KOHPOPKE, U C KPbILLIKOWN:

Fopenka o Pasmepbl nocyabl (cMm)
Brictpan (R) 24 - 26
Mony6bicTpan (S) 16 - 20
BcnomoratenbHan (A) 10-14
TpoiiHaa koHdopka(TC) 24 - 26

ARISTON

[ns onpegenenns Tuna KOHOPKM CMOTPUTE PUCYHKN B

naparpacde «XapakrepucTuKku KOHOPOK 1 POPCYHOKY. ﬂ
! B Mmogensx, oCHaLLEeHHbIX OOMONMHUTENbHON

pELLETKOW, 3Ta peLleTka MOXET ObITb UCMONb30BaHa

TONbKO Ha BCMOMOraTenbHON KOHOpPKE C Nocyaomn

OnamMmeTpoMm MeHblue 12 cm.

Hactpownka yacoB
! Yacbl MOXHO HACTPOUTbL Kak Npv BbIKITHOYEHHOM

OYXOBOM LUKadyy, Tak U Npu BKIOYEHHOM, Npu
YCIOBUK, YTO He BbINo 3a4aHO BpeMsi OKOHYaHUS

NPUrOTOBMNEHMS.
1. Haxxmute Heckonbko pa3s KHOMKy @ [0 Tex nop,
noka Ha OVCIJIEE He 3amuraeTt cumBon [

nepBble Ba LNPOBbIE 3HAYEHMST;
2. nosepHute perynatop HACTPOUKA YACOB B
CTOpPOHY “+” n “-” Ons HaCTPOWMKM 4acoB;

3. BHOBb HaXXMWUTE KHOTKY 00 Tex nop, noka Ha
OVCIJIEE He 3amwuraioT gpyrve gsa UMdpoBble
3HayeHus;

4. noeepHuTe perynatop HACTPOMKA YACOB B
CTOPOHY “+” 1 “-” Onsi BbICTABNEHUA MUHYT;
5. BHOBb Ha&>XMUTE KHOMKY ON1S1 NOATBEPXKAEHWS.

HacTtponka Tanmepa

! aHHasa yHKUMA He NpepbiBaeT NPUroToBNeHWE U
He 3aBuCUT OT paboTkl AyxoBoro wkaga. OHa
NO3BOJISIET BKIOYMTb 3BYKOBOW CUIHAM MO UCTEYEHUU
3a[laHHOr0 BPEMEHM.

1. HaxXmute HECKONbKO pa3 KHOMKY @ 00 Tex nop,
noka Ha OVCIJIEE He 3amuraet cumBon n TpU
LM POBbIE 3HAYEHWS;

2. nosepHute perynatop HACTPOMKA YACOB s
CTOPOHY “+” 1 “-” Ons BbICTABNEHUA MUHYT;

3. BHOBb HaXXMUTE KHOMKY ON1S1 NOATBEPXKAEHWS.
Ha agucnnee 6yget nokasaH obpaTHbIN OTCcHeT
BPEMEHM, MO 3aBepLUEHNM KOTOPOro BKIMHOYMTCA
3BYKOBOW CUrHar.

Jdkcnnyartauma ayxosBoro wkada

! Mepen Havanom akcnnyaTauum obs3aTenbHO HYXXHO
CHSITb MIEHKY, HaKrneeHHyto ¢ GokoB nsgenus.

! [py nepBOM BKIHOYEHMM OYyXOBOrO LIKada
pekoMeHayeM MpoKanuTb ero NpMMeEpPHO B TeYeHne
Yyaca npuv MakcMMmanbHOW TemnepaTtype C 3aKpbITOn
ABepuen. 3aTem BbIKNIOYMTE OyXOBOW LiKad,
OTKpoOWTEe ABepLy U NpoBeTpuTe nomelleHve. 3anax,

* VimeeTcs TOMbKO B HEKOTOpbIX Moaensax.




KOTOpbIN Bbl MOXeTe Mo4YyBCTBOBaTb, Bbl3BaH
McrnapeHneM BEeLLECTB, MUCMONb30BaHHbLIX Ans
npefoxpaHeHnss OyxoBoOro Likada.

1. BbibepuTe HyXHyI NporpaMmMy NpUroTOBIIEHUS NP

nomowm pykosatkn NMPOIMPAMMBI.

2. fyxoBou wkad HayHeT a3y npeaBapuTenbHOro
HarpeBsa, 1 3aropuTca MHOUKaToOp Harpesa.
HacTponka TemnepaTypbl MPOM3BOANTCA MPU NMOMOLLM
perynatopa TEPMOCTAT.

3. Korga nHgukatop npenBapuTenbHOro Harpesa ,.||||
NMoracHeT, U pasfgacTCs 3BYKOBOW CUrHan
3aBepLUeHNss HarpeBa OyxOBKu: Bbl moxeTe
NOMECTUTb B HEro MpoayKT.

4. B npouecce npurotoBneHus B nobor MOMEHT
MOXHO:

- U3MEHUTb NPOrpaMmy MPUroTOBMAEHUS MPU NOMOLLM
pykoatkn NMPOIMPAMMBbI;

- N3MEHUTb TemnepaTtypy Npuv NOMOLLM perynatopa
TEPMOCTAT;

- 3anporpaMMmpoBaTb MPOAOIKUTENBHOCTb Y BPEMSI
OKOHYaHWUSA NPUroTOBIIEHNSA (CM. NPOrpaMmbl
NPUroToBNEeHNS);

- NpepBaTb NPUroTOBIIEHUE, MOBEPHYB PYKOSATKY
MPOIrPAMMbI B nonoxeHune «0».

5. MpoOomKNTENBLHOCTL NPUrOTOBIEHUSI MOXET ObIThb
n3MeHeHa (CM. NporpaMmMbl NPUrOTOBIEHNS).

6. B cnyyae BHe3anHoOro OTKNIOYEHNS
3ANEeKTPoNUTaHus, ecnn Temnepartypa B AyXOBOM
Lwkady He CrULLIKOM MoHM3unack, cpabaTtbiBaeT
crucTemMa, BO30OHOBMsAOLWAA nporpammy
NPUroTOBIEHUS C MOMEHTA, B KOTOPbIV OHa Obina
npepsaHa. NporpammupoBaHve, caenaHHoe B
OXMAAHUN NPOAOIMKEHNST NPOrpaMmbl, He
COXpaHsieTcs nocne BO3BPALLEHUSA ANEeKTPONUTaHUS U
[OOIMKHO ObITb BbINOTHEHO MOBTOPHO.

! B nporpammax ROSTICCERIA (Monydabpukatsl) 1
BARBECUE ([punb) dasa npegsapuTensHOro
Harpesa He npegycMoTpeHa.

! Hukorga He cTaBbTe HUKakne npeameTbl Ha AHO
OyXO0BOro kada, Tak kKak OHW MOryT NoBpeauTb
3ManupoBaHHOE MOKPbITUE.

! Bcerga ctaBbTe nocygy Ha npunararLycs
peLleTky.

OxnagutenbHasa BeHTUNALUA

[na noHwxeHna TemnepaTypbl CHAPYXW OyXOBOro
Lwkada B npoLecce NpUroToBrieHNs, OXraguTerbHbIN
BEHTUMNATOP CO34aeT MOTOK BO3ayxa Mexay
nepegHen naHenblo 1 ABepLen AyxoBoro wwkada.

! [No 3aBepLUEHMN NPUrOTOBMNEHUS BEHTUMATOP
npoporkaeT paboTaTh BNMIOTb A0 HaAexallero
OXNaxaeHns OyXOBKMU.

OcBeweHne gyxoBoro wkada
OcBelleHe Ayx0OBOro LKkaga MOXET OblTb BKIHOYEHO

B M0G0 MOMEHT MpY BbIKITFOYEHHOW [YXOBKE Mpwu
nomoLmn kHonkn LUCE.




nporpaMMbl npuroToBIrieHuA

! Kaxxgasa nporpamma MMeeT 3adaHHyo TeMmneparypy
npuroToBreHns. Temnepartypa MOXeT ObiTb HACTpPOeHa
Bpy4Hyto oT 40°C go 250°C.

B nporpamme MPUJIb 3apaHHoe 3HadeHne siBnsieTcA
YPOBHEM MOLLHOCTU, BbIpaXXeHHON B %. JTOT
YPOBEHb MOXET ObITb TAKKE HAaCTPOEH BPYYHYIO.

ale  Mporpamma PA3SMOPAXWUBAHUE

(XX )

BeHTnnATOp, pacnonoXeHHbI CHU3Y OYXOBKM,
NPOU3BOAUT LIMPKYNSLMIO BO3AyXa KOMHATHOW
TemnepaTypbl BOKPYr MPUroTaBnMBaeMOro npoaykra.
3Ta YyHKUMSA UCNONb3yeTCs AN pasMopaKuBaHWs
nobbIX NPOAYKTOB, U B OCOBEHHOCTUN Ans
pa3MopaxunBaHuUa OenvKaTHbIX NPOOYKTOB, HE
TpebyoLLmMX Tenna, Takux Kak: TOPTOB-MOPOXEHOE,
NMUPOXHBIX C KPEMOM WM CO CNMBKaMu, ppyKTOBbIX
TOpPTOB. 3Ta (PyHKUUSA NO3BOMSAET COKPATUTL BPEMS
pa3MopaxunBaHus NPUMEPHO B ABa pa3sa. [pu
pasmopaxunBaHun Msica, pbibbl unu xneba sTot
NpOLECC MOXET ObITb YCKOPEH 3a CcHET (hyHKLNM
“OQHOBPEMEHHOE MPUIrOTOBIIEHME HA HECKOITbKNX
ypoBHAX”, 3agas Temnepatypy ot 80° go 100°C.

! PaaMOpOXEeHHbIN NPOoAyKT OOMKEH ObITb ynoTpebneH
B MULLLY KaK MOXHO paHbLue. Hukorga noBTOPHO He
3amMopaxuBanTe pa3MOpPOXKEHHbIE NPoAyKThI. 1o
3aBEpLUEHMM pa3MOpaXkMBaHUS OOCTaHbTE MPOAYKT M3
OYXOBKW U MOMECTUTE €ro B XONOAUIbHUK B
oXugaHve ero nNpuroToBrieHns u ynotpebute ero
NULLY KaKk MOXHO paHbLLUE.

\!/ Mporpamma PACCTOMKA

Paccrorika gpoxokeBoro Tecta (bynoyku, xneo,
TOPTbI, KpyaccaHbl 1 T.4.)

Muuua nomellaoTcs B AyxoBKy 6e3 ee
npeaBapuTENbHOrO Harpesa.

TemnepaTtypa (40°C) He n3meHsieTcs.

<) Mporpamma BYNOYKN

MpeanbHO noaxoguT Ans BbINEYKM KOHOUTEPCKUX
n3genun (M3 gpoxokeBoro Tecrta). Vsgenus
nomeLLaTca B OyXOBKYy Mnocne ee
npegsapuTensHoro Harpesa. Ecnu Bbl xotute
NPUroTOBUTL MULLYY, PEKOMEHAYETCA HarpeTb
ayxosky o 220°C.

> [porpamma NMECOYHbIE TOPTbI

MpeanbHO nogxoauT AN BbiNE€YKU CrRagkux u
Hecrnagkux TOpToB (MX MECOYHOro UM CII0EHOro
Tecta). ONTManbHO 3anekaeT HKHUIN KOPX TopTa
npu BbICOKON TemnepaType 1 nogpymMsaHuBaeT
HaumHKy. M3genua nomewaotca B OyXOBKY nocrie ee
npegBapuTenbHOro Harpesa.

H Hotpoint
ARISTON

(E) Mporpamma OAHOBPEMEHHOE
MPUrOTOBJIEHUE HA HECKOJIbKUX
YPOBHS$IX

Tak Kak >kap ABMAsSEeTCS NOCTOSHHbIM BO BCEM
OYyXOBOM LUKadyy, Bo3ayx obecrneynBaeT OAHOPOAHOE
NPUroTOBNEHNE U NOLAPYMSHUBAHUE NPOOYKTA.
MoHO OAHOBPEMEHHO Mcnonb3oBaTb He Bonee ABYxX
YPOBHEN B OYXOBKE.

7 Mporpavma TPAOULIMOHAIIBHAA AYXOBKA

B pexunme TpagnMunoHHOIo NpUroToBreHna
pekomMeHayeTCA UCMNOoJ1b30BaTb TOJIBKO OAUH YPOBEHbDb.

Mporpamma MONY®ABPUKATDI

CoyeTaeT ogHOHanpasneHHoe BblAeneHne xapa ¢
NPUHYANTENBbHON LUMPKYNAUMEn Bo3dyxa BHYTpU
AyXOBOro Likada.

37O NpenATCTBYEeT 0OropaHuio NOBEPXHOCTH
NPOAYKTOB, MOBbILWIAsS MPOHMKAKOLLYIO CMOCOBHOCTb
Xapa. [oToBbTE GMoaa ¢ 3akpbIToW ABEpLEl
AyXOBOro Likada.

&  MNporpavma BEPTEN

[aHHasa dyHKUMS onTuManbHO NOAXOAUT ANA
npuroToBreHns Ha BepTene. [oToBbTe Britoga ¢
3aKpbITON ABepLen OyxoBoro Lwkada.

— [porpamma rPUMb

Bbicokas Temnepatypa u xap npsamMoro 4encTBus
rpunsa pekomeHayeTcs ANns nNpuroToBrieHns
NPOAYKTOB, HYXOAKLWMNXCA B BbICOKON
NOBEPXHOCTHON Temnepatype. [oToBsTE Gnoaa ¢
3aKpbITON ABepLen OyxoBoro Lwkada.

BepTen
Mopsagok BknoyeHWs BepTena (CM. cxemy):

1. yctaHoBuTE
NPOTMBEHb Ha 1-bI
YPOBEHb;

2. yctaHoBuTE
Aepxartenb BepTena Ha
3-uin ypoBeHb n
BCTaBbTe BepTen B
cneumanbHoe
OTBEpPCTME B 3a4HEN
CTEHKe OyXOBOro
wkada;

3. BKMouNTE BepTen, BbiOpaB CUMBOIbI @’

! Mocne Havana BbINOMHEHUS NPOrpaMmMbl Npu
OTKpPbIBAHWU ABEPLbl AyXOBKM BepTen
OCTaHaBn1BaeTCH.




HporpaMMMpOBaHMe npuroToBrieHuA

! 3anporpammMmmnpoBaTth NPUroTOBIIEHNE MOXHO TONBKO
nocre Bbibopa NporpaMmbl NPUrOTOBNEHNS.

Mopsagok HAaCTPOMKN NPOAOIIKUTENIbHOCTU

npUroToBneHus

1. HaxXmuTe HeCKomnbKo pa3s KHOMKY @ a X nop,

noka Ha AVCIUIEE He 3amuraet CI/IMBOJ'Iog n Tpn

LM pOoBbIE 3HAYEHUS;

2. nosepHute perynstop HACTPOWKA YACOB s

CTOPOHY “+” 1 “-” Ans BbICTaBMNEHUS HYXXHOWN

NPOAOCIMKNTENBHOCTY;

3. BHOBb HaXXMMUTE KHOMKY @ ONsl NOATBEPXOEHUS;

4. No UcTeyeHUM 3a4aHHOro BpeMEHU Ha gucnree

nokasbiBaetcs Hagnuce END (KOHEL), n gyxoson

WwKkad 3aBepLuaeT NPUroToBiEHNE CO 3BYKOBbLIM

CUrHarnom.

» [lpumep: B 9:00 Bbl 3agaete npurotoBnexHve, Ha
KoTopoe noTpebyetcsa 1 yac 15 MUHYT.
MpuroToBneHne aBToMaTUYECKN 3aBEPLUUNTCH B
10:15.

HacTpoika okoH4YaHUsi NPUroTOBNEHUNA

! HacTponTb OKOHYaHWEe NPUrOTOBIIEHNSA MOXHO
TOMBKO MOCME HAaCTPOWKN NPOAOIIKNTENBHOCTU
NPUroTOBMNEHNS.

1. BeinonHuTe onepauun ¢ nyHkTa 1 no nyHKT 3, B
KOTOPbIX OMNMCbIBAETCHA NOPAAO0K HAaCTPOWKM
NPOAOCIMKNTENBHOCTY;

2. 3aTeM HaXMUTe HECKOJIbKO pa3 KHOIMKY @ 0o Tex

nop, noka Ha AVNCMNEE He 3amuraeT cumBeon "

ABa UMAPOBLIX 3HAYEHNS;

3. nosepHute perynstop HACTPOWKA YACOB s

CTOPOHY “+” n ““” ansa HaCTPOWMKM Yacos,;

4. BHOBb HaX>XMWUTE KHOMKY 0O Tex nop, noka Ha

OWCTINEE He 3amwuraioT gpyrve gsa umdposble

3HayeHus;

5. nosepHute perynstop HACTPOWKA YACOB 8

CTOPOHY “+” 1 “-” Ons BbICTABMEHUS MUHYT;

6. BHOBb H&XXMWTE KHOIMKY Ona NoATBEePXAEHUS;

7. N0 UCTEeYEeHUN 3a4aHHOIO BPEMEHW Ha aucnnee

nokasbiBaetcs Hagnuce END (KOHEL), n gyxoson

wKkad 3aBepLuaeT NPUroToBIEHNE CO 3BYKOBbIM

CUrHanom.

* [lMpumep: B 9.00 Bbl nporpammupyete
nNpUroToBrneHne, Ha koTopoe noTpedyetcsa 1 vac 15
MUHYT, 1 Bpems 12:30, korga NpUroToBreHns
OOIMKHO 3aBeplumnTbes. NMporpamma aBToMaTUyeECKn
3anyckaetca B 11:15:00.

BknioveHHble cMMBOnbI g " 03HauvaroT, 4YTO

npuroToBneHve 6bINo 3anporpaMMmMpoBaHo. Ha

OWCTINIEE nonepemeHHO nokasbiBaeTcs BpeMsi

OKOHYaHWSA NPUroTOBMEHUSA U NPOAOIMKUTENBHOCTb

NPUroTOBMNEHNS.

[ns oTMeHbI NporpamMmMebl MOBEPHUTE PYKOATKY
NMPOIrPAMMBI B nonoxeHne «0».

npaKTM'-IeCKMe coBeTbl No
npUroToBJrieHNO

! B pexxume BEHTUNNPYEMOro NpUroToBNEHNS He
ncnonb3ynte 1-blil U 5-bI YPOBHW: OHU
noggeprarTcs NpsiMOMY BO3OENCTBUIO FOPSYero
BO34yXa, KOTOPbIA MOXeT Cxeudb AenuKaTHble
NPOAYKTHI.

! B pexxumax BEPTE/, NPUIb n MNMOJI®ABEPUKATbI
nomMecTuTe NPOTUBEHb Ha 1-bIli ypoBeHb AN cbopa
XnOKOCTeN, BblAenseMblX npu xapke (Cok n/mnm
xXup).

OOHOBPEMEHHOE MPUIOTOBJIEHNE

* Wcnonbe3aylotcs 2-oi 1 4-bii YPOBHU, Ha 2-01
nomMeLlarTcs NpoaykThl, Tpebytuime 6onee
WHTEHCUBHOIO >Kapa.

* YCTaHOBUTE NMPOUTBEHb CHU3Y, a PELUETKY CBEPXY.

rPUIb

* YcTaHoBuTe pelueTKy Ha ypoBeHb 3 unu 4,
nomecTuTe NPOAYKTbl B LLEHTP peLleTku.

* PekomeHgyeTca 3agaTb MakcMMarnbHYHO
Temnepatypy. He Gecnokovitecb, ecnv BepxHuiA
3NeMEHT He OCTaeTCs MOCTOSAHHO BKITHOYEHHbLIM: ero
paboTa ynpaBnsieTcs TepMOCTaToOM.
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Tabnuua npuroToBrneHUs B AyXOBOM LuKkady

H Hotpoint

ARISTON

Ha HECKOMNbKUX YPOBHAX

nPOAYKTbI NPUMEPbI PEXUM TEMMEPATYPA TUN NPOTUBEHSI
Hecnaaku TopTe! v TapTaneTk hpaHuy3CcKas 3anekaHKa, TOPT C JlyKOM-NopeeM U T.A. Mecourieiid Topre 220°C hopma AnA TopTa,
(necoyHoe unu cnoeHoe TecTo) Ha4YnHKOW yc Ha NPOTUBEHb
BbiCOKMe NULLbI C 3aMecoM TecTta o
nULLbI, eneLKn Bynouku 220°C Ha npoTuBeHe
(Mnu MopoXeHHble)
MecoyHbIii TOPT C o tdopma ans TopTa,
Muuue! (13 Tecta gpyroro TMna) HAYUHKON 220°C ye /i Ha NPOTHBEHS
. . . KOHAUTepcKas Bbine4yka . cbopma Ans TopTa,
Hecnapkuit GUCKBUTHBLIA KeKC GUCKBUTHBIN KECK C ONIMBKAaMU, C TYHLIOM U T.A. (Mnu npuroToBneHue Ha 160°C o
é ycTaHaBnMBaeMbIn Ha NPOTUBEHb
HEeCKONbKMX YPOBHSAX)
Q KOHAWTepCKas Bbinevka
E JAomaluHue TopTbl ¥ CbIPHBINA TOPT, c cemro, ... (vnu npuroToBneHue Ha 200°C Ha npoTuBeHe
w HEeCKONbKMX YPOBHSAX)
o ¢dopma c ropluioykamm,
E Bnioga B ropLioykax pbi6a, MACO, OBOLUY, FYCUHA NeYeHb U T.A4. B ropLIoyKe TpaauLUMOHHBIN 160°C yc Ha npo
u (Ha napy c yxe ropsuei Boaoit)
3anekaHKa U3 KYPUHOW NeyYeHn, Nope U3 ceMru, snua B . o TIOTOK, yCTaHaBNNBaeMbIU Ha .
Bnioaa B notkax noTke u T. TpaAUUMOHHBIR 160°C NpOTUBEHbL (Ha Napy c yxe ropsyei
A BOAOM)
OaHoBpeMeHHoe hopma ans TopTa
Cydne CbIpHOe, OBOLLHOE, PbIGHOE U T.4. Cycne npuroToBneHue Ha 200°C YCTAHABNMBAEMBIA HA NPOTUBEHL
HECKONbKUX YPOBHAX
o, Ha pelueTke Unu B noTke,
3anekaHkn thaplmpoBaHHbIe ycTpuLbl, ropsiume 6ytep6poab! 1 T.4. Fpune 250°C YCTAHABNMBAEMOM Ha peLueTKy
KapTod , cyn nap! Tep, nasaHba U 3anekaHka _510° NOTOK yCTaHaBNMBaeTcs Ha
Sanekatxu T.40. (unu nonydabpukaTbl) 200-210°C NpPoTMBEHb
OaHoBpemeHHoe Ha npoTuBeHe unu B hopme AnsA
®daplumpoBaHHble OBOLU KapTodhenb, NOMUAOPLI, KaGauku, KanycTa U T.4. npuroToeneHue Ha 200°C TOpPTOB, yCTaHaBNUBaeMOW Ha
HECKOJIbKUX YPOBHAX NpOTUBEHb
o o ropLuoY4ek, ycTaHaBNMBaeMbIi Ha
OBoLK, TyllEeHbIe B rOpLUOYKe canat naTyk, MOpKOBb C wWwacpaHoM, ckopuo6bsaHKa U T.4. TpaAUUMOHHBIR 200°C npoTuEeHL
noTtok unu chopma ans TopTa,
w OTKpbITLIA NUpor dnaH rpuGHoiA chnaH, oBOLWHLIE ONaabLy U T.A4. TpaAUUMOHHBIR 160°C yc Ha npo
£ (Ha napy c yxe ropsiueit Boaoit)
o topma ana TopTa,
3 Bnioga B ropLioykax OBOLUM B ropLuoke TpaauLUMOHHBIN 160°C yc Ha npo
0 (Ha napy c yxe ropsiueii Bogoin)
8 OaHoBpemeHHoe hopma ans TopTa
o o
I Cydne cycne us cnapxu, NOMUAOPO. U T.A. npuroToeneHue Ha 200°C YCTAHABNMBAEMBIA HA NPOTUBEHL
3] HECKOJIbKUX YPOBHAX
OaHoBpemeHHoe
MNnopa B Tecte OBOLUHasA 3aneKaHKa u T.A4. NpUroToBrieHne Ha 200°C Ha npoTuBeHe
HECKOJIbKUX YPOBHAX
OaHoBpemeHHoe
Bnioga, 3aneyeHbie B honbre Tptochenu u T.4. npuroToeneHue Ha 200°C npoAykT & q:lotn:::::n:emaercn Ha
HECKOJIbKUX YPOBHAX P
~ o0 NOTOK ycTaHaBnNMBaeTCs Ha
Puc Mnoe TpaauLUMOHHBIN 180°C «OHOpKY
NMPUMEPDI PEXUM TEMMEPATYPA TUN NPOTUBEHA
Volatili arrosto Kypvua, yTKa, UbINneHoK, KannyH Monydabpukarbl 210°C Tywika I'ITVIL;:Iu:I;I\:I(;U.lBETCR Ha
Mrtuua Ha BepTene Kypvua, ubinnsarta BepTen 250°C K Ans sepTtena
)apKoe U3 CBMHUHbBI, TeNATUHbBI, UHAEWKN,
3aneueHoe msico pocToud, 6apaHba Hora, oneHbs Hora, KypuHas Monycabpukate! 210°C KYCOK Msica NOMeLLaeTCA Ha peLueTky
rpyaka, d¢ HasA TeNATUHOM, U T.A4.
Hora, TylleHas LeNIMKOM, KpYNHbIW KannyH unu | OaH oe Npuro 180°C (wa 1/3 MACO MNOMELLaeTCsl Ha NpoTUEeH: U
KpYnHbIe KyCKU TyLLEeHOro msaca > T u OM, Kpy! H A y P o npuroToBneHus perynspHo nonueaeTcs BbiaensemMbIiM
WHOenKa n T.a. Ha HEeCKOJIbKUX YPOBHSAX o,
MOHU3NUTL Ao 160°C) COKOM
<] roBsiMHA, TylleHasi B BUHe GYProHbOH, KPOnuk
8 Msico TywieHoe B ropluouke, Mo-OXOTHUYbM, TENSITUHA B ropluoyke MapeHro, o o ropLUOY4eK, ycTaHaBNUBaeMbIi Ha
TpaAULMOHHBIN 190°C
= TpaAvUMOHHbIe Gnoga TylleHas ArHATUHA, Kypuua no-6acku, U T.4., npoTUBEHb
GakeHxoB, 6ntoAa B NOTKax U T.4.
Bniona Ha rpune 6udpuTekchbl, OTO! 3 rpune 250°C Ha rpune (ypoBeHb BbiGupaeTcs B
KypVHbIEe OKOPOUKa U T.4. TN OT TONLMHbBI KycKa)
Ha NpoTuBeHe (AnA GonblUMX NopLUUiA
roBsXbsl Bblpe3ka BennuHrToH, Hora B Tecte u | OaHoBf oe NpuroTol o
Msico B Tecte T Ha HECKONBLKMX BHSAX 200°C nocre 3anekaHus TecTta NOHU3NTL
A ypo paTypy A0 160°C)
MSICO NOMeLLaeTCA Ha NPOTUBEHb NN
o o OnHoEy oe NpuroTol o
Bnioaa B consiHou kopke nTULa B CONSIHON KOpKe U T.4. 240°C NOTOK yCTaHaBNuBaeTCcs Ha
Ha HeCKOJIbKUX YPOBHSAX
NpOTMBEHbL
PLiBa-rpUI U WALINKIK U3 PLiBbI naBpak, CKyM6pusi, capAvHbl, rpune 250°C Ha rpune (ypoBeHb BbiGupaeTcs B
cpean3emMH A CyNnTaHKa, TyHeu U T.4. TV OT TOMLMHbI KycKa)
Pb16a, npurotoBneHHas Lenmkom o KapnnT. OnHoEy 0e NpuroTol 200°C Ha NpoTUBEHE
chapLumg Has) Aopana, kapl i Ha HECKOJNbKUX YPOBHAX a
PLiGHoe dhune (¢ poGasnenuem cemra, MOPCKO#A eplu, Tpecka, naBpak u . TpaAUUMOHHBIR 200°C Ha npoTuBeHe
BUHA UM APYTUX XUAKOCTeN) ) Mop pLu, TP ’ pal A paauu P
PLi6a B chonbre numangaa, CaHT-XaK 1 T.4. Onos 0e NpuroTo 200°C Ha npoTUBeHe
< Ha HECKOJIbKUX YPOBHAX
10 Pb16a B TecTe (B necoyHoM unu OnHoEy 0e NpuroTol o
3 cemra, WwawnbIK U3 pbidbl 1 T.4. 200°C Ha npoTuBeHe
a CINOeHOM TECTE) Ha HECKOJIbKUX YPOBHSAX
(nu nonycbas _ 200-210°C FOTOK yCTaHaBNWBaeTcA Ha
3anekaHka U3 pbiGbl 3aneyeHas Tpecka a NnA npoBaHcanb U T.A4. o NPOTMBEHb (MNU pelueTka Ans
(rpunb ans nogpymMaHMBaHUSA) 260°C
noapy B rpune)
Cydre MORMIOCKY CaHT-KaK 1 T4, OnHoEy 0e NpuroTol 200°C topma ans TopTa, ycTaHaBNUBaeMbIn
Ha HECKOJIbKUX YPOBHSAX Ha NpoTUBEeHb
B OpHosy o€ npuroto 5 pbi6a nomellaeTca Ha NPOTUBEHb UMK
PbiGa B consHol Kopke naBepak, Kapn 1 T.4. 240°C JIOTOK yCTaHaBNMBaeTCA Ha

NpoTUBEeHbL
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Tabnuua npuroToBrneHUs B AyXOBOM LuKady

NpOMbILIeHHOro ﬂerDTDBneHMﬂ)

HEeCKOJNIbKUX yEOBHSIX)

OomalHuin xne6

NPOAOYKTbI NPUMEPbI PEXUM TEMMEPATYPA TUN NPOTUBEHA
" hal (unn P ° opma ans TopTa,
MeyeHbe (HeapoXoKeBOe TECTO) pynerwi, i Topr ¢ Ha 200°C ye /i Ha np
o BUCKBUTHbLIN KEKC C (DPYKTOBOM HAUMHKOM,
BUCKBUTHbLIN KeKkc U nupor «YeTbipe «MPaMOpHIii» KeKS, THPOr «HeTLipe 1A (vnn 160°C ¢dopma Ans TopTa,
(c Ha HECKOMNbLKNX YPOBHSAX) yc Ha np
4YeTBEPTU» U T.A.
MecouHble TopTbI ¢ hpyKTOBOIN o o
(i wnm A6M04HbIN NECOYHbIV NUPOT, MUPOT CO TeCouHbI TOPT C HaUYUHKOM 220°C copma Ans TopTa,
M cr nra. yc Ha np
§ TecTo, C HA4YUHKOW (onaH 1 6e3 Hee)
T TopTbl ¢ 6enbIM Cbipom MecouHbIi TOPT C HAYNHKON 200°C thopma AnsTopta,
w YCTaHaBNMBAaEMbIN Ha NPOTUBEHL
c MecouHbIe MMPOrU U3 APOXOKEBOrO NMPOrM C CaxapoM, TOpPThI U3 CyxapeW ¢ o bopma ans TopTa,
a o = Bynouku 180°C o
o Tecta PYKTOBOI HAUNHKOMN YCTaHaBNMBaEMbIN Ha NPOTUBEHL
o o ¢opma ans TopTa,
Bi Kopxen rmc U3 CBEXUX o - o o
§ nuporoB I(’necoﬂ:;‘ze TecTo) sArop, (knyGHUKa, ManuHa 1 T.4.) MecouHutil TopT ¢ HaumHKo# 180°C ye (cyxan rbacom:“: Tecte)
o
E Mexan Buineuka s:i:_g;"oe wm MenkKas BbINeyka ¢ HA4MHKOMN U3 rpyLl U T.4. Mecou4HbIN TOPT C Ha4YMHKOM 220°C ye thopma Ana :;pm,
P
=4
I npodUTeponu, Menkue aKnepbl, 1A (vnn p! o
g 3knepb! TopT CaHT OHOpe U T.A Ha 190°C Ha npoTuBeHe
CnoeHoe Tecto ¢ nuporv, - (wm v 200°C Ha NpoTuBeHe
TapTaneTKu C HAYMHKOM 1 T.4. Ha
Mernkas KoHAUTEpP (w3 TOpTEI € o
IOKEBOrO TeCTa) Ge3 , Menkoe Bynouku 180°C Ha NpoTuBeHe
Apa caBapuH M T.4.
o o Ha npoTMBeHe unu B chopme ans
hid :o«es::ro recra) (w3 nvlpor;w6lyn:(v|, Kynus, cnagkui Bynouku 160°C TOPTOB, yCTaHaBNUBaeMoW Ha
Apa po! npoTUBEHL
TecTo ANA neyYeHbA B b e (unm 180°C Ha NnpoTUBeHe
g M3 XMAKOrO TECTa U T.4. Ha HECKOSIbKNX YPOBHAX)
35 NecouHoe TecTo necouHoe neyeHse, neveHkbe spritz, cyxve 10 (nnn p 200°C Ha npoTMBeHe
[ TapTaneTkv U T.4. Ha HECKOSIbKNX YPOBHAX)
E u3 gl (wnm p o
§[ ; CnoeHoe Tecto Tecta Ha 200°C Ha NpoTuBeHe
w
% c ’ © opexom o (unm s 180°C Ha npoTuBeHe
23 neyeHbe nnm ¢ MuHaanem Ha HECKOSILKNX YPOBHAX)
g « Ji] Tecto Menkue Gynouku, Menkue uT.A. Bynouku 180°C Ha np
6enoe Gese (Mnn p! Ha o
E Benoe Gese HECKONBKMX. BHsX) 70°C Ha npoTuBeHe
= Gese (unun npur Ha o
SiHTapHoe Gese HeCKOMLKMX YPOBHSIX) 110°C Ha npoTuBeHe
n - NyAAVHr 13 xne6a unu Gynok, " 1A (vnn [s] 190°C ¢opma ans TopTa,
é yAn nyaauHr Ha HECKOSILKNX YPOBHAX) YCTaHaBAMBaEMbIN Ha NPOTUBEHL
2 g KpeM-Kapamerb, kKpem-6ptone, 7 10 (vnn o DopMbI Uk notok,
E|— Kpembl 1 cnagkve cnaH U3 maHkn 160°C ycTaHaBnvBaeMble Ha NPOTUBEHb
E 'y c¢naH uT.A. Ha HECKOMNbLKNX YPOBHSAX)
w & & ( (Haq:)agx Ha nNpoTnBeHe)
Sc N § o 10 nunm p o pMa ans TopTa,
E w PucoBbi gecept PpUC-KOHAE, MMNEPaTPCKUM PUC U T.4. HA HECKONBKNX BHsX) 180°C YCTaHABNMBAGMLIii Ha NPOTUBEHI
= hal (unu ° hopma Ans TopTa,
Cydne cydne c nukepom, cpykToBoe cycne u T.4. Ha HECKONLKUX YPOBHSIX) 200°C ye ¥ Ha np
¢opma ans TopTa,
3 ®pPYKTbI C HAYMHKOMN UNK PPYKTLI B o, o yc " Ha
[ ponre A6MNOKM, NeveHbIe B AYXOBKE U T.A. npur Ha 200°C Nkt hpyKTLI B dhonkre Ha
2 npo
z TUBEHE
e u3 chpy (c coycom o
cabaito) 3anekaHka u3 cBeXux pykTos Fpune 250°C FIOTOK Ha pelueTke
NPOAYKTbI NPUMEPbI PEXUM TEMNEPATYPA TUN NPOTUBEHSA
y o o ropuiouex, yCTaHOBﬂeHHbII;I Ha
WorypTt TpapUUUOHHLIN 50°C NpoTMBEHS
rplllsbl, Tpassbl, (*)pyKTbI WUnn oBOLM, Hape3aHHble o
)AHOBpPeMeHHOe NpuroToBneHue o
NoMTUKamu, u 1.4.
Cyxue npoAyKTbl A A. Ha HECKONBKMX YPOBHSAX 60°C Ha pelwieTke
3 Crepunusaumsa
o 6aHKun yCTaHaBnMMBaKTCA Ha
] Crepunusaumsa 6aHka ¢ chpykTamm B cupone u T.4. (VU npuroToBneHune Ha 130°C NPOTUBEHL
< HECKOMbKNUX YPOBHSIX) P
= roTtoBble 6nioga (Aomawnero uwm PaaorpeBaHMe roToBLIX Gniog notok TaHaBnMBaeTCA Ha
Pa3sorpeBaHue rotoBbix 6ntoa (Mnu npuroToBneHue Ha 140°C ye

NpoTUBEHb

OAHOBpeMeHHDe npuroTtoeneHue
Ha HECKOJTbKUX YPOBHAX

250°C Ha 10 MUHYT

210°C go KoHua

NPUroToBJNK

IeHUA

Ha npoTueBeHe
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[MpenoCcTopOoXXHOCTU U H Hotpoint

peKkoMeHaaLumu

! agenne cnpoekTMpoBaHO 1 N3rOTOBIIEHO B
COOTBETCTBMM C MEXAYHAPOLHbIMW HOpMaTMBaMK MO
©es3onacHocTMw.

Heobxoanmo BHMMATENbHO NpoYMTaTh HaCTOSILNE
npeaynpexneHnsi, COCTaBleHHbIE B LENsX Ballen
©e3onacHocTMw.

O6wue TpeboBaHMsA K 6e3onacHoOCTU

» [laHHOe mn3genve npegHasHa4vaeTcs Ans
HenpodeCcCUoHarbHOro UCMONb30BaHUSA B
AOOMaLUHUX yCcnoBUAX.

+ 3anpellaeTcs ycTaHaBnuBaTb U3genue Ha ynuue,
Jaxke Moj HaBecoM, TaK Kak BO3[AENCTBUE Ha Hero
OOXOA N rpo3bl ABMAETCA Ype3BblYaiHO OMacHbIM.

* He npvkacaiTecb K U3Aenuio BMaXHbIMU pyKamu,
BOCHKOM UMM C MOKPbIMY HOramMu.

* Wspenue npegHasHayeHo AN NPUroTOBINEHUS
NULWEBLIX NPOAYKTOB, MOXET OblTb MCMONb30BaHO
TONbKO B3POCIbIMY NLIaMK B COOTBETCTBUM C
WHCTPYKUUSIMU, NPUBEOEHHBIMU B JAHHOM
TEXHWYECKOM PYKOBOACTBE.

* [laHHOe TexHM4YecKoe PYKOBOACTBO OTHOCUTCS K
OblITOBOMY anekTponpubopy knacca 1 (otaenbHoe
nagenue) unu knacca 2 — nogrpynna 1
(BCTpPOEHHOE MeXay 2 KyXOHHbIMW 3fIEMEHTaMM).

* B npouecce 3kcnnyartauuu mnsgenus
HarpeBaTeJsibHble 3JIeMeHTbl U HEeKOTOopble
YyacTu gBepubl AyXOBOro wkada cunbHO
HarpeBatTcA. Heob6xoaMmo nposBnATb
OCTPOXHOCTb BO U3beXaHWe KOHTAKTOB C
3TUMU HacCcTAMU U He pa3pewlaTb OeTAM
anGnM)KaTbCFI K AyXOBKe.

* W3berariTe KOHTAKTOB MPOBOAOB 3M1IEKTPONUTAHUSA
OpYrvx ObITOBLIX 3MEeKTPonpubopoB € ropsiHnmMm
YacTAMU U3aenus.

* He 3akpbiBanite BEHTUMNSALNOHHbBIE PELLETKN U
OTBEPCTUS paccemBaHns Tenna.

» Bcerga HapeBaliTe KyXOHHbIE BapeXku, Koraa
CTaBuTe UK BblHMMaeTe bnioga u3 OyxoBKM.

* He ncnonbaynte roptoyme Xuakoctu (CnmpT, OeH3uH
W T.0.) psgoM ¢ paboTatoLlert KyXOHHOW MIIMTOMN.

* He knagnte Bo3ropaemMble Matepuanbl B HKHUN
OTCEeK UnNn B OyXOBOW LKad: npu cryyanHom
BKIMIOYEHUN N3Oennsa Takme marepuansl MoryT
3aropeTbcs.

* BHyTpeHHsia NOBEPXHOCTb ALimKa (ecnv OH
MMEEeTCS) MOXET CUINbHO HarpeTbCs.

» Korga uagenve He mcnonb3yeTcs, Bcerga
npoBepsnTe, YTOObLI PYKOSATKM HAXo4unmch B
nonoxeHun °.

ARISTON

* He TaHUTe 3a ceTeBOW LUHYP ANS OTCOeQUHEHNS
BUINKM U30eNnsa U3 CEeTEBON PO3ETKM, BO3bMUTECH
3a BUIKY PYKOW.

 [Nepen HayanoM YMUCTKN UIN TEXHUYECKOTO
0o6CnyX1BaHNS M3Oenus BCceraa BblHUMaNTe
LITencenbHy BUINKY U3 CETEBON PO3ETKU.

* B cnydae HencnpaBHOCTU KaTEropmyecku
3anpeLlaeTcsa OTKPbIBaTb BHYTPEHHME MEXaHU3Mbl
n3genus ¢ Uenbi UX CaMOCTOATENBHOMO PEMOHTA.
ObpaTnTechb B LEHTP TEXHUYECKOrO OOCIYXMBaHUS.

* He cTaBbTe TAXenble NpeaMeTbl Ha OTKPbITYHO
ABepuy AyxoBOro wkada

* Ecnn KyXOHHaaA nnmMTta yCTtaHaBliMBaeTCA Ha
BO3BbILLEHNE, HEOOXOAMMO 3adhnKCUpPOBaTL ee
Hagnexawum obpasom.

YTunusauusa

° yHW-ITO)KeHI/Ie yI'IaKOBO‘-IHbIX MaTepmanos:
cobntogante MeCTHbIe HOpMaTMBbI MO YTUM3aUmK
yI'IaKOBO‘-IHbIX MaTepmanos.

» CornacHo Eponerickon Oupektuse 2002/96/CE
KacaTenbHO yTUNM3aunm 3NeKTPOHHbIX U
3MNEKTPUYECKUX SMEKTPONPUOOPOB 3MEeKTPONprbophI
He [JOIMKHbl BbibpackiBaTbCs BMECTE C OObIYHbIM
ropoACKUM MyCcOpoM. BbiBeaeHHble 13 cTpos
nNprbopbl AOMKHbI coObMpaTbCa OTAENBHO ANA
ONTMMM3aLMM UX YTUNU3aLUN 1 pekynepauum
COCTaBMSAOLLMX MX MaTepuarnos, a Takke Ans
©e30MmacHOCTW OKpy>KaloLLen cpeabl 1 300POBbS.
CvMBON 3a4yepkHyTas MycopHasi KOP3UHKa,
MMEILLMINCA Ha BCcex npubopax, CnyXut
HaMnoMWHaHUEM 06 UX OTAENbHON YyTUNU3aLUnK.
3a 6onee nogpobHoW MHpopMaLMEN O NPaBUIBHOW
yTUNu3aumm 6bITOBbIX 3MeKTponprubopoB
nonb3oBaTenu MoryT obpatuTbCs B crieumanbHyo
rocygapCTBEHHYH OpraHu3aLuio unm B MarasuH.

QKoHOMMUSA ANIEeKTPO3IHEeprmm n oxpaHa

OKpy»xawLien cpeabl

» Ecnu Bbl 6ygeTe nonb3oBaTbCA AyXOBbIM LUKadom
BEYEPOM U [0 paHHero ytpa, 370 NOMoXeT
COKpaTUTb Harpy3ky noTpebreHns anekTpoaHeprum
3NEeKTPOCTaHLMAMU.

* PekomeHayeTcsa Bcerga rotoBUTb B peXmmax
BEPTE/, MPUIb n MONY®ABPUKATbI ¢
3aKpbITON ABepLeit: 3To Heobxoanmo Ans
3HaYUTESTbHON SKOHOMUN ATTEKTPOSHEPIN
(npumepHo 10%), a Tarke Ona nyywmnx
pe3ynsTaToB NMPUrOTOBMEHMS.

« Copepxute ynroTHEHVs! B UCTIPABHOM U Y/CTOM
COCTOSIHUM, NMPOBEPSINTE, YTOObI OHY MIIOTHO
npuneranu kK ABepLie 1 He Npornyckanu yTedek Tenna.
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TexHun4yeckoe

obcnyXuBaHue n yxoa

OTknoveHue ANeKTponuTaHunaA

Mepen Havyanom kakon-nMbo onepaumm no
obCny>XMBaHWIO UM YNCTKE OTCOEANHUTE U3Lenve oT
CETM ANEKTPONUTaHMUS.

UucTtka nspenus

! He ncnonbayiite napoBbie YMCTALLIME arperaTbl Unm
arperatbl Nof, BbICOKMM AaBfEHNEM ONHA YNCTKM
n3genvs.

* HapyXHble amanupoBaHHble 3aNeMeHTbl Unu aetanu
N3 HepXaBeloLLen cTanu, a Takke pe3nHoBble
YMAOTHEHUS MOXHO MPOTMpaTh ryOKoW, CMOYEHHON
B TENJIOM BOAE UMM B PACTBOPE HENTPANIbHOIO
MotoLLero cpeacTea. Ona yganeHus ocobo
TPYZOHbIX MATEH UCMONb3YNTE CrneunarbHble
YUCTALLME CPeAcTBa, UMEKLMEcCs B Npoaaxe.
TwarensHO OMOMOCHUTE BOAOW U BbITPUTE HACYyX0
nocrie 4Y1Mctkn. He ncnonbayrite abpasmeHbie
NMOPOLLK/ UMW KOPPO3UIHbIE BELLECTBA.

* PeweTkn, ouddysopsl, popcyHk KOHPOPOK U
ropenky BapOYHOW NaHenn CHUMarKTCH ANs UX
©onee npocTon YMcTkn. BeiMonTe mnx ropsyden
BOLOW N HeabpasvBHbIM MOWLLMM CPEACTBOM,
obpallas BHMMaHWe Ha yaaneHue BCeX HaneToB.
[Mocne MOWKKM TLWATeNbHO BbICYLUUTE.

* PerynsipHo npoyvante KOHYMKM 3alUUTHBIX
YCTPOWCTB* NPOTMB OTCYTCTBUSA NIiaMeHu.

» CnepyeT npov3BoaUTb BHYTPEHHIOK YUCTKY
OYXOBOro Lwkada nocne Kaxgaoro ero
NCNONb30BaHWs, HE AOXMAASAChb €ro NofiHOro
oxnaxgeHus. Mcnonb3ynte Tennyo Bogy u
MotoLlee CPpeAcTBO, OMOMOCHUTE N NPOTpUTE
MSrKON Tpsnkon. 3berante ncnonb3oBaHus
abpasvBHbIX CPeacTB.

* [Ina 4ynucTKM CTekna ABepLbl UCMONb3ynTe
HeabpasMBHble TYOKM M YMCTALLME CPEACTBA,
3aTeM BbITPUTE HACyx0 MSArKOM Tpsnkon. He
ncnonb3ynTe TBepAble abpasnBHble MaTepuarnbl
WIN OCTpble MeTannmMyeckne cKkpebku, KoTopble
MOryT nouapanaTtb NOBEPXHOCTb N pa3buTb CTEKMO.

« CbeMHble geTany MOXHO Nerko BbIMbITb Kak
nobyo Apyrylo nocyay, Takke B NOCYAOMOEYHO

MallnHe.

* He cnepyet 3akpbiBaTb KPbILLKY BAPOYHOW MaHEnNM,
€ecnn KOHMOPKM BKITHOYEHbI UMK eLLe He OCTbIMN.

* VimeeTcs TOMbKO B HEKOTOpbIX Moaensax.

MpoBepsanTe ynnoTHeHUsA AyXoBoOro wkada.

PerynsapHo npoBepsiiTe COCTOSAHME YNNOTHEHUSA
BOKPYr ABepLbl AyxoBoro wkada. B cnyyvae
NOBPEXAEHNST YNNOTHEHNS obpallanTech B
Onuxanwmn ynonHoMoYeHHbI LieHTp TexHunyeckoro
ObcnyxnBaHusa. He pekomeHayeTcs MOnb30BaTbCs
OYXOBKOW C MOBPEXOEHHbIM YMIOTHEHNEM.

Hopﬂp,ox 3aMeHbl TaMNoO4YKU B AYyXOBOM
wkady

1. OTkntoumTe gyxoBon Lwikad
OT CETU ANEKTPONMTaHUS,
CHUMUTE CTEKMSAHHYIO
3ALUMTHYIO KPbILIKY Flamnbl
(cm. pucyHOK).

2. BbikpyTuTE NaMmnoYky u
3aMeHuTe ee Ha HOBYHO Takoro
e Tuna: HanpshkeHne 230 B,
MoLHocTb 25 BT, pesbba E 14.

3. BoccTtaHoBMTE HA MECTO KpbILLKY U BHOBb
NOLKITOYMTE OYXOBON LKA K CETU SMNEKTPONUTaHMS.

Yxopn 3a pykosiTKaMu ra3oBoM BapoO4YHOM
naHenwu

Co BpeMeHeM pyKOSATKM BApOYHON MaHenu moryT
3abnokMpoBaTbCsl UMM BpaLLaTbCs C TPYAOM,
NMo3TOMy NMOTPEBYETCH NPOU3BECTU UX BHYTPEHHIOKD
UYMCTKY M 3aMeHy BCEeW PYyKOSITKU.

! laHHaA onepauus AOMXKHA BbINONHATLCA
TeXHUKOM, YNOJNTHOMO4Y€HHbIM NPOU3BOAUTESIEM.

TexHu4yeckoe obGcnyxuBaHue

BHumaHue:

M3genve ocHalleHO CUCTEMOW aBTOMAaTUYECKOWN
AWNArHOCTMKM, MO3BOMSAIOLLEN BbISBUTb BO3MOXHbIE
HeucnpaBHOCTW. HencnpaBHOCTM nokasbiBaloTCs Ha
aucnnee nocpeacTBOM criegyrolmx coobwieHun: “F”
C nocreywowmuMmm HoMepamu.

B aTom crnyyae HeobxoaAMMO BbI3BaTb TEXHMKA M3
LleHTpa CepBUCHOro 06CnyXMBaHMS.

! Hukorga He obpalanteck K HeYNnoSTHOMOYEHHbLIM
TEXHUKaM.

Mpu obpaweHuun B LleHTp TexHuU4eckoro
O6cnyXnBaHUA Heob6XxooUMO COOGLUTDL:

* Twn HencnpaBHOCTY;

* Mogenb nagenuna (Mog.)

* Homep Tex. nacnopta (cepuiHbin Ne)

OTn faHHble Bbl HAMAETEe Ha NacnopTHOW Tabnuyke,
PacnonoXXeHHON Ha U3genuu.
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Operating Instructions

COOKER AND OVEN
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Installation

! Please keep this instruction booklet in a safe place
for future reference.. Make sure the booklet remains
with the appliance if it is sold, given away or moved.

! Please read this manual carefully: it contains
important information on installation, operation and
safety.

! The appliance must be installed by a qualified
professional in accordance with the instructions
provided.

! Any necessary adjustment or maintenance must be
performed after the cooker has been disconnected
from the electricity supply.

Room ventilation

The appliance may only be installed in permanently-
ventilated rooms, according to current national
legislation and any subsequent amendments in force.
The room in which the appliance is installed must be
ventilated adequately in order to provide as much air
as is needed by the normal gas combustion process
(the flow of air must not be lower than 2 m3h per kW
of installed power).

The air inlets, protected by grilles, should have a
duct with an inner cross section of at least 100 cm?
and should be positioned so that they are not liable
to even partial obstruction (see figure A).

These inlets should be enlarged by 100% - with a
minimum of 200 cm? - whenever the surface of the
hob is not equipped with a flame failure safety
device. When the flow of air is provided in an
indirect manner from adjacent rooms (see figure B),
provided that these are not communal parts of a
building, areas with increased fire hazards or
bedrooms, the inlets should be fitted with a
ventilation duct leading outside as described above.

Adjacentroom Room requiring ventilation

A B
/5 //
9 22 D i
A | =P
: ]
= N

Increase in the gap
between the door and
the flooring

Ventilation
opening for
comburent air

! After prolonged use of the appliance, it is
advisable to open a window or increase the speed of
any fans used.

Disposing of combustion fumes

The efficient removal of combustion fumes should
be guaranteed using a hood which is connected to a
safe and efficient natural suction chimney, or using
an electric fan which begins to operate automatically
every time the appliance is switched on (see figure).

=/
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A B
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Fumes channelled through
a chimney or a branched
flue system (reserved for
cooking appliances)

Fumes channelled
straight outside

! The liquefied petroleum gases are heavier than air
and collect by the floor, therefore all rooms
containing LPG cylinders must have openings
leading outside so that any leaked gas can escape
easily.

LPG cylinders, therefore, whether partially or
completely full, must not be installed or stored in
rooms or storage areas which are below ground level
(cellars, etc.). Only the cylinder currently in use
should be stored in the room; this should also be
kept well away from sources of heat (ovens,
chimneys, stoves) which may cause the temperature
of the cylinder to rise above 50°C.

Positioning and levelling

! The appliance may be installed alongside any
cupboards whose height does not exceed that of the
hob surface.

! Make sure that the wall which is in contact with the
back of the appliance is made from a non-
flammable, heat-resistant material (T 90°C).

To install the appliance correctly:

e Place it in the kitchen, the dining room or the
studio flat (not in the bathroom).

e [f the top of the hob is higher than the cupboards,
the appliance must be installed at least 600 mm
away from them.
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e |f the cooker is
HOOD | installed underneath a
— - wall cabinet, there must
Min. 600 mm. T . .
. +—'E. i be a minimum distance
s | £2|  of 420 mm between
& S/ gZ| this cabinet and the top
= 2 s3] of the hob.

——000000 O This distance should

be increased to 700

mm if the wall cabinets

are flammable (see

figure).

e Do not position blinds behind the cooker or less
than 200 mm away from its sides.

e Any hoods must be installed in accordance with
the instructions listed in the relevant operating
manual.

[
|

Levelling

If it is necessary to level the
appliance, screw the
adjustable feet into the
positions provided on each
corner of the base of the
cooker (see figure).

The legs™* fit into the slots on
the underside of the base of
the cooker.

Electrical connection

Install a standardised plug corresponding to the
load indicated on the appliance data plate (see
Technical data table).

The appliance must be directly connected to the
mains using an omnipolar switch with a minimum
contact opening of 3 mm installed between the
appliance and the mains. The switch must be
suitable for the charge indicated and must comply
with current electrical regulations (the earthing wire
must not be interrupted by the switch). The supply
cable must be positioned so that it does not come
into contact with temperatures higher than 50°C at
any point.

* Only available in certain models.

Before connecting the appliance to the power

supply, make sure that:

* The appliance is earthed and the plug is compliant
with the law.

e The socket can withstand the maximum power of
the appliance, which is indicated by the data
plate.

e The voltage falls between the values indicated on
the data plate.

e The socket is compatible with the plug of the
appliance. If the socket is incompatible with the
plug, ask an authorised technician to replace it.
Do not use extension cords or multiple sockets.

! Once the appliance has been installed, the power
supply cable and the electrical socket must be
easily accessible.

! The cable must not be bent or compressed.

! The cable must be checked regularly and replaced
by authorised technicians only.

! The manufacturer declines any liability should
these safety measures not be observed.

Gas connection

Connection to the gas network or to the gas cylinder
may be carried out using a flexible rubber or steel
hose, in accordance with current national legislation
and any subsequent amendments in force, after
making sure that the appliance is suited to the type
of gas with which it will be supplied (see the rating
sticker on the cover: if this is not the case see
below). When using liquid gas from a cylinder,
install a pressure regulator which complies with
current national regulations and any subsequent
amendments in force. To make connection easier, the
gas supply may be turned sideways™: reverse the
position of the hose holder with that of the cap and
replace the gasket supplied with the appliance.

! Make sure that the gas supply pressure is
consistent with the values indicated in the Table of
burner and nozzle specifications (see below). This
will ensure the safe operation and durability of your
appliance while maintaining efficient energy
consumption.

Gas connection using a flexible rubber hose

Make sure that the hose complies with current
national legislation. The internal diameter of the hose
must measure: 8 mm for a liquid gas supply; 13
mm for a methane gas supply.
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Once the connection has been performed, make

sure that the hose:

e Does not come into contact with any parts which
reach temperatures of over 50°C.

e |s not subject to any pulling or twisting forces and
that it is not kinked or bent.

e Does not come into contact with blades, sharp
corners or moving parts and is not compressed.

® |s easy to inspect along its whole length so that
its condition may be checked.

e |s shorter than 1500 mm.

e Fits firmly into place at both ends, where it will be
fixed using clamps which comply with current
national regulations.

! If one or more of these conditions is not fulfilled or
if the cooker must be installed in accordance with
the conditions listed for class 2 - subclass 1
appliances (installed between two cupboards), the
flexible steel hose must be used instead (see
below).

Connecting a flexible jointless stainless steel
pipe to a threaded attachment

Make sure that the hose complies with current
national regulations and that the aluminium gaskets
comply with UNI 9001-2, or the rubber gaskets
comply with current national regulations.

To begin using the hose, remove the hose holder on
the appliance (the gas supply inlet on the appliance
is a cylindrical threaded 1/2 gas male attachment).

! Perform the connection in such a way that the hose
length does not exceed a maximum of 2 metres,
making sure that the hose is not compressed and
does not come into contact with moving parts.

Checking the connection for leaks

When the installation process is complete, check the
hose fittings for leaks using a soapy solution. Never
use a flame.

Adapting to different types of gas

It is possible to adapt the appliance to a type of gas
other than the default type (this is indicated on the
rating label on the cover).

Adapting the hob

Replacing the nozzles for the hob burners:

1. Remove the hob grids and slide the burners off
their seats.

2. Unscrew the nozzles using
a 7 mm socket spanner (see
figure), and replace them with
nozzles suited to the new type
of gas (see Table of burner
and nozzle specifications).

3. Replace all the components
by following the above
instructions in reverse.

Adjusting the hob burners’ minimum setting:

1. Turn the tap to the minimum position.

2. Remove the knob and adjust the regulatory
screw, which is positioned inside or next to the tap
pin, until the flame is small but steady.

! If the appliance is connected to a liquid gas
supply, the regulatory screw must be fastened as
tightly as possible.

3. While the burner is lit, quickly change the position of
the knob from minimum to maximum and vice versa
several times, checking that the flame is not
extinguished.

! The hob burners do not require primary air adjustment.

! After adjusting the appliance so it may be used with a
different type of gas, replace the old rating label with a
new one which corresponds to the new type of gas (these
labels are available from Authorised Technical Assistance
Centres).

! Should the gas pressure used be different (or vary
slightly) from the recommended pressure, a suitable
pressure regulator must be fitted to the inlet hose in
accordance with current standards EN 88-1 and EN
88-2 relating to “regulators for channelled gas”.
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Table of burner and nozzle specifications m
Table 1 Liquid Gas Natural Gas
Burner Diameter Thermal Power By Pass | Nozzle Flow* Nozzle | Flow* | Nozzle | Flow*
(mm) kW (p.c.s.*) 1/100 1/100 g/h 1/100 I/h 1/100 I/h
Nominal | Reduced (mm) (mm) e > (mm) (mm)
Fast 100 3.00 0.7 41 86 218 | 214 | 116 | 286 143 | 286
(Large)(R)
Semi Fast
(Medium)(S) 75 1.90 0.4 30 70 138 136 106 181 118 181
Auxiliary
(Small)(A) 55 1.00 0.4 30 50 73 71 79 95 80 95
(TT”CF:’)'e Ring 130 3.25 15 63 91 236 | 232 | 133 | 309 | 150 | 309
Nominal (mbar) 28-30 | 37 20 13
Supply o
Pressures I\/||n|.mum (mbar) 20 25 17 6,5
Maximum (mbar) 35 45 25 18
* At 15°C 1013 mbar-dry gas o Butane P.C.S. = 49,47 MJ/Kg
b Propane P.C.S. = 50,37 MJ/Kg Natural P.C.S. = 37,78 MJ/m?
TABLE OF CHARACTERISTICS
Oven dimensions
(HXWxD) 32x43.5x40 cm
Volume 56 |
C1 65S E9 R /HA Useful ,
measurements width 42 cm
relating to the depth 44 cm
oven height 8.5 cm
compartment
may be adapted for use with any
Burners type of gas shown on the data
plate
:Ioltage and see data plate
requency
Directive 2002/40/EC on the label
of electric ovens. Standard EN
50304
Energy consumption for Natural
ENERGY LABEL convection — heating mode:

L Convection mode
Declared energy consumption for
Forced convection Class — heating
mode: Roasting

(€
A

EC Directives: 2006/95/EEC dated
12.12.06 (Low Voltage) and
subsequent amendments -
89/336/EEC dated 03/05/89
(Electromagnetic Compatibility)
and subsequent amendments -
90/369/EEC dated 29/06/90 (Gas)
and subsequent amendments -
93/68/EEC dated 22/07/93 and
subsequent amendments -
2002/96/EC.
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Description of the appliance

Overall view

Glass cover*

Gas burner Containment surface
Hob grid Q_ for spills

Control panel ——————— GUIDE RAILS

for the sliding racks
position 5

position 4

position 3

position 2

position 1

GRILL rack

DRIPPING PAN rack

Adjustable foot Adjustable foot

Control panel
THERMOSTAT/TIMER

knob
SELECTOR DISPLAY Hob BURNER
knob control knobs
()] oJc . N Bl
0 - 0 0 0

@ O ONC)
LIGHT SETTIMER
button button

Display

Preheating (— "“ EE'BE 8 | TEMPERATURE
indicator il . and TIME digits
z o Q G)_ CLOCK
| | | J icon

TIMER
icon

DURATION END OF COOKING
icon icon

* Only available in certain models.
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Using the hob

Lighting the burners

For each BURNER knob there is a complete ring
showing the strength of the flame for the relevant
burner.

To light one of the burners on the hob:

1. Bring a flame or gas lighter close to the burner.
2. Press the BURNER knob and turn it in an
anticlockwise direction so that it is pointing to the

maximum flame setting ®

3. Adjust the intensity of the flame to the desired
level by turning the BURNER knob in an
anticlockwise direction. This may be the minimum

setting ® the maximum setting ® or any position
in between the two.

If the appliance is fitted with
an electronic lighting device*
(see figure), press the
BURNER knob and turn it in
an anticlockwise direction,
towards the minimum flame
setting, until the burner is lit.
The burner might be
extinguished when the knob is released. If this
occurs, repeat the process, holding the knob down
for a longer period of time.

! If the flame is accidentally extinguished, switch off
the burner and wait for at least 1 minute before
attempting to relight it.

If the appliance is equipped with a flame failure
safety device*, press and hold the BURNER knob
for approximately 2-3 seconds to keep the flame
alight and to activate the device.

To switch the burner off, turn the knob until it
reaches the stop position e.

Advice when using burners

For the burners to work in the most efficient way
possible and to save on the amount of gas
consumed, it is recommended that only pans which
have a lid and a flat base are used. They should
also be suited to the size of the burner.

* Only available in certain models.

Burner o Cookware Diameter (cm)
Fast (R) 24 - 26
Semi Fast (S) 16 - 20
Auxiliary (A) 10- 14
Triple Crown (TC) 24 - 26

To identify the type of burner, please refer to the
diagrams contained in the paragraph “Burner and
nozzle specifications.”

! For models equipped with a reducer grid, the latter
must be used only for the auxiliary burner, when
pans with a diameter of less than 12 cm are used.

Setting the clock

! The clock may be set when the oven is switched
off or when it is switched on, provided that the end
time of a cooking cycle has not been programmed
previously.

1. Press the © button several times until the @
icon and the first two numerical digits on the display
start to flash.

2. Turn the TIMER KNOB towards “+” and “-” to
adjust the hour value.

3. Press the @ button again until the other two
digits on the DISPLAY begin to flash.

4. Turn the TIMER KNOB towards “+” and “-” to
adjust the minute value.

5. Press the @ button again to confirm.

Setting the timer

! This function does not interrupt cooking and does
not affect the oven; it is simply used to activate the
buzzer when the set amount of time has elapsed.

1. Press the © button several times until the A
icon and the three numerical digits on the DISPLAY
begin to flash.

2. Turn the TIMER KNOB towards “+” and “-” to
adjust the minute value.

3. Press the @ button again to confirm.

The display will then show the time as it counts
down. When this period of time has elapsed the
buzzer will be activated.
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Using the oven

! Before operating the product, remove all plastic
film from the sides of the appliance.

! The first time you use your appliance, heat the
empty oven with its door closed at its maximum
temperature for at least half an hour. Make sure that
the room is well ventilated before switching the oven
off and opening the oven door. The appliance may
emit a slightly unpleasant odour caused by
protective substances used during the
manufacturing process burning away.

1. Select the desired cooking mode by turning the
SELECTOR knob.

2. The oven begins its preheating stage and the
preheating indicator lights up.

The temperature may be changed by turning the
THERMOSTAT knob

3. When the preheating indicator _yilll switches off
and a buzzer sounds the preheating process is
complete: you may now place the food in the oven.
4. During cooking it is always possible to:

- Change the cooking mode by turning the
SELECTOR knob.

- Change the temperature by turning the
THERMOSTAT knob.

- Set the cooking duration and the cooking end time
(see Cooking modes).

- Stop cooking by turning the SELECTOR knob to
the “0” position.

5. The cooking time may be modified (see Cooking
Modes).

6. If a blackout occurs while the oven is already in
operation, an automatic system within the appliance
will reactivate the cooking mode from the point at
which it was interrupted, provided that the
temperature has not dropped below a certain level.
Programmed cooking modes which have not started
will not be restored and must be reprogrammed.

! There is no preheating stage for the ROASTING
and BARBECUE modes.

! Never put objects directly on the bottom of the
oven; this will prevent the enamel coating from being
damaged.

! Always place cookware on the rack(s) provided.
Cooling ventilation

In order to cool down the external temperature of the oven,
a cooling fan blows a stream of air between the control
panel and the oven door.

! Once cooking has been completed, the cooling fan
remains on until the oven has cooled down sufficiently.

Oven light

When the oven is not in operation, the lamp can be
switched on at any time by pressing the button
LIGHT.
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Cooking modes

! All cooking modes have a default cooking
temperature which may be adjusted manually to a
value between 40°C and 250°C as desired.

In the BARBECUE mode, the default power level
value is indicated as a percentage (%) and may also
be adjusted manually.

alle  pEFROST mode

(X X}

The fan at the bottom of the oven circulates room-
temperature air around the food. This mode is
suitable for defrosting any type of food, especially
delicate items that should not be heated, for
example: ice-cream cakes or cakes made with
custard, cream or fruit. The defrosting time will be
approximately halved. When defrosting meat, fish or
bread, the process may be accelerated by selecting
the “multilevel” mode and setting a temperature
between 80°C and 100°C.

! Food must be eaten promptly after it has been
defrosted. Never re-freeze food that has thawed.
Remove the food from the oven once it has
completely defrosted and place it in the refrigerator
until it is eaten or cooked.

\!/ LEAVENING mode

Rising process for dough made with yeast
(brioches, bread, sugar pie, croissants, etc.).
Place the food inside the oven while it is still cold.
Temperature (40°C) cannot be adjusted.

@ BRIOCHE mode

Ideal for baked desserts (made using natural yeast).
Place the food inside the oven when it has heated
up. If you wish to cook a pizza, set the temperature
to 2207.

« PIES mode

Ideal for sweet or savoury pastries (puff or flaky
pastry). Offers perfect cooking from underneath and
browning on top for decoration. Place the food inside
the oven when it has heated up.

© MULTILEVEL mode

Since the heat remains constant throughout the oven, the
air cooks and browns food in a uniform manner. A
maximum of two racks may be used at the same time.

TJ TRADITIONAL OVEN mode
When using this traditional cooking mode, it is best
to use one cooking rack only.

ROASTING mode

This combination of features increases the
effectiveness of the unidirectional thermal radiation
provided by the heating elements through the forced
circulation of the air throughout the oven.

This helps prevent food from burning on the surface
and allows the heat to penetrate right into the food.
Always cook in this mode with the oven door closed.

s

(@  SPIT ROAST mode

The function is ideal for rotisserie spit cooking.
Always cook in this mode with the oven door closed.

—= BARBECUE mode

The high and direct temperature of the grill is
recommended for food which requires a high surface
temperature. Always cook in this mode with the oven
door closed.

Spit roast
: R To operate the spit roast
function (see diagram)

proceed as follows:

/1

1. Place the dripping pan in position 1.

2. Place the rotisserie support in position 3 and insert
the spit in the hole provided on the back panel of the
oven.

3. Start the spit roast function by selecting the g/
symbols.

! When this mode is enabled, the rotisserie spit will
stop if the door is opened.
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Programming cooking

! A cooking mode must be selected before
programming can take place.

Programming the cooking duration

1. Press the © button several times until the g
icon and the three digits on the DISPLAY begin to
flash.

2. Turn the TIMER KNOB towards “+” and “-” to
adjust the duration.

3. Press the @ button again to confirm;

4. When the set time has elapsed, the text END

appears on the DISPLAY, the oven will stop cooking

and a buzzer sounds.

e For example: it is 9:00 a.m. and a time of 1 hour
and 15 minutes is programmed. The programme
will stop automatically at 10:15 a.m.

Setting the end time for a cooking mode
! A cooking duration must be set before the cooking
end time can be scheduled.

1. Follow steps 1 to 3 to set the duration as detailed
above.

2. Next, press the @ button until the icon and
the two digits on the DISPLAY begin to flash.

3. Turn the TIMER KNOB towards “+” and “-” to
adjust the hour value.

4. Press the @ button again until the other two
digits on the DISPLAY begin to flash.

5. Turn the TIMER KNOB towards “+” and “-” to
adjust the minute value.

6. Press the @ button again to confirm.

7. When the set time has elapsed, the text END

appears on the DISPLAY, the oven will stop cooking

and a buzzer sounds.

e For example: it is 9:00 a.m. and a time of 1 hour
and 15 minutes is programmed, while the end
time is set to 12:30. The programme will start
automatically at 11:15 a.m.

Programming has been set when the g and
buttons are illuminated. The DISPLAY shows the
cooking end time and the cooking duration
alternately.

To cancel programming, turn the SELECTOR knob to
the “0” position.

Practical cooking advice

! Do not place racks in position 1 and 5 during fan-
assisted cooking. This is because excessive direct
heat can burn temperature sensitive foods.

! In the SPIT ROAST, BARBECUE and ROASTING
cooking modes, place the dripping pan in position 1
to collect cooking residues (fat and/or grease).

MULTILEVEL

e Use positions 2 and 4, placing the food which
requires more heat on 2.

e Place the dripping pan on the bottom and the rack
on top.

BARBECUE

e Place the rack in position 3 or 4. Position the food
in the centre of the rack.

e We recommend that the temperature is set to its
maximum level. The top heating element is
regulated by a thermostat and may not always
operate constantly.
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Oven cooking advice table

DISHES EXAMPLES COOKING MODE | TEMPERATURE SUPPORTS
Savoury tarts and pies quiche lorraine, leek tart, etc. Tarts 220 °C cake tin on the oven tray
(shortcrust or flaky pastry)
Deep pan pizzas made with
bread dough (or frozen ready- pizzas, focaccia Brioches 220 °C on the oven tray
made pizzas)
» Pizzas (other doughs) Tarts 220 °C cake tin on the oven tray
o Savoury bread olive loaf, tuna loaf, etc. Cakes (or multi-level) 160 °C cake tin on the oven tray
|I-I_J Country pies filo cheese pastries, salmon pithiviers, ... Cakes (or multi-level) 200 °C on the oven tray
o terrine dish on the oven tray
ﬁ Terrines fish, meat, vegetable terrines, foie gras, etc. Convection mode 160 °C (Bain-Marie starting with hot
n water)
oultry liver pies, salmon mousse, eggs cocotte, ramekins on the oven tray
Ramekins pouftry pies, etc » €99 ? Convection mode 160 °C (Bain-Marie starting with hot
) water)
Soufflés cheese, vegetable or fish soufflés, etc. Multi-level 200 °C cake tin on the oven tray
Food requiring browning stuffed oysters, cheese on toast, etc. Grill 260 °C directly on tt:: grr:g or dish on
Au gratin dauphinois, shepherd's pie, lasagna, etc. Gratin (or roasting) 210°C dish on the oven tray
potatoes, tomatoes, courgettes, aubergines, : o on the oven tray or in a dish on
Stuffed vegetables peppers, etc. Multi-level 200 °C the oven tray
n Vegetable casseroles cabbage, carrots and saffron, leeks, etc. Convection mode 200 °C casserole dish on the oven tray
w ramekins or flan dish on the
E:I Flans mushroom flan, vegetable flan, etc. Convection mode 160 °C oven tray (Bain-Marie starting
< with hot water)
g terrine dish on the oven tray
G} Terrines vegetable terrines Convection mode 160 °C (Bain-Marie starting with hot
w water)
> Soufflés asparagus or tomato soufflés, etc. Multi-level 200 °C soufflé dish on the oven tray
Pies vegetable pie, etc. Multi-level 200 °C on the oven tray
Foil parcels truffles, etc. Multi-level 200 °C foil parcels on the oven tray
Rice Pilaf Convection mode 180 °C dish on the oven tray
DISHES EXAMPLES COOKING MODE TEMPERATURE SUPPORTS
Roast poultry chicken, duck, cockerel, capon. Roasting 210 °C poultry on the grid
Poultry on the spit chicken, cockerel Turnspit 260 °C turnspit support
Roasts roast pork, ve'al, turkey, beef, leg of lamb, haunch of Roasting 210°C meat directly on the grid
venison, stuffed veal breast, etc.
180 °C (one third
. . . into cooking, lower | meat on the oven tray baste
large pieces of braised meat | whole ham on the bone, large capon or turkey, etc. Multi-level the temperature to regularly with the juice
160°C)
= . beef bourguignon, rabbit chasseur, veal Marengo,
5 Meat casserc:jlies sh::d traditional lamb stew, Basquaise chicken, etc. hotpots, Convection mode 190 °C casserole dish on the oven tray
= cassoulet, etc.
Grilled meat ribs, cutlets, sausages, kebabs, chicken thighs, etc. Grill 260 °C on the grid (the r?Ck depends
on the size)
on the tray (for large pieces of
. . . . " o meat, lower the temperature to
Meat pies Beef Wellington, steak and kidney pie, etc. Multi-level 200 °C 160°C when the pastry crust is
baked)
. . o meat on the oven tray orin a
Salt-baking salt-baked poultry, etc. Multi-level 240 °C dish on the oven tray
Grilled fish and fish kebabs bass, mackerel, sardines, mullet, tuna, etc. Grill 260 °C on the gr:;in(::: :::) depends
Whole fish (stuffed) sea bream, carp, etc. Multi-level 200 °C on the oven tray
Fish fillets (with basting) salmon, scorpion fish, cod, bass, etc. Convection mode 200 °C on the oven tray
Foil parcels sole, dab, scallops, etc. Multi-level 200 °C on the oven tray
‘% Fish pies (flaky or shortcrust salmon, pike, etc. Multi-level 200 °C on the oven tra
o pastry) , Pike, etc. y
. . : gratin (or roasting) 210°C dish on the oven tray (or grid
Fish au gratin brandade gratin, etc. (grill for browning) 260 °C for browning under the grill)
Soufflés scallop soufflé, etc. Multi-level 200 °C soufflé dish on the oven tray
Salt-baked fish bass, carp, etc. Multi-level 240 °C fish on the oven tray or in a

dish on the oven tray
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Oven cooking advice table

DISHES EXAMPLES COOKING MODE TEMPERATURE SUPPORTS
Biscuits (no baking powder) | sponge, savoy biscuits, rolled biscuits, brownies, | cakes (or multi-level) 200 °C cake tin on the oven tray
Fruitcake and pound cake " . ° :
(containing baking powder) fruitcake, marble cake, pound cake, etc. cakes (or multi-level) 160 °C cake tin on the oven tray
Fruit tart (shortcrust or flaky, ° :
with or without flan) apple, plum or pear tarts, etc. Tarts 220 °C cake tin on the oven tray
Cheesecake Tarts 200 °C cake tin on the oven tray
7)) Raised dough sugar pies, brioche fruit tart Brioches 180 °C cake tin on the oven tray
w Blind baking pastry bases (puff tarts garnished with fresh fruit (strawberries, Tarts 180 °C cake tin on the oven tray (dry
E pastry) raspberries, etc.) beans on the pastry base)
) Pies (shortcrust or flaky pastry) pear pies, etc. Tarts 220 °C cake tin on the oven tray
< profiteroles, choux balls, eclairs, praline filled . o
o Choux pastry paris brest, saint honoré, etc. cakes (or multi-level) 190 °C on the oven tray
Flaky pastry apple turnovers, flaky pastries, pithiviers, etc. cakes (or multi-level) 200 °C on the oven tray
Buns and small pastries . S, .
(containing yeast or baking croissants, sugar pies, _lndlwdual brioches, small Brioches 180 °C on the oven tray
savarins, etc.
powder)
Large pastries (containing . . . o on the oven tray or in a dish on
yeast or baking powder) Kugelhopf, brioche, panettone, currant cramique,... Brioches 160 °C the oven tray
» Biscuit dough mini cup cakes, finger biscuits, etc. cakes (or multi-level) 180 °C on the oven tray
w Puff pastry shortbread biscuits, spritz, cookies, etc. cakes (or multi-level) 200 °C on the oven tray
i Flaky pastry palmier biscuits, etc. cakes (or multi-level) 200 °C on the oven tray
o Macaroons, coconut rocks coconut or almond macaroons cakes (or multi-level) 180 °C on the oven tray
a Raised dough mini-brioches, mini-croissants, etc. Brioches 180 °C on the oven tray
=] . . white meringues (or o
2 White meringues multi-level) 70°C on the oven tray
= golden brown
s Golden brown meringues meringues (or multi- 110°C on the oven tray
level)
- Puddings bread or brioche based pudding, rice pudding cakes (or multi-level) 190 °C cake tin on the oven tray
o . Ramekins or flan dishes on the
w Custards and ﬂ?"s Semolina créme caramel, créme brilée, chocolate flan, etc. | cakes (or multi-level) 160 °C oven tray (Bain-Marie in the
[ pudding oven tray)
(7]
I.IQJ Rice pudding milky rice pudding, rich riz a I'impératrice cakes (or multi-level) 180 °C cake tin on the oven tray
Soufflés liqueur soufflé, fruit soufflé, etc. cakes (or multi-level) 200 °C cake tin on the oven tray
FRUIT | Stuffed fruit or fruit foil parcels oven-baked applies, etc. Multi-level 200 °C dish or foil p:::;sl on the oven
Fruit gratins (with sabayon) fresh fruit gratin Grill 260 °C dish on the grid
DISHES EXAMPLES COOKING MODE TEMPERATURE SUPPORTS
‘g Yoghurts Convection mode 50°C ramekins on the oven tray
o - -
uzJ Dry food mushrooms, herbs, cirtlfd fruit or vegetables, Multi-level 60°C on the grid
j Sterilisation jars of fruit in syrup, etc. Sterilisation (or multi-level) 130 °C jars on the oven tray
= . . cooked dishes (home-made or ready-made Reheating dishes o .
3 Reheating dishes packets) (or multi-level) 140 °C dish on the oven tray
(7] 260 °C for 10
= Home-made bread Multi-level minutes 210 °C on the oven tray
afterwards
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Precautions and tips
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Scholtés

! This appliance has been designed and manufacturedin

compliance with international safety standards.

The following wamnings are provided for safety reasons and must

be read carefully. o

General safety .

e The appliance was designed for domestic use
inside the home and is not intended for commercial
or industrial use.

e The appliance must not be installed outdoors, even
in covered areas. It is extremely dangerous to leave
the appliance exposed to rain and storms.

e Do not touch the appliance while barefoot, or with o
wet or damp hands and feet. .

e The appliance must be used by adults only for the
preparation of food, in accordance with the
instructions provided in this booklet.

inexperienced individuals may cause injury or
further malfunctioning of the appliance. Contact
Assistance.

Do not rest heavy objects on the open oven door.

The appliance should not be operated by people
(including children) with reduced physical, sensory
or mental capacities, by inexperienced individuals
or by anyone who is not familiar with the product.
These individuals should, at the very least, be
supervised by someone who assumes responsibility
for their safety or receive preliminary instructions
relating to the operation of the appliance.

Do not let children play with the appliance.

If the cooker is placed on a pedestal, take all
necessary precautions to ensure that the appliance
does not slide off this pedestal.

e The instruction booklet accompanies a class 1 Disposal

(insulated) or class 2 - subclass 1 (recessed
between 2 cupboards) appliance. o

* Do not touch the heating elements or certain
parts of the oven door when the appliance is in
use; these parts become extremely hot. Keep
children well away from the appliance.

e Make sure that the power supply cables of other
electrical appliances do not come into contact with
the hot parts of the oven.

e The openings used for ventilation and heat dispersal
must never be covered.

e Always use oven gloves when placing cookware in
the oven or when removing it.

e Do not use flammable liquids (alcohol, petrol, etc...)
near the appliance while it is in use.

e Do not place flammable material in the lower storage

When disposing of packaging material: observe local
legislation so that the packaging may be reused.

The European Directive 2002/96/EC relating to Waste Electrical
and Electronic Equipment (WEEE) states that household
appliances should not be disposed of using the normal solid
urban waste cycle. Exhausted appliances should be collected
separately in order to optimise the cost of re-using and
recycling the materials inside the machine, while preventing
potential damage to the atmosphere and to public health. The
crossed-out dustbin is marked on all products to remind the
owner of their obligations regarding separated waste
collection.

For further information relating to the correct disposal of
exhausted household appliances, owners may contact the
relevant public service or their local dealer.

compartment or in the oven itself. If the appliance is Respecting and conserving the
switched on accidentally, the materials could catch environment
fire.

e The internal surfaces of the compartment (where
present) may become hot.

e Always make sure the knobs are in the e position
when the appliance is not in use.

e \When unplugging the appliance, always pull the
plug from the mains socket; do not pull on the

You can help to reduce the peak load of the
electricity supply network companies by using the
oven in the hours between late afternoon and the
early hours of the morning. The cooking mode
programming options, and particularly the “delayed
cooking” mode (see Cooking modes), make this
possible.

cable. e Always keep the oven door closed when using the

e Never perform any cleaning or maintenance work
without having disconnected the appliance from the
electricity mains.

e |f the appliance breaks down, under no
circumstances should you attempt to perform the
repairs yourself. Repairs carried out by

SPIT ROAST, BARBECUE and ROASTING modes.
this will achieve improved results while saving
energy (approximately 10%).

e Check the door seals regularly and wipe them clean

to ensure they are free of debris so that they adhere
properly to the door, thus avoiding the dispersal of
heat.
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Care and maintenance

Switching the appliance off

Disconnect your appliance from the electricity
supply before carrying out any work on it.

Cleaning the appliance

! Never use steam cleaners or pressure cleaners on
the appliance.

e The stainless steel or enamel-coated external
parts and the rubber seals may be cleaned using
a sponge which has been soaked in lukewarm
water and neutral soap. Use specialised products
for the removal of stubborn stains. After cleaning,
rinse well and dry thoroughly. Do not use abrasive
powders or corrosive substances.

e The hob grids, burner caps, flame spreader rings
and burners may be removed to make cleaning
easier; wash them in hot water and non-abrasive
detergent, making sure all burnt-on residue is
removed before drying them thoroughly.

e Clean the terminal part of the flame failure safety
devices™ frequently.

e The inside of the oven should ideally be cleaned
after each use, while it is still lukewarm. Use hot
water and detergent, then rinse well and dry with
a soft cloth. Do not use abrasive products.

e Clean the glass part of the oven door using a
sponge and a non-abrasive cleaning product,
then dry thoroughly with a soft cloth. Do not use
rough abrasive material or sharp metal scrapers
as these could scratch the surface and cause the
glass to crack.

e The accessories can be washed like everyday
crockery, and are even dishwasher safe.

* Do not close the cover when the burners are alight
or when they are still hot.

* Only available in certain models.

Inspecting the oven seals

Check the door seals around the oven regularly. If
the seals are damaged, please contact your nearest
Authorised After-sales Service Centre. We
recommend that the oven is not used until the seals
have been replaced.

Replacing the oven light bulb

1. After disconnecting the
oven from the electricity
mains, remove the glass lid
covering the lamp socket (see
figure).

2. Unscrew the light bulb and
replace it with a similar one:
voltage 230 V, wattage 25 W,

cap E 14.
3. Replace the lid and reconnect the oven to the
electricity supply.

Gas tap maintenance

Over time, the valves may become jammed or
difficult to turn. If this occurs, the valve must be
replaced.

! This procedure must be performed by a
qualified technician who has been authorised by
the manufacturer.

Assistance

Warning:

The appliance is fitted with an automatic diagnostic
system which detects any malfunctions.
Malfunctions are displayed by messages of the
following type: “F” followed by numbers.

Call for technical assistance in the event of a
malfunction.

! Never use the services of an unauthorised
technician.

Please have the following information to hand:

e The type of problem encountered.

e The appliance model (Mod.).

e The serial number (S/N).

The latter two pieces of information can be found on
the data plate located on the appliance.
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Installation

! Conservez ce mode d’emploi pour pouvoir le
consulter a tout moment. En cas de vente, de
cession ou de déménagement, veillez a ce qu’il
suive l'appareil.

! Lisez attentivement les instructions : elles
contiennent des conseils importants sur l'installation,
I'utilisation et la sécurité de votre appareil.

! Uinstallation de I'appareil doit étre effectuée par un
professionnel du secteur conformément aux
instructions du fabricant.

! N'importe quelle opération de réglage, d’entretien,
etc., doit étre effectuée aprés avoir débranché la
prise de la cuisiniéere.

Aération des locaux

L’'appareil doit étre installé dans des locaux qui sont
aérés en permanence, selon les prescriptions des
Normes en vigueur dans le pays d’installation. Il est
indispensable que la piece ou I'appareil est installé
dispose d’'une quantité d’air égale a la quantité d’air
comburant nécessaire a une bonne combustion du
gaz (le flux d’air doit étre d’au moins 3 m%h par kW
de puissance installée).

Les prises d'air, protégées par des grilles, doivent
disposer d’'un conduit d’au moins 2 cm2 de section
utile et dans une position qui leur évite tout risque
d’étre bouchées accidentellement, méme
partiellement (voir figure A).

Ces ouvertures doivent étre agrandies de 100%
(surface minimale 2 cm2) en cas d’appareils
dépourvus du dispositif de sécurité de flamme et
quand l'afflux de l'air provient de maniére indirecte
de pieces voisines (voir figure B) — a condition qu’il
ne s’agisse pas de parties communes du batiment,
de chambres a coucher ou de locaux a risque
d’incendie — équipées d’'un conduit d’aération avec
I'extérieur comme décrit plus haut.

Local adjacent Local a ventiler

[

i 5 //
9 22 D i
A | =P

= |4 E\\,\DD

Quverture de ventilation

Agrandissement de la fissure
pour I'air comburant entre la porte et le sol

Fig. A Fig. B

! Aprés une utilisation prolongée de I'appareil, il est
conseillé d’ouvrir une fenétre ou d’augmenter la
vitesse de ventilateurs éventuels.

Evacuation des fumées de combustion

La piece doit prévoir un systéme d’évacuation vers
I'extérieur des fumées de combustion réalisé au
moyen d’'une hotte reliée a une cheminée a tirage
naturel ou par ventilateur électrique qui entre
automatiquement en fonction des qu’on allume
'appareil (voir figures).
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Evacuation directement Evacuation par cheminée ou conduit

a I'extérieur de fumée ramifié (réservé aux
appareils de cuisson)

! Les gaz de pétrole liquéfiés, plus lourds que l'air, se
déposent et stagnent dans le bas. Les locaux qui
contiennent des bouteilles de G.P.L doivent donc
prévoir des ouvertures vers I'extérieur afin de
permettre 'évacuation du gaz par le bas en cas de
fuites accidentelles. Ne pas installer ou entreposer de
bouteilles de GPL, vides ou partiellement pleines,
dans des locaux qui se trouvent en sous-sol (caves
etc.). Ne gardez dans la piece que la bouteille que
vous étes en train d'utiliser, loin de sources de
chaleur (fours, feux de bois, poéles etc.) qui
pourraient amener sa température a plus de 50°C.

Positionnement et nivellement

! L'appareil peut étre installé a cété de meubles dont
la hauteur ne dépasse pas celle du plan de cuisson.

! Assurez-vous que le mur en contact avec la paroi
arriere de I'appareil est réalisée en matériel ignifuge
résistant a la chaleur (T 90°C).

Pour une installation correcte :

e installez cet appareil dans une cuisine, une salle a
manger ou un studio (jamais dans une salle de
bains);

e sjle plan de cuisson de la cuisiniere dépasse le
plan de travail des meubles, ces derniers doivent
étre placés a au moins 600 mm de I'appareil;
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e si la cuisiniére est
HOOD I installée sous un
— _ — élément suspendu, |l
. +M'E. E; faut que ce dernier soit
S S E% placé & au moins
i Yl gs| 420mm de distance du
E 2 £z plan. Il faut prévoir une

— 000000 O

distance de 700mm si
les éléments suspendus
sont inflammables (voir

|
|

figure),

® ne placez pas de rideaux derriére la cuisiniére ou
sur ses coOtés a moins de 200 mm de distance;

e pour linstallation de hottes, conformez-vous aux
instructions de leur notice d’emploi.

Nivellement

Pour mettre 'appareil bien a
plat, vissez les pieds de
réglage fournis aux
emplacements prévus aux
coins a la base de la
cuisiniere (voir figure).

Montage des pieds* par
encastrement sous la base.
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Raccordement électrique

Montez sur le céble une prise normalisée pour la
charge indiquée sur l'étiquette des caractéristiques
(voir tableau des caractéristiques techniques).

En cas de raccordement direct au réseau, il faut
intercaler entre I'appareil et le réseau un interrupteur
a coupure omnipolaire ayant au moins 3 mm
d’écartement entre les contacts, dimensionné a la
charge et conforme aux normes NFC 15-100 (le fil de
terre ne doit pas étre interrompu par 'interrupteur).
Le cable d’alimentation ne doit atteindre, en aucun
point, des températures dépassant de 50°C la
température ambiante.

Avant de procéder au branchement, assurez-vous que :

e |a prise est bien munie d’'une terre conforme a la loj;

e |a prise est bien apte a supporter la puissance
maximale de I'appareil, indiquée sur la plaquette
signalétique;

*N’existe que sur certains modeles

H Hotpoint
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e |a tension d’alimentation est bien comprise entre
les valeurs indiquées sur la plaquette
signalétique;

e |a prise est bien compatible avec la fiche de
'appareil. Si ce n'est pas le cas, remplacez la
prise ou la fiche, n'utilisez ni rallonges ni prises
multiples.

! Aprés installation de l'appareil, le cable électrique
et la prise de courant doivent étre facilement
accessibles

! Le céble ne doit étre ni plié ni excessivement écraseé.

! Le céble doit étre contrdlé périodiquement et ne
peut étre remplacé que par un technicien agréé.

! Nous déclinons toute responsabilité en cas de
non respect des normes énumérées ci-dessus.

Raccordement gaz

Pour raccorder I'appareil au réseau de distribution
du gaz ou a la bouteille de gaz utilisez un tuyau
flexible en caoutchouc ou en acier, conformément a
la réglementation en vigueur. Assurez-vous
auparavant que 'appareil est bien réglé pour le type
de gaz d’alimentation utilisé (voir étiquette sur le
couvercle : autrement voir ci-dessous). Si
I'alimentation s’effectue avec du gaz liquide en
bouteille, utilisez des régulateurs de pression
conformes a la réglementation en vigueur dans le
pays. Pour simplifier le raccordement, I'alimentation
du gaz est orientable latéralement® : inversez
'about annelé avec le bouchon de fermeture et
remplacez le joint d’étanchéité (fourni avec
l'appareil).

! Pour un fonctionnement en toute sécurité, pour un
meilleur emploi de I'énergie et une plus longue
durée de vie de I'appareil, vérifiez que la pression
d’alimentation respecte bien les valeurs indiquées
dans le tableau Caractéristiques des brlleurs et des
injecteurs (voir ci-dessous).

Raccordement gaz par tuyau flexible en
caoutchouc

Assurez-vous que le tuyau est bien conforme aux
normes applicables dans le pays d’installation. Le
tuyau doit avoir un diameétre intérieur de : 8 mm en
cas d’alimentation au gaz liquide; 15 mm en cas
d’alimentation au gaz naturel.

Apres avoir effectué le raccordement, assurez-vous
que le tuyau :
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e ne touche en aucun point a des parties pouvant
atteindre plus de 50°C;

e ne soit pas soumis a traction ou torsion et ne
présente pas de pliures ou étranglements;

e ne risque pas d’entrer en contact avec des corps
tranchants, des arétes vives, des parties mobiles
et ne soit pas écrasé;

e puisse étre facilement contrélable sur toute sa
longueur pour vérifier son état de conservation;

® ait moins de 1500mm de long;

e soit bien fixé a ses deux extrémités a I'aide de
bagues de serrage conformes a la réglementation
en vigueur dans le pays.

! Si une ou plusieurs de ces conditions ne peuvent
étre remplies ou que la cuisiniere est installée dans
des conditions de classe 2 — sous-classe 1 (appareil
encastré entre deux meubles), il faut utiliser un
tuyau flexible en acier (voir ci-dessous).

Raccordement gaz par tuyau flexible en acier
inox, a paroi continue avec raccords filetés

Assurez-vous que le tuyau et les joints sont bien
conformes aux normes applicables dans le pays
d’installation.

Pour installer le tuyau, enlevez I'about annelé
équipant I'appareil (le raccord d’entrée du gaz a
l'appareil est fileté 1/2 gaz méle cylindrique).

! Procédez au raccordement de maniere a ce que la
longueur du tuyau ne dépasse pas 2 metres
d’extension maximale. Veillez a ce que le tuyau ne
soit pas écrasé et ne touche en aucun point a des
parties mobiles.

Vérification de I’étanchéité

Une fois linstallation terminée, vérifiez I'étanchéité
de tous les raccords en utilisant une solution
savonneuse, n'utilisez jamais de flamme.

Adaptation aux différents types de gaz

L’'appareil peut étre adapté a un type de gaz autre
que celui pour le quel il a été concu (indiqué sur
I'étiquette de réglage sur le couvercle).

Adaptation du plan de cuisson

Remplacement des injecteurs des brileurs du plan

de cuisson:

1. enlevez les grilles du plan de cuisson et sortez
les brdleurs de leur logement;

2. dévissez les injecteurs a

I'aide d’'une clé a tube de

7mm (voir figure), et

remplacez-les par les

injecteurs adaptés au nouveau

type de gaz (voir tableau

Caractéristiques des brdleurs

et des injecteurs) ;

3. remontez les différentes parties en effectuant les
opérations dans le sens inverse.

Réglage des minima des brdleurs du plan de cuisson :

1. placez le robinet sur la position minimum;

2. enlevez le bouton et tournez la vis de réglage
positionnée a I'intérieur ou sur le cété de la tige
du robinet jusgu’a obtenir une petite flamme
réguliere;

! En cas de gaz liquides, il faut visser a fond la vis

de réglage ;

3. vérifiez si, en tournant rapidement le robinet du
maximum au minimum, le brdleur ne s’éteint pas.

! Les brlleurs du plan de cuisson ne nécessitent
pas de réglage de l'air primaire.

! Aprés avoir procédé au réglage pour le nouveau
type de gaz, remplacer la vieille étiquette par celle
correspondant au nouveau gaz, disponible dans les
centres d’assistance technique agréés.

! Si la pression du gaz differe (ou varie) par rapport
a la pression prévue, il faut installer, sur la tuyauterie
d’entrée un régulateur de pression approprié
conforme a la réglementation sur les “régulateurs
pour gaz canalisés” en vigueur dans le pays.
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Tableau Caractéristiques des brileurs et des injecteurs
Tableau 1 Gaz liquide Gaz naturel
Brileur a gaz | Diamétre Puissance By-pass | injecteur Charge* injecteur | Charge*
(mm) thermique 1/100 1/100 g/h 1/100 L/h
kW (p.c.s.”)
Nominale | Réduite (mm) (mm) el ** (mm) G20
Triple
Couronne (TC) 130 3.25 1.50 63 91 236 232 133 309
Rapide
(Grand) (R) 100 3.00 0.70 41 86 218 214 116 286
Semi Rapide
(Intermédiaire) 75 1.90 0.40 30 70 138 136 106 181
(S)
Auxiliaire
(Petit) (A) 55 1.00 0.40 30 50 73 71 79 95
Pressions Nominale (mbar) 28-30 37 20
d'alimentation Minima (mbar) 20 25 17
Maxima (mbar) 35 45 25

* A 15°C et 1013 mbar-gaz sec

* Propane P.C.S. = 50,37 MJ/Kg

***  Butane P.C.S. = 49,47 MJ/Kg
Naturel G20 P.C.S = 37,78 MJ/m?

Cl 65S E9 R /HA

TABLEAU DES CARACTERISTIQUES

Dimensions du
four HxLxP

32x43,5x40 cm

Volume

| 56

Dimensions utiles
du tiroir chauffe-

largeur 42 cm
profondeur 44 cm

d’alimentation

plats hauteur 8,5 cm
adaptables a tous les types de gaz
Briileurs indiqués dans la plaque
signalétique
Tension et
fréquence voir plaque signalétique

ETIQUETTE
ENERGIE

Directive 2002/40/CE sur I'étiquette
des fours électriques Norme EN
50304

Consommation énergie convection
Naturelle — fonction four :

Q Tradition

Consommation énergie déclaration
Classe convection Forcée —
fonction four : Roétisserie

C€
i

Directives Communautaires :
2006/95/CEE du 12.12.06 (Basse
Tension) et modifications
successives - 89/336/CEE du
03/05/89 (Compatibilité
Electromagnétique) et
modifications successives -
90/369/CEE du 29/06/90 (Gaz) et
modifications successives
93/68/CEE du 22/07/93 et
modifications successives -
2002/96/CEE.
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Description de I'appareil

Vue d’ensemble

—f+——————— Couvercle en verre*

Brileur a gaz Plateau du
Grille du plan de cuisson — plan de cuisson

Tableau de bord ————— |} — GLISSIERES
de coulissement
niveau 5

niveau 4

niveau 3

Support LECHEFRITE niveau 2
niveau 1

Pied de reglage ﬂ \7 Pied de réglage

I 1\
- |

[ =

Support GRILLE

Tableau de bord
Bouton
THERMOSTAT/ Boutons BRULEURS
Bouton SELECTION TEMPS | AFFICHEUR du plan de cuisson
PROGRAMMES
[m] o/c - \ Bl B O d
0 e, 0 0 0 0
QO ONO]
Bouton Touche
ECLAIRAGE SELECTION TEMPS
Afficheur

( A
a
Indicateur ———— |||I||| E E:E E % 71— Digits numériques
Préchauffage ol TEMPERATURE et TEMPS
g =) Q @-— Icone
| | | )

HORLOGE
lcone
MINUTEUR
Icone Icone
DUREE FIN DE CUISSON

*N’existe que sur certains modeles
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Mise en marche et utilisation g Hotpoint

! Avant toute utilisation, vous devez impérativement
enlever les films plastiques situés sur les cotés de
'appareil

Utilisation du plan de cuisson

Allumage des brileurs

Un petit cercle plein pres de chaque bouton

BRULEUR indique le brQleur associé a ce dernier.

Pour allumer un brdleur du plan de cuisson :

1. approchez une flamme ou un allume-gaz ;

2. poussez sur le bouton du BRULEUR tout en le
tournant dans le sens inverse des aiguilles d’une

montre jusqu’au symbole grande flamme ®

3. pour régler la puissance de la flamme souhaitée,
tournez le bouton BRULEUR dans le sens inverse
des aiguilles d’'une montre : sur la position

minimum B sur la position maximum ® ou sur
une position intermédiaire.

Si 'appareil est équipé d’'un
allumage électronique* (voir
figure) il suffit de pousser et
de tourner en méme temps
dans le sens inverse des
aiguilles d’'une montre le
bouton BRULEUR sur le
symbole petite flamme,
jusqu’a l'allumage. Il peut arriver que le brdGleur
s’éteigne dés que vous lachez le bouton. Dans ce
cas, essayez a nouveau en poussant plus
longtemps sur le bouton.

! En cas d’extinction accidentelle des flammes,
éteignez le brileur et attendez au moins 1 minute
avant de tenter de rallumer.

Si I'appareil est équipé d'un dispositif de sécurité*
de flamme, pousser sur le bouton BRULEUR
pendant 2-3 secondes pour garder la flamme
allumée et pour activer le dispositif.

Pour éteindre le brdleur, tournez le bouton jusqu’a la
position d'arrét @.

Conseils pratiques pour I'utilisation des braleurs
Pour un meilleur rendement des brdleurs et une
moindre consommation de gaz, utilisez des
casseroles a fond plat, munies de couvercle et d’'un
diametre adapté au braleur:

* N’existe que sur certains modéles

ARISTON
Brileurs o Récipients (cm)
Rapide (R) 24 - 26
Semi-rapide (S) 16 - 20
Aucxiliaire (A) 10 - 14
Triple Couronne (TC) 24 - 26

Pour distinguer le type de brdleur reportez-vous aux
dessins figurant dans le paragraphe
"Caractéristiques des br(leurs et des injecteurs’

! Pour les modeles équipés d'une grille de réduction,
n'utilisez cette derniere que pour le braleur auxiliaire
quand vous utilisez des casseroles ayant moins de

12 cm de diametre.

Régler I’horloge

! Son réglage est possible que le four soit éteint ou
allumé mais ceci ne correspond pas a une
programmation de fin de cuisson.

1. Appuyer plusieurs fois de suite sur la touche
jusqu’a ce que icbne @ et les deux digits
numériques de 'AFFICHEUR se mettent a
clignoter ;

2. tourner le bouton SELECTION TEMPS pour
'amener sur “+” ou “-” pour régler I'heure;

3. appuyer a nouveau sur la touche jusqu’a ce
que les deux autres digits numériques de
'AFFICHEUR se mettent a clignoter ;

4. tourner le bouton SELECTION TEMPS pour
'amener sur “+” ou “-” pour régler les minutes ;

5. appuyer a nouveau sur la touche pour
confirmer.

Programmer la minuterie

! Cette fonction ne stoppe pas la cuisson et est
indépendante du fonctionnement du four; elle sert
uniguement a déclencher un signal sonore a
I'expiration des minutes sélectionnées.

1. Appuyer plusieurs fois de suite sur la touche
jusqu’a ce que licbne A et les trois digits
numériques de 'AFFICHEUR se mettent a
clignoter ;

2. tourner le bouton SELECTION TEMPS pour
'amener sur “+” ou “-” pour régler les minutes ;

3. appuyer a nouveau sur la touche pour
confirmer.
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L’affichage du compte a rebours suivra. Un signal
sonore indiquera la fin du décompte.

Mise en marche du four

1. Pour sélectionner le programme de cuisson
souhaité, tourner le bouton PROGRAMMES.

2. Le four se place en phase de préchauffage,
l'indicateur préchauffage s’allume.

Pour modifier la température, tourner le bouton
THERMOSTAT.

3. L’extinction de l'indicateur de préchauffage ,.|||| et
le déclenchement du signal sonore indigquent la fin
du préchauffage : il est temps d’enfourner les
plats.

4. En cours de cuisson, il est possible a tout

moment de :

- modifier le programme de cuisson a I'aide du

bouton PROGRAMMES ;

- modifier la température a 'aide du bouton

THERMOSTAT ;

- programmer la durée et I'heure de fin de cuisson.

(voir programmes de cuisson) ;

- interrompre la cuisson en ramenant le bouton

PROGRAMMES sur “0”.

5.1l est possible de modifier la durée de cuisson
(voir programmes de cuisson).

6. En cas de coupure de courant, si la température
du four n’est pas trop redescendue, un dispositif
spécial fait repartir le programme a partir du
moment ou il a été interrompu. Les
programmations en attente de démarrage ne sont
par contre pas rétablies et doivent étre
reprogrammeées dés rétablissement du courant.

! Aucun préchauffage n’est prévu pour les
programmes ROTISSERIE et BARBECUE.

! Ne jamais poser d'objets a méme la sole du four,
I'émail risque de s’abimer.

! |l faut toujours enfourner les plats sur la grille
fournie avec I'appareil.

Systeme de refroidissement

Pour obtenir un abaissement des températures
extérieures, un systéeme de refroidissement souffle
de l'air a I'extérieur par une fente située entre le
bandeau et la porte du four.

! Le ventilateur continue a tourner aprés I'arrét du
four jusqu'a ce que ce dernier se soit suffisamment
refroidi.

Eclairage du four

Four éteint, la lampe peut étre allumée a tout
moment par pression sur la touche ECLAIRAGE.
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Programmes de cuisson

! Tous les programmes ont une température de
cuisson présélectionnée. Il est possible de la régler
manuellement, entre 40°C et 250°C au choix.

Pour le programme BARBECUE, la valeur
présélectionnée est un niveau de puissance exprime
en %. |l peut lui aussi etre réglé manuellement.

Al programme DECONGELATION

Le ventilateur au fond du four fait circuler I'air a
température ambiante autour des aliments. Cette
fonction convient a la décongélation de n'importe
quel type d’aliment, mais est particulierement
indiquée pour les aliments délicats qui ne
supportent pas la chaleur comme par exemple : les
vacherins, les gateaux a la creme ou a la chantilly,
les gateaux aux fruits. La durée de décongélation
est pratiquement réduite de moitié. Pour la viande,
le poisson ou le pain, la décongélation peut étre
accélérée grace a la fonction “multicuisson” en
réglant une température de 80° - 100°C.

! Un produit décongelé doit étre consommé
rapidement. |l ne faut jamais recongeler un aliment
décongelé. Une fois la décongélation terminée,
enlevez I'aliment du four et mettez-le dans le
réfrigérateur dans I'attente d’étre cuisiné ou
consommeé rapidement.

§!7 Programme ETUVE

Levage de pates a base de levure de boulanger
(brioches, pain, tarte au sucre, croissants, etc.)
Enfourner a froid.

Température (40°C) non modifiable.

@ Programme BRIOCHE

Idéal pour patisseries (a base de levure de
boulanger). Enfourner a chaud. Pour cuire une pizza,
la température préconisée est de 220°C.

« Programme TARTES

Idéale pour tartes sucrées ou salées (pate brisée ou
feuilletée) Cuisson parfaite a température élevée du
fond et dorage adéquat de la garniture. Enfourner a
chaud.

CE) Programme MULTINIVEAUX

La chaleur est constante et bien répartie a l'intérieur du
four, l'air cuit et dore de fagon uniforme en tous points. I
est possible de cuire au maximum sur deux niveaux en
méme temps.

H Hotpoint
ARISTON

+*J3 Programme FOUR TRADITION

Pour cette cuisson traditionnelle mieux vaut cuire sur ﬂ
un seul niveau.

Programme ROTICCERIE

L’irradiation thermique unidirectionnelle s’ajoute au

brassage de l'air pour une répartition uniforme de la

chaleur dans I'enceinte du four.

Plus de risque de br(ler les aliments en surface et

plus grande pénétration de la chaleur. Cuisson porte

du four fermée.

@&  Programme TOURNEBROCHE

Cette fonction est optimisée pour les cuissons au
tournebroche. Cuissons porte du four fermée.

—= Programme BARBECUE

La température élevée et directe du gril est
conseillée pour tous les aliments qui exigent une
haute température en surface. Cuisson porte du four
fermée.

Tournebroche
N Pour actionner le
tournebroche (voir figure),

procéder comme suit:

/1

1. placer la léchefrite au niveau 1;

2. placer le berceau au niveau 3 et encastrer le bout
arriere de la broche dans le trou situé au fond de
I'enceinte;

3. actionner le tournebroche en sélectionnant les

icones &';

! Quand le programme est lancé, le tournebroche
s’arréte dés ouverture de la porte du four.
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Comment programmer une cuisson

! La programmation n’est possible qu'aprés avoir
sélectionné un programme de cuisson.

Programmer la durée de cuisson

1. Appuyer plusieurs fois de suite sur la touche ®

jusqgu’a ce que l'icébne g et les trois chiffres
numériques de '’AFFICHEUR se mettent a clignoter;
2. tourner le bouton SELECTION DES TEMPS vers le
«+» et «-» pour régler la durée désirée ;

3. appuyer a nouveau sur la touche ® pour

confirmer;

4. a expiration de la durée sélectionnée,

'AFFICHEUR affiche END, le four stoppe la cuisson

et un signal sonore retentit.

e Exemple: il est 9h00 et la durée programmeée est
de 1h15. Le programme s’arréte automatiquement
a 10h15.

Programmer la fin d’'une cuisson

! La programmation d’une fin de cuisson n’est
possible qu’apres avoir sélectionné une durée de
cuisson.

1. Suivre la procédure de 1 a 3 décrite pour la durée;

2. appuyer ensuite sur la touche ® jusqu’a ce que
licéne et les deux digits numériques de
'AFFICHEUR se mettent a clignoter;

3. tourner le bouton SELECTION DES TEMPS vers le
«+» et «-» pour régler I'heure;

4. appuyer a nouveau sur la touche @ jusqu’a ce
que les deux autres digits numériques de
I'AFFICHEUR se mettent a clignoter(;

5. tourner le bouton SELECTION DES TEMPS vers le
«+» et «-» pour régler les minutes ;

6. appuyer a nouveau sur la touche ® pour

confirmer;

7. a expiration de la durée sélectionnée,

'AFFICHEUR affiche END, le four stoppe la cuisson

et un signal sonore retentit.

e Exemple: il est 9h00, la durée programmée est de
1h15 et I'heure de fin de cuisson est fixée a
12h30. Le programme démarre automatiquement
a 11h15.

Les icones g et éclairées signalent qu'une
programmation a été lancée. L’AFFICHEUR affiche a
tour de réle I'heure de fin de cuisson et la durée.
Pour annuler une programmation, amener le bouton
PROGRAMMES sur “0”.

]
Conseils de cuisson

! Pour les cuissons ventilées ne pas utiliser les
gradins 1et 5: ils sont directement frappés par l'air
chaud qui pourrait braler les mets délicats.

! En cas de cuisson en mode TOURNEBROCHE,
BARBECUE ou ROTISSERIE, placer la lechefrite au
gradin 1 pour récupérer les jus ou graisses de
cuisson.

MULTICUISSON

e Utiliser les gradins 2 et 4 et placer au 2 les plats
qui exigent davantage de chaleur.

e Placer la lechefrite en bas et la grille en haut.

BARBECUE

e Placer la grille au gradin 3 ou 4, enfourner les
plats au milieu de la grille.

e Nous conseillons de sélectionner la température la
plus élevée. Ne pas s’'inquiéter si la résistance de
voUte n’est pas allumée en permanence: son
fonctionnement est contrélé par un thermostat.
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Tableau de cuisson

H Hotpoint

ARISTON

PLATS EXEMPLES FONCTION TEMPERATURE SUPPORTS
Tartes salées et tourtes . . . . o
(pate brisée ou feuilletée) quiche lorraine, flamiche aux poireaux,... tartes 220°C moule sur plateau
Pizzas cpaisses en patt'a apain pizzas, fougasses brioches 220°C sur plateau
(ou surgelées industrielles)
n Pizzas (autre pate) tartes 220°C moule sur plateau
w P . gateau o
g‘:J Cakes salés cakes aux olives, au thon,... (ou multiniveaux) 160°C moule sur plateau
E Feuilletés feuilletés au fromage, pithivier de saumon gateau 200°C sur plateau
i ’ t (ou multiniveaux)
: : . . < . . o moule a terrine sur plateau
g Terrines terrines de poisson, viande, Iégumes, foie gras,... tradition 160°C (bain marie départ eau chaude)
P, gateaux foie volaille, mousselines de saumon, ceufs . o ramequins sur plateau (bain
Ramegquins individuels cocotte,... tradition 160°C marle départ eau chaude)
Soufflés soufflés au fromage, aux légumes, au poisson,... multiniveaux 200°C moule sur plateau
P . N . . . . o sur grille
Préparations a gratiner huitres farcies, croque-monsieurs,... barbecue 250°C ou plat sur grille
. P " gratin o
Gratins dauphinois, parmentier, lasagnes,... (ou rétisserie) 200-210°C plat sur plateau
. . - o sur plateau
* Légumes farcis pommes de terre, tomates, courgettes, choux,... multiniveaux 200°C ou moule sur plateau
w Légumes b en cocotte laitues, carottes au safran, salsifis,... tradition 200°C cocotte sur plateau
% ramequins ou moule sur
0] Flans flan de champignons, subric de légumes,... tradition 160°C plateau (bain marie départ eau
w chaude)
; Terrin terrines de légumes tradition 160°C moule sur plateau (bain marie
w errines g départ eau chaude)
- Soufflés soufflés d'asperges, a la tomate,... multiniveaux 200°C moule sur plateau
Préparations en crolite pithivier de légumes,... multiniveaux 200°C sur plateau
Papillotes truffes,... multiniveaux 200°C papillotes sur plateau
Riz pilaf tradition 180°C plat sur plaque
PLATS EXEMPLES FONCTION TEMPERATURE SUPPORTS
Volailles réties poulet, canard, coquelet, chapon,. rotisserie 210°C volaille sur grille
Volailles au tournebroche poulet, coquelets tournebroche 250°C berceau tournebroche
réti de porc, de veau, de dinde, rosbif, gigot
Rétis d'agneau, gigue de chevreuil, poitrine de veau rétisserie 210°C viande sur grille
farcie,...
180°C .
. . Lo N . de sur plateau
[} . o jambon entier braisé a I'os, trés gros chapon ou . (au tiers de la viance st
|.|QJ Grosses piéces braisées dinde, ... multiniveaux cuisson, baisser & arroser regul[(:rsement avec le
z 160°C) !
= < . beeuf bourguignon, lapin chasseur, sauté de veau
> Sauette (::t:':;%?t;nnzgf:ﬂe Marengo, navarin d'agneau, poulet basquaise,... tradition 190°C cocotte sur plateau
ﬂ P baeckenhoffe, cassoulet,...
-1 . cotes, cotelettes, saucisses a griller, brochettes, o sur grille (le gradin est fonction
Grillades cuisses de poulet,... barbecue 250°C de I'épaisseur)
sur plateau (pour les grosses
Viandes en crolte filet de beeuf Wellington, jambon en crolite,... multiniveaux 200°C piéces, baisser a 160°C apres la
cuisson de la crolte)
Préparations en croite de sel volailles en crodte de sel,... multiniveaux 240°C viande sur ?:::2::1 ou plat sur
. A . o sur grille (le gradin est fonction
Poissons grillés et brochettes bar, maquereau, sardine, rouget, thon,... barbecue 250°C de I'épaisseur)
Poissons entiers (farcis) dorade, carpe,... multiniveaux 200°C sur plateau
[72] Filets de poissons (avec . . o
% mouillement) saumon, rascasse, cabillaud, loup,... tradition 200°C sur plateau
»n Papillotes sole, limande, saint jacques,... multiniveaux 200°C sur plateau
@ P0|ss9ns en crou?e ’(pate saumon, brochet,... multiniveaux 200°C sur plateau
8 feuilletée ou brisée)
gratin 200-210°C . .
ﬂ Gratins de poisson brandade de morue gratinée,... (ou rétisserie) platﬁsnl;trigrlla;iaﬁa(rcl);ég;gl)e sl
- (barbecue si finition) 260°C
Soufflés saint jacques,... multiniveaux 200°C moule sur plateau
Poissons en croite de sel bar, dorade,... multiniveaux 240°C poisson sur.pllaatteeaauu ou plat sur
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Tableau de cuisson

PLATS EXEMPLES FONCTION TEMPERATURE SUPPORTS
o génoises, biscuits de savoie, biscuits roulés, gateaux o
Biscuits (sans levure) Brownies, (ou multiniveaux) 200°C moule sur plateau
Cakes et quatre-quarts (avec . . gateaux o
levure chimique) cakes aux fruits, marbrés, quatre-quarts,... (ou multiniveaux) 160°C moule sur plateau
Tartes aux fruits (pate brisée ou . . N
feuilletée, avec ou sans flan) tartes aux pommes, mirabelles, poires,... tartes 220°C moule sur plateau
" Tartes au fromage blanc tartes 200°C moule sur plateau
w Tartes en péte levée tartes au sucre, tartes briochées aux fruits brioches 180°C moule sur plateau
o Cuisson des fonds de tarte a . . . o moule sur plateau
‘u’J, blanc (péte sablée) tartes aux fruits crus (fraises, framboises,,,,) tartes 180°C (haricots secs sur pate)
‘£ Tourtes (plfrtizef:;ulletee ou tourtes aux poires,... tartes 220°C moule sur plateau
< Ata A profiterolles, chouquettes, éclairs, paris brest, saint gateaux o
o Péte & choux honoré,... (ou multiniveaux) 190°C sur plateau
A I P, gateaux o
Pate feuilletée chaussons aux pommes, feuilletés, pithiviers,... (ou multiniveaux) 200°C sur plateau
Petites viennoiseries (levure de | croissants, tartes au sucre, brioches individuelles, . o
boulanger) petits savarins,... brioches 180°C sur plateau
Grosses viennoiseries (levure . . . o sur plateau ou moule sur
de boulanger) kougloff, brioche, panettone, cramique,... brioches 160°C plateau
. I . . L - gateaux o
Pate a biscuits biscuits caissettes en papier, biscuits cuilléere,... (ou multiniveaux) 180°C sur plateau
A . . . . gateaux o
g:J Pate sablée sablés, spritz, cookies,... (ou multiniveaux) 200°C sur plateau
=) N o . gateaux o
E Pate feuilletée palmiers, allumettes,... (ou multiniveaux) 200°C sur plateau
» . gateaux o
4 Macarons, rochers coco macarons noix de coco ou amande (ou multiniveaux) 180°C sur plateau
'u_J Pate levée mini-brioches, mini-croissants,... brioches 180°C sur plateau
o . meringues blanches o
Meringues blanches (ou multiniveaux) 70°C sur plateau
. . meringues ambrées o
Meringues ambrées {ou multiniveaux) 110°C sur plateau
. N . . . . gateaux o
» Puddings pudding a base de pain ou brioche, pudding au riz (ou multiniveaux) 190°C moule sur plateau
| o Moules ou ramequins sur
w e N Nl a . S
s Gé‘t:;:Txezeets::Lsule créme caramel, brilée, flan chocolat,... (ou ngs:tei:;); aux) 160°C plateau (bain marie départ eau
w chaude)
[v's] Y
] A . : S opio i i gateaux o
E Gateaux de riz riz condé, riz impératrice,... (ou multiniveaux) 180°C moule sur plateau
. N . . . gateaux o
Soufflés soufflé a la liqueur, soufflé aux fruits,... (ou multiniveaux) 200°C moule sur plateau
FRUITS Fruits farcis ou en papillote pommes au four,... multiniveaux 200°C moule ou papillote sur plateau
Gratins de fruits (avec sabayon) gratin de fruits frais barbecue 250°C plat sur grille
PLATS EXEMPLES FONCTION TEMPERATURE SUPPORTS
Yoghourts tradition 50°C ramedquins sur plateau
Préparations déshydratées champignons, herbes, lamelle de fruits ou multiniveaux 60°C sur grille
[2]) légumes,...
1 — . " pasteurisation o
E Pasteurisation bocaux de fruits au sirop,... (ou multiniveaux) 130°C bocaux sur plateau
= Réchauffage de
o
Réchauffage de préparation plats cuisinés (ménagers ou industriels) préparation 140°C plat sur plateau
(ou multiniveaux)
. . . 250°C durant 10 mn
Pain ménager multiniveaux 210°C ensuite sur plateau
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Précautions et conseils

! Cet appareil a été congu et fabriqué conformément aux
normes internationales de sécurité. Ces conseils sont fournis
pour des raisons de sécurité et doivent étre lus attentivement.

Sécurité générale

e Cemode d’emploi concerne un appareil de classe 1 (isolé)
ou classe 2 - sous-classe 1 (encastrement entre 2
meubles)

e Cetappareil a été congu pour un usage familial, de type
non professionnel.

e Cetappareil ne doit pas étre installé en extérieur, méme
dans un endroit abrité, il est en effet tres dangereux de le
laisser exposé a la pluie et aux orages.

e Pour déplacer I'appareil, servez-vous des poignées prévues
a cet effet sur les cotés du four.

¢ Ne touchez pas a I'appareil pieds nus ou si vos mains ou
pieds sont mouillés ou humides

e Cetappareil qui sert a cuire des aliments ne doit étre utilisé
que par des adultes conformément aux instructions du
mode d’emploi.

e En cours de fonctionnement, les éléments
chauffants et certaines parties du four

deviennent trés chaudes. Attention a ne pas

les toucher et a garder les enfants a distance.
¢ Evitez que le cordon d’alimentation d’autres petits

électroménagers touche a des parties chaudes du four.

e Lesorifices oules fentes d’aération ou d’évacuation de la
chaleur ne doivent pas étre bouchés

e Saisissez toujours la poignée en son milieu : elle risque
d’étre trés chaude a ses extremités.

e Utilisez toujours des gants de protection pour enfourner ou
sortir des plats du four.

¢ Ne tapissez jamais la sole du four de papier aluminium.

¢ Nerangez pas de matériel inflammable a I'intérieur du four:
sil'appareil était par inadvertance mis en marche, il pourrait
prendre feu.

e Contrélez toujours que les manettes sont bien dans la
position “®”/“0” quand 'appareil n’est pas utilisé.

e Netirez surtout pas sur le cable pour débrancher la fiche
de la prise de courant.

¢ N'effectuez aucune opération de nettoyage ou d'entretien
sans avoir auparavant débranché la fiche de la prise de
courant.

e Encasdepanne, n'essayez en aucun cas d’accéder aux
mécanismes internes pour tenter de réparer I'appareil.
Contactez le service d'Assistance (voir Assistance).

¢ Ne posez pas d'objets lourds sur la porte du four ouverte.

e N'abaissez pas le couvercle en verre (s'ily en a un) tant
que les braleurs gaz ou la plaque électrique sont chauds.

H Hotpoint
ARISTON

¢ Ne laissez pas la plague électrique allumée sans casserole
dessus.

e Nutilisez pas de casseroles instables ou déformées.

e |essurfaces intérieures du tiroir (s'il y en a un) peuvent
devenir chaudes.

e S'assurer que les enfants ne jouent pas avec l'appareil.

e Cetappareil n'est pas prévu pour étre utilisé par des
personnes (y compris les enfants) dont les capacités
physiques, sensorielles ou mentales sont réduites, ou des
personnes dénuées d’expérience ou de connaissance,
sauf si elles ont pu bénéficier, par I'intermédiaire d’'une
personne responsable de leur sécurité, d’'une surveillance
ou d'instructions préalables concernant d’utilisation de
I'appareil.

e Silacuisiniére est installée sur un socle, prenez les
précautions qui s'imposent pour que I'appareil ne tombe
pas de ce socle.

Mise au rebut

¢ Mise au rebut du matériel d’'emballage : conformez-vous
aux réglementations locales, les emballages pourront ainsi
étre recyclés.

e | aDirective Européenne 2002/96/EC sur les Déchets des
Equipements Electriques et Electroniques (DEEE), exige
que les appareils ménagers usages ne soient pas jetés
dans le flux normal des déchets municipaux. Les appareils
usagés doivent étre collectés séparément afin d’optimiser
le taux de récupération et le recyclage des matériaux qui
les composent et reduire I'impact sur la santé humaine et
I'environnement. Le symbole de la “poubelle barrée” est
apposée sur tous les produits pour rappeler les obligations
de collecte séparée.

Les consommateurs devront contacter les autorités locales
ou leur revendeur concernant la démarche a suivre pour
I'enlevement de leur vieil appareil.

Economies et respect de
I’environnement

e Pour faire des économies d’électricité, utiliser autant que
possible le four pendant les heures creuses. Les options
de programmation des cuissons et plus particulierement la
“cuisson différée” (voir Programmes) et le “nettoyage
automatique différé” (voir Nettoyage et entretien),
permettent de s’organiser en ce sens.

e Pourles cuissons au TOURNEBROCHE, au BARBECUE et
ROTISSERIE, nous recommandons de garder la porte du
four fermée: les résultats obtenus sont meilleurs et la
consommation d’énergie est moindre (environ 10%
d'économie).

e Gardez toujours les joints propres et en bon état pour qu'ils
adhérent bien a la porte et ne causent pas de déperditions
de chaleur.
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Nettoyage et entretien

Mise hors tension

Avant toute opération de nettoyage ou d’entretien
coupez l'alimentation électrique de 'appareil.

Nettoyage de I’'appareil

! Ne nettojez jamais I'appareil avec des nettoyeurs
vapeur ou haute pression.

e Nettoyez I'extérieur émaillé ou inox et les joints en
caoutchouc a l'aide d’'une éponge imbibée d'eau
tiede additionnée de savon neutre Si les taches
sont difficiles a enlever, utilisez des produits
spéciaux. Il est conseillé de rincer abondamment
et d’essuyer aprés le nettoyage. N'utilisez ni
poudres abrasives ni produits corrosifs.

e Les grilles, les chapeaux, les couronnes et les
braleurs du plan de cuisson sont amovibles et
peuvent ainsi étre nettoyés plus facilement.
Lavez-les a I'eau chaude additionnée d’'un
détergent non abrasif, éliminez toute incrustation
et attendez qu’ils soient parfaitement secs avant
de les remonter.

e Nettoyez I'enceinte du four aprés toute utilisation,
quand il est encore tiede. Utilisez de I'eau chaude
et du détergent, rincez et séchez avec un chiffon
doux. Evitez tout produit abrasif.

e Nettoyer la vitre de la porte avec des produits non
abrasifs et des éponges non grattantes, essuyer
ensuite avec un chiffon doux. Ne pas utiliser de
matériaux abrasifs ou de racloirs métalliques
aiguisés qui risquent de rayer la surface et de
briser le verre.

e | es accessoires peuvent étre lavés comme de la
vaisselle courante y compris en lave-vaisselle.

e Eviter de fermer le couvercle si les brlleurs sont
allumés ou encore chauds.

* N’existe que sur certains modéles

Controler les joints du four

Contrélez périodiquement I'état du joint autour de la
porte du four. S’il est abimé, adressez-vous au
service apres-vente le plus proche de votre
domicile. Mieux vaut ne pas utiliser le four tant gqu'il
n'est pas réparé.

Remplacement de 'ampoule d’éclairage
du four

Pour changer I'ampoule
d’éclairage du four :

1. Dévissez le couvercle en
verre du boitier de la lampe.
2. Dévissez 'ampoule et
remplacez-la par une autre de
méme type : puissance 25 W,
culot E 14.

3. Remontez le couvercle a sa place (vorr
figure).

Entretien robinets gaz

Il peut arriver qu’au bout d’'un certain temps, un
robinet se blogue ou tourne difficilement. Il faut alors
le remplacer.

! Cette opération doit étre effectuée par un
technicien agréé par le fabricant.

Assistance

Attention :

L’appareil est équipé d’'un systeme d’autotest qui
permet de détecter toute anomalie de
fonctionnement. Ces anomalies sont affichées sous la
forme: “F” suivi de chiffres.

Contacter alors un service d’assistance technique.

! Ne jamais faire appel a des techniciens non
agréeés.

Lui indiquer :

e |e type d’anomalie;

® |e modele de I'appareil (Mod.)

e son numéro de série (S/N)

Ces informations figurent sur la plague signalétique
apposée sur I'appareil
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Instalacion

! Es importante conservar este manual para poder
consultarlo en todo momento. En caso de venta, cesion
o traslado, controle que permanezca junto al aparato.

! Lea atentamente las instrucciones: contienen
informacién importante sobre la instalacion, el uso y
la seguridad.

! La instalacion del aparato se debe realizar siguiendo
estas instrucciones y por personal calificado.

! Cualquier intervencion de regulacion o
mantenimiento se debe efectuar con la cocina
desconectada de la red eléctrica.

Ventilacion de los ambientes

El aparato se puede instalar sélo en ambientes
permanentemente ventilados, segun las normas
nacionales vigentes. En el ambiente en el que se
instala el aparato debe poder afluir la cantidad de aire
necesaria para la normal combustion (el caudal de aire
no debe ser inferior a 2 m®/h por kW de potencia
instalada). Las tomas de aire, protegidas por rejillas,
deben poseer un conducto de 100 cm? de seccion Util,
como minimo, y estar colocadas de modo que no
puedan ser obstruidas, ni siquiera parcialmente (ver /a
figura A). Dichas tomas deben ser aumentadas en un
100% - con un minimo de 200 cm? — cuando la
superficie de trabajo del aparato no posea un
dispositivo de seguridad por ausencia de llama y
cuando el flujo de aire se produzca de modo indirecto
desde ambientes adyacentes (ver /a figura B) —
siempre que no sean partes comunes del inmueble,
ambientes con peligro de incendio o habitaciones —
dotados de un conducto de ventilacion con la parte
externa como se describe precedentemente.

Ambiente adyacente  Ambiente que se debe ventilar

A B

7z //
o /%D%
: U]

Abertura de ventilacion para el aire comburente.
Aumento de la rendija entre la puerta y el piso

! Después de un uso prolongado del aparato, es
aconsejable abrir una ventana o aumentar la
velocidad de los ventiladores (si existen).

I
Descarga de los humos de la combustion

La descarga de los humos de la combustion debe
estar asegurada mediante una campana conectada
a una chimenea de tiro natural de 6ptimo
funcionamiento, o mediante un electroventilador que
comience a funcionar automaticamente cada vez
que se enciende el aparato (ver /as figuras).

=/

. e
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Descarga Descarga mediante
directamente al exterior chimenea o conducto
de humos ramificado
(reservado a los aparatos
de coccion)

! Los gases de petrdleo licuados, mas pesados que
el aire, se depositan en las zonas mas bajas, por lo
tanto, los ambientes que contienen botellas de GPL
deben poseer aberturas hacia el exterior para la
evacuacion, desde dichas zonas bajas, de las
posibles fugas de gas.

Las botellas de GPL, vacias o parcialmente llenas,
no deben ser instaladas o depositadas en
ambientes o0 espacios a un nivel mas bajo que el
suelo (sétanos, etc.) En el ambiente debe
permanecer soélo la botella en uso, lejos de fuentes
de calor (hornos, chimeneas o estufas) capaces de
llevarla a temperaturas superiores a los 50°C.

Colocacion y nivelacion

! Es posible instalar el aparato al lado de muebles
que no sean mas altos que la superficie de trabajo.

! Verifique que la pared que esta en contacto con la
parte posterior del aparato sea de material no
inflamable y resistente al calor (90°C).

Para una correcta instalacion:

e cologue el aparato en la cocina, en el comedor o
en un monolocal (no en el cuarto de bafo);

e sila parte superior de la cocina es mas alta que
la de los muebles, los mismos se deben ubicar,
como minimo, a 600 mm del aparato;




e si la cocina se instala
HOOD | debajo de un armario de
= - pared, este ultimo debera
Min. 600 mm. 3 . .
J t—— 43| mantener una distancia
S S 25| minima del plano de
i S 85| coccion de 420 mm.
s = g% Dicha distancia debe ser

— 000000 O

de 700 mm. si los
armarios son de material
inflamable (ver /a figura);

® no coloque cortinas detras de la cocina 0 a menos
de 200 mm. de sus costados;

® |las campanas se deben instalar siguiendo las
indicaciones contenidas en el correspondiente
manual de instrucciones.

Nivelacion

Si es necesario nivelar el
aparato, enrosque las patas
de regulacion suministradas
con el aparato, en los angulos
de la base de la cocina

(ver la figura).

Las patas* se encastran en la
base de la cocina.

Conexion eléctrica

Instale en el cable, un enchufe normalizado para la
carga indicada en la placa de caracteristicas colocada
en el aparato (ver /a tabla de Datos técnicos). En el
caso de conexion directa a la red, es necesario
interponer entre el aparato y la red, un interruptor
omnipolar con una distancia minima entre los contactos
de 3 mm., dimensionado para esa carga y que
responda a las normas vigentes (el conductor de tierra
no debe ser interrumpido por el interruptor). El cable de
alimentacion eléctrica se debe colocar de modo tal que
no alcance en ningun punto una temperatura que
supere en 50°C la temperatura ambiente.

Antes de efectuar la conexién verifique que:

e |a toma tenga conexion a tierra 'y que sea conforme
con la ley;

® |a toma sea capaz de soportar la carga maxima
de potencia de la maquina indicada en la placa
de caracteristicas;
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® |a tension de alimentacion eléctrica esté
comprendida dentro de los valores indicados en
la placa de caracteristicas;

e |a toma sea compatible con el enchufe del aparato.
Si no es asli, sustituya la toma o el enchufe; no
utilice prolongaciones ni conexiones multiples.

! Una vez instalado el aparato, el cable eléctrico y la
toma de corriente deben ser faciimente accesibles.

! El cable no debe sufrir pliegues ni compresiones.

! El cable debe ser revisado periddicamente y
sustituido sdélo por técnicos autorizados.

! La empresa declina toda responsabilidad en los
casos en que no hayan sido respetadas estas
normas.

Conexion de gas

La conexion a la red de gas o a la botella de gas se
puede realizar con un tubo flexible de goma o de
acero segun las normas nacionales vigentes y
después de haber verificado que el aparato esté
regulado para el tipo de gas con el que sera
alimentado (ver la etiqueta de calibrado en la tapa:
si no es asli, ver mas adelante). En el caso de
alimentacion con gas liquido, desde botella, utilice
reguladores de presion conformes con las normas
nacionales vigentes. Para facilitar la conexion, la
alimentacion de gas se puede orientar
lateralmente®: invierta la boquilla para la conexion
con el tapdén de cierre y sustituya la junta estanca
suministrada con el aparato.

! Para un funcionamiento seguro, un adecuado uso
de la energia y una mayor duracion del aparato,
verifique que la presiéon de alimentacion cumpla con
los valores indicados en la tabla “Caracteristicas de
los quemadores e inyectores” (ver mas adelante).

Conexién de gas con tubo flexible de goma

Verifique que el tubo responda a las normas
nacionales vigentes. El diametro interno del tubo
debe ser: 8 mm. para alimentaciéon con gas liquido;
13 mm. para alimentacion con gas metano.

Una vez realizada la conexion, controle que el tubo:
® no esté en contacto, en ningun punto, con partes
que alcancen temperaturas superiores a 50°C;

e no esté sometido a esfuerzos de traccion o de
torsion y no presente pliegues o estrechamientos;

e no esté en contacto con objetos cortantes, con
bordes o con partes moéviles y que no quede
aplastado;
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e se pueda inspeccionar facilmente en todo su
recorrido, para poder controlar su estado de
conservacion;

e tenga una longitud inferior a 1500 mm;

e esté bien calzado en sus dos extremos, donde va
fijado con abrazaderas de manguera conformes
con las normas nacionales vigentes.

! Si alguna de estas condiciones no puede se
respetada o si la cocina se instala segun las
condiciones de la clase 2 — subclase 1 (aparato
empotrado entre dos muebles), es necesario recurrir
al tubo flexible de acero (ver mas adelante).

Conexién de gas con tubo flexible de acero
inoxidable de pared continua con uniones
roscadas

Verifique que el tubo y las juntas respondan a las
normas nacionales vigentes.

Para poner en funcionamiento el tubo, elimine la
boquilla presente en el aparato (la unién de entrada
de gas al aparato es roscada 1/2 gas macho
cilindrica).

! Realice la conexion de modo tal, que la longitud de
la tuberia no supere los 2 metros de extension
méaxima y verifique que el tubo no esté en contacto
con partes moviles y que no quede aplastado.

Control de la estanqueidad

Finalizada la instalacién, controle la perfecta
estanqueidad de todas las uniones utilizando una
solucion jabonosa pero nunca una llama.

I
Adaptacion a los distintos tipos de gas

Es posible adaptar el aparato a un tipo de gas diferente
de aquel para el cual fue fabricado (indicado en la
etiqueta de calibrado que se encuentra en la tapa).

Adaptacion de la encimera

Sustitucion de los inyectores de los quemadores de
la encimera:

1. quite las rejillas y extraiga los quemadores;

2. desenrosque los inyectores
utilizando una llave tubular de 7
mm. (ver /a figura), y
sustitiyalos por otros que se
adapten al nuevo tipo de gas
(ver la tabla “Caracteristicas de
los quemadores e inyectores’);
3. vuelva a colocar en su
posicion todos los componentes siguiendo las
operaciones en sentido contrario al de la secuencia
descripta arriba.

Regulacion del minimo de los quemadores de la
encimera:

1. lleve la llave a la posicion de minimo;

2. extraiga el mando y accione el tornillo de regulacion
situado en el interior 0 al costado de la varilla de la
llave hasta conseguir una pequefia llama regular.

! En el caso de gas liquido, el tornillo de regulacion
deberéa enroscarse a fondo;

3. compruebe que, al girar rapidamente la llave de
la posicion de maximo a la de minimo, no se
apague la llama.

L os quemadores de la encimera no necesitan regulacion
de aire principal.

! Después de la regulacion del aparato para un gas
diferente al utilizado en las pruebas, sustituya la etiqueta
de calibrado anterior con la correspondiente al nuevo
gas, que se encuentra disponible en los Centros de
Asistencia Técnica Autorizados.

! Cuando la presion del gas utilizado sea distinta a la
prevista (o variable), es necesario instalar, en la
cafierfa de entrada, un regulador de presién conforme
con las normas nacionales vigentes sobre
‘reguladores de gas para distribucion por conducto”.

46



H Hotpoint

ARISTON
Tabla de caracteristicas de quemadores e inyectores ﬂ
Tabla 1 Gas Liquido Gas Natural
Quemador Diametro Potencia térmica By-pass | inyector caudal* inyector caudal*
(mm) kW (p.c.s.”) 1/100 1/100 g/h 1/100 I’h
(mm) (mm) (mm)
Nominal | Reducido e >

(TTrg’)'e Corona 130 3.25 1.50 63 91 236 | 232 | 133 309
Rapido
(Grande)(R) 100 3.00 0.70 41 86 218 214 116 286
Semi Rapido
(Mediano)(S) 75 1.90 0.40 30 70 138 136 106 181
Auxiliar
(Pequefio)(A) 55 1.00 0.40 30 50 73 71 79 95
Presiones de Nominal (mbar) 28-30 37 20
alimentacion Minima (mbar) 20 25 17

Maxima (mbar) 35 45 25

* A 15°C y 1013 mbar-gas seco
** Propano P.C.S. = 50,37 MJ/Kg
Butano P.C.S. = 49,47 MJ/Kg TABLA DE CARACTERISTICAS

Natural P.C.S. = 37,78 MJ/m3

Cl 65S E9 R /HA

Dimensiones del

Horno HxLxP 32x43,5x40 cm

Volumen litros 56

Dimensiones ancho 42 cm

utiles del cajon profundidad 44 cm

calientaplatos: altura 8,5 cm
adaptables a todos los tipos de gas

Quemadores indicados en la placa de
caracteristicas

Tensién y

frecuencia de ver placa de caracteristicas

alimentacion:

Norma 2002/40/CE en la etiqueta
de los hornos eléctricos. Norma EN
50304

Consumo de energia por
conveccion Natural funcién de
ENERGY LABEL  Calentamiento:
Tradicional
Consumo de energia para
funcionamiento Clase por
conveccion Forzada - funcién de
calentamiento: 2
Asados.
Normas Comunitarias:
2006/95/CEE del 12/12/06 (Baja
Tension) y posteriores
modificaciones -89/336/CEE del
03/05/89 (Compatibilidad

E Electromagnética) y posteriores
I

modificaciones 90/369/CEE del
29/06/90 (Gas) y posteriores
modificaciones -93/68/CEE del
22/07/93 y posteriores
modificaciones - 2002/96/EC.
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Descripcion del aparato

Vista de conjunto

Quemador a gas
Parrilla de la superficie de trabajo :

Panel de control

Bandeja PARRILLA

Tapa de vidrio*

Superficie de retencion
— ; de posibles desbordes
1

GUIAS de deslizamiento
de las bandejas

Bandeja GRASERA

posiciéon 5

posicion 4

Pata de regulacion

Panel de control

posiciéon 3

posicién 2

posicién 1

— Pata de regulacion

Mando
Mand EEJ?\I\(,.I:%SJATOI Mandos de QUEMADORES
anao DISPLAY i
PROGRAMAS DE TIEMPOS de la encimera
a ol<c . N [l |
0 0 0 0 0
-/—\.'.
Q O (ONC]
Boton Botén ;
LUZ FIJACION DE TIEMPOS
Display
( N
a
Indicador de ——————— |||"| EE:E E gy [ Ciras TEMPERATURA
Precalentamiento all y TIEMPOS
z -@- Q @ —— Icono
I I I J RELOJ
lcono CONTADOR
de MINUTOS
Icono de Icono de i
DURACION FIN DE COCCION

* Presente solo en algunos modelos.
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Puesta en

funcionamiento y uso

Uso de la encimera

Encendido de los quemadores

Coincidiendo con cada mando de QUEMADOR, existe
un circulo lleno que indica el quemador correspondiente.
Para encender un quemador de la encimera:

1. acerque al quemador una llama o un encendedor;

2. presione y simultdneamente gire en sentido antihorario
el mando del QUEMADOR hasta el simbolo de llama

maxima ®
3. regule la potencia de la llama deseada, girando en
sentido antihorario el mando del QUEMADOR: hasta el

minimo ® hasta el maximo ® 0 hasta una posicion

intermedia.

Si el aparato posee encendido
electrénico* (ver /a figura),
basta presionar y
simultaneamente girar en
sentido antihorario el mando
del QUEMADOR hasta el
simbolo de llama maxima y
mantenerlo asi hasta que se
produzca el encendido. Puede suceder que, cuando
se suelte el mando, el quemador se apague. En ese
caso, repita la operacion manteniendo presionado el
mando durante un tiempo mayor.

! Si la llama se extingue accidentalmente, apague el
quemador y espere 1 minuto, como minimo, antes
de volver a intentar encenderlo.

Si el aparato posee un dispositivo de seguridad* por
ausencia de llama, tenga presionado el mando del
QUEMADOR aproximadamente 2 0 3 segundos para
mantener encendida la llama y para activar el dispositivo.

Para apagar el quemador, gire el mando hasta que
se detenga e.

Consejos practicos para el uso de los quemadores
Para obtener un mayor rendimiento de los
quemadores y un minimo consumo de gas, utilice
recipientes con fondo plano, con tapa y de
dimensiones apropiadas para ese quemador.

Quemador o Diametro Recipientes (cm)
Rapido (R) 24 - 26
Semi Rapido (S) 16 - 20
Auxiliar (A) 10 - 14
Corona Triple (TC) 24 - 26

* Presente solo en algunos modelos.
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Para identificar el tipo de quemador, consulte los
dibujos del parrafo “Caracteristicas de los
quemadores e inyectores”.

! En los modelos que poseen rejilla de reduccion, la
misma se deberé utilizar sélo para el quemador
auxiliar, cuando se usan recipientes de un diametro
inferior a los 12 cm.

Puesta en hora del reloj

! Se puede realizar con el horno encendido o
apagado, pero no, si se ha programado el final de
una coccion.

1. Presione varias veces el botén @ hasta que

centelleen el icono @ y las dos cifras en el
DISPLAY;

2. gire el mando de FIJACION DE TIEMPOS hacia
“+”y “-” pararegular la hora;

3. presione de nuevo el botén @ hasta que
centelleen los otros dos numeros en el DISPLAY;
4. gire el mando de FIJACION DE TIEMPOS hacia
“+”y “” para regular los minutos;

5. pulse nuevamente el boton @ para confirmar las
operaciones realizadas.

Programar el contador de minutos

! Esta funciéon no interrumpe la coccién y prescinde
del uso del horno; permite sélo accionar la sefial
sonora cuando se cumplen los minutos fijados.

1. Presione varias veces el botén @ hasta que

centelleen el icono Q y las tres cifras en el
DISPLAY;

2. gire el mando de FIJACION DE TIEMPOS hacia
“+”y “” para regular los minutos;

3. pulse nuevamente el boton @ para confirmar las
operaciones realizadas.

Continuaré la visualizacion de la cuenta al revés, al
final de la cual se accionara la sefial sonora.

Usodel horno

! Antes de usar quitar las peliculas de pléstico
colocadas a los lados del aparato!

ILa primera vez que encienda el horno, hagalo
funcionar vacio, durante una hora aproximadamente,
con el termostato al maximo y con la puerta cerrada.
Luego apaguelo, abra la puerta y airee el ambiente
en el que se encuentra. El olor que se advierte es
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debido a la evaporacion de las sustancias utilizadas
para proteger el horno.

1. Seleccione el programa de coccion deseado
girando el mando PROGRAMAS.

2. El horno entra en la fase de precalentamiento, el
indicador de precalentamiento se iluminara.

Es posible modificar la temperatura girando el
mando TERMOSTATO.

3. Cuando se apaga el indicador de

precalentamiento ,.|||| y se escucha una sefal
sonora, el precalentamiento ha finalizado: introduzca
los alimentos.

4. Durante la coccion es posible:

- modificar el programa de coccién con el mando
PROGRAMAS;

- modificar la temperatura con el mando
TERMOSTATO;

- programar la duracién y la hora de finalizacion de
la coccioén (ver programas de coccion);

- interrumpir la coccion llevando el mando
PROGRAMAS hasta la posicion “0”.

4. Es posible modificar la duraciéon de la coccion
(ver programas de coccion).

5. El aparato posee un sistema que, en el caso de
interrupcion de la corriente eléctrica, si la
temperatura del horno no descendié demasiado,
reanuda el programa desde el punto en el cual fue
interrumpido. En cambio, las programaciones que
estan esperando comenzar, no se restablecen
cuando retorna la corriente y deben volver a ser
programadas.

! En los programas ASADOS y BARBACOAS no
esta previsto el precalentamiento.

! No apoye nunca objetos en el fondo del horno
porque se puede dafiar el esmalte.

! Coloque siempre los recipientes de cocciéon sobre
la parrilla suministrada con el aparato.

Ventilacion de enfriamiento

Para lograr una disminucion de la temperatura externa, un
ventilador de enfriamiento genera un chorro de aire que
sale entre el panel de control y la puerta del horno.

! Al final de la coccion, el ventilador permanece en
funcionamiento hasta que el horno esté suficientemente
frio.

Luz del horno

Con el horno apagado se puede encender la
bombilla en cualquier momento pulsando el boton
LUZ.
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Programas de coccién

! Todos los programas de coccion tienen una
temperatura de coccién prefijada. La misma se
puede modificar manualmente eligiendo un valor
entre 40°C y 250°C.

En el programa BARBACOA, el valor prefijado es un
nivel de potencia expresado en %. Dicho valor
también puede ser regulado manualmente.

Al programa DESCONGELACION

El ventilador colocado en el fondo del horno, hace
circular el aire a temperatura ambiente alrededor del
alimento. Es aconsejable para la descongelacion de
cualquier tipo de alimento, pero en particular para
alimentos delicados que no deben recibir calor, por
ejemplo: tortas heladas, postres o pasteles con
crema, pasteles de fruta. El tiempo de
descongelacion se reduce aproximadamente a la
mitad. Cuando se trate de carne, pescado o pan, €s
posible reducir los tiempos utilizando la funcién
'multicoccién” y seleccionando una temperatura de
80° 100°C.

! Un producto descongelado debe consumirse con
rapidez. No volver a congelar nunca un alimento
descongelado. Una vez finalizada la
descongelacion, quitar el alimento del horno y
colocarlo en el frigorifico hasta que se decide
cocinar o consumirlo en el breve plazo.

{m Programa LEUDADO

Leudado de las masas con levadura natural
(bollerfa, pan, torta de azdcar, croissant, etc.)
Coloque en el horno cuando esté frio.
Temperatura (40°C) no puede modificarse.

(=) Programa BOLLERIA

Ideal para pasteleria (a base de levadura natural)
Cologue en el horno cuando esté caliente. Si se
desea cocinar una pizza, se aconseja llevar la
temperatura a 220°C.

v Programa TARTAS

Ideal para tartas dulces o saladas (hojaldre o
pastaflora) Permite una coccién perfecta a fuego
directo en la base y un dorado adecuado de la
decoracion. Coloque en el horno cuando esté
caliente.

©) Programa MULTINIVEL
Debido a que el calor es constante en todo el horno,
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el aire cocina y dora la comida de modo uniforme. Es
posible utilizar hasta un maximo de dos niveles
simultaneamente.
T Programa HORNO TRADICION

Con esta coccion tradicional es mejor utilizar un solo
nivel.

Programa ASADOS

Une a la irradiacién térmica unidireccional la
circulacion forzada de aire en el interior del horno.
Esto impide que se quemen superficialmente los
alimentos aumentando el poder de penetracion del
calor. Utilice el horno con la puerta cerrada.

@ Programa ASADOR ROTATIVO

La funcién es 6ptima para las cocciones con el
asador rotativo. Utilice el horno con la puerta del
horno cerrada.

—= Programa BARBACOA

La temperatura elevada y directa del grill es
aconsejada para los alimentos que necesitan una
temperatura superficial alta. Utilice el horno con la
puerta cerrada.

Asador rotativo
— Para accionar el asador

automatico (ver la figura )

proceda del siguiente

A

1. Colocar la grasera en la posicion 1;

2. Colocar el soporte del asador rotativo en la
posicion 3 e introducir el espetén en el orificio
correspondiente ubicado en la pared posterior del
horno;

3. Accionar el asador automatico seleccionando los

iconos &

! Una vez que el programa ha comenzado, si se abre
la puerta, el asador rotativo se detiene.
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Programar la coccion

! La programacion es posible sélo después de
haber seleccionado un programa de coccion.

Programar la duracion de la coccion

1. Presione varias veces el boton @ hasta que

centelleen el icono g y las tres cifras en el
DISPLAY;

2. gire el mando de FIJACION DE TIEMPOS hacia
“+”y “” para regular el tiempo deseado;

3. pulse nuevamente el boton ® para confirmar las

operaciones realizadas;

4. una vez cumplido ese tiempo, en el display

aparecera la palabra END, la coccion finalizara y se

emitira una sefial sonora.

e Ejemplo: son las 9:00 horas y se programa una
duracion de 1 hora y 15 minutos. El programa se
detiene automaticamente a las 10:15 horas.

Programar el final de una coccién
! La programacion del final de una coccion es posible
s6lo después de haber fijado la duracion de la coccion.

1. Siga el procedimiento de 1 a 3 descrito para la
duracion;

2. luego presione el boton O hasta que centelleen

el icono y las dos cifras en el DISPLAY;
3. gire el mando de FIJACION DE TIEMPOS hacia
“+”y “-” pararegular la hora;

4. presione de nuevo el botén @ hasta que
centelleen los otros dos numeros en el DISPLAY;
5. gire el mando de FIJACION DE TIEMPOS hacia
“+”y “” para regular los minutos;

6. pulse nuevamente el boton @ para confirmar las

operaciones realizadas;

7. una vez cumplido ese tiempo, en el display

aparecera la palabra END, la coccion finalizara y se

emitira una sefal sonora.

e Ejemplo: son las 9:00 horas, se programa una
duracion de 1 hora y 15 minutos y las 12:30 como
hora de finalizacion. El programa comenzara
automaticamente a las 11:15 horas.

Los iconos g y encendidos indican que se ha
realizado una programacion. En el DISPLAY se
visualizan alternativamente la hora de finalizacion de
la coccidn y la duracion.

Para anular una programacion, gire el mando
PROGRAMAS hasta la posicion “0”.

Consejos practicos para cocinar

! En las cocciones ventiladas, no utilice las posiciones
1y 5: son las que reciben directamente el aire caliente
lo cual podria quemar las comidas delicadas.

! En las cocciones ASADOR ROTATIVO,
BARBACOAS y ASADOS, coloque la grasera en la
posicion 1 para recoger los residuos de coccion
(jugos y/o grasas).

MULTINIVEL

e Utilice las posiciones 2 y 4 colocando en la 2 los
alimentos que requieren mayor calor.
e Coloque la grasera abajo y la parrilla arriba.

BARBACOA

e |ntroduzca la parrilla en la posicion 30 4y
coloque los alimentos en el centro de la patrrilla.

e Se aconseja fijar el nivel de energia en el valor
maximo. No se alarme si la resistencia superior
no permanece constantemente encendida: su
funcionamiento esté controlado por un termostato.
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Tabla de coccion en el horno

COMIDAS EJEMPLOS FUNCION TEMPERATURA SOPORTE
Tartas saladas y pasteles . . N
(hojaldre o pasta frola) Quiche lorraine, tarta de puerros, etc. Tartas 220? Tortera sobre grasera
Pizzas altas con masa de pan : ;. 9
(0 congeladas) Pizzas, hogazas Bolleria 220? Sobre grasera
Pizzas (otro tipo de masa) Tartas 2202 Tortera sobre grasera
= . : p postres 5
8 Plum-cake salados Plum-cake de aceitunas, de atun, etc. (o multinivel) 160 ? Tortera sobre grasera
T . Tortas rusticas de queso, pastel de postres 9
E Tortas rusticas salmoén (0 multinivel) 200? Sobre grasera
T Tarrinas de pescado, carne, verdura, Trad | 160 2 Molde de tarrina en grasera (bafo
E . .
o Tarrinas paté, etc. radiciona 3 Maria con agua caliente)
Pasteles de higado de ave, puré de . 0 Cazuela sobre grasera (bafio Maria
Cazuela salmén, huevo a cocotte, etc. Tradicional 160 con agua caliente)
< Soufflé de queso, de verduras, de . ”
Soufflé pescado, etc. Multinivel 200 ? Tortera sobre grasera
Comidas para gratinar Ostras rellenas, toast, etc. Grill 250 ? Sobre parrll:)z:)rillalzndqa sobre
" . Patatas gratinadas, sopa parmentier, gratinado 9 :
Alimentos gratinados lasafias, etc.) (0 asados) 200-210? Bandeja sobre grasera
Verduras rellenas Patatas, tomates, calabacines, repollos, Multinivel 2002 Sobre grasera o tortera sobre
etc. grasera
%] Lechuga, zanahorias al azafran, - 0
E Verduras asadas en cocotte escorzonera, etc. Tradicional 200 ? Cocotte sobre grasera
o Flan de hongos, buiiuelos de verdura, : i Cazuela o tortera sobre grasera
2
% Flan etc. Tradicional 160 (bafio Maria con agua caliente)
[ . . . Tortera sobre grasera (bafio Maria
w b
w Tarrinas Tarrinas de verdura Tradicional 160 ? con agua caliente)
Soufflé Soufflé de esparragos, de tomate, etc. Multinivel 200? Tortera sobre grasera
Alimentos empanados Pastel de verduras, etc. Multinivel 200 ? Sobre grasera
Papillote Trufas, etc. Multinivel 2002 Papillote sobre grasera
Arroz Pilaf Tradicional 180 ? Bandeja sobre placa
COMIDAS EJEMPLOS FUNCION TEMPERATURA SOPORTE
Volatili arrostoAves asadas Pollo, pato, gallitos, cap6n Asados. 210 2 Ave sobre parrilla
Aves al spiedo Pollo, gallito Asador rotativo 250 ? Soporte para asador automatico
Asado de cerdo, de ternero, de pavo,
roast-beef, cuarto trasero de cordero, 5 .
Asados cuarto trasero de cabrito, came rellena Asados. 2102 Carne a la parrilla
de ternero.
. . Carne en grasera, bafar a intervalos
Pernil entero asado, capén o pavo . 180 °C(a la tercera parte de la IR
a Grandes trozos asados grande, etc. Multinivel coccién bajar a 160 °C) regulares con e_I lllquldo dela
£ coccion
E Vaca bourguignon, conejo a la cazadora,
O | Sauté de carne en cocottee sauté de ternero Marengo, guiso de : 5
Q comidas tradicionales cordero, pollo a la vasca, etc. Backenhof, Tradicional 190 Cocotte sobre grasera
- tarrinas, etc.
Bistecas, chuletas, salchichas para asar, . ” En grill (nivel en funcion del
Asados brochetas, muslos de pollo Grill 2507 espesor)
. " . Sobre grasera (para piezas grandes
Carnes empanadas Filete dee‘:czlgggme%?"’ pernil Multinivel 200 ? bajar a 160 °C después de la coccién
P s de la pasta)
. . Carne sobre grasera o bandeja
2
Comidas a la sal Aves a la sal, etc. Multinivel 2407 sobre grasera
. Lubina, caballa, sardina, salmonete, attin, : ” En parilla (nivel en funcion del
Pescados asados o al spiedo etc. Grill 250 ? espesor)
Pescados enteros ( rellenos) Dorada, carpa, etc. Multinivel 200 ? Sobre grasera
Filetes de pescado (con
8 agregado de vino u otro Salmén, gallineta nérdica, lubina, etc. Tradicional 200 ? Sobre grasera
a liquido)
g Lenguados, limanda, conchas de saint
o i g s 3 . 5
2 Papillote jacques, etc. Multinivel 200 ? Sobre grasera
o |Pescados envueltos (hojaldre i .. 0
8 o pasta frola) Salmoén, brochetas, etc. Multinivel 2002 Sobre grasera
a . . gratinado (o asado) 200-210 ? Bandeja sobre grasera (o parrilla
Pescado gratinado Merluza a la provenzal gratinada, etc. (grill para dorado) 260 ? para dorado al grill)
Soufflé Conchas de saint jacques, etc. Multinivel 200 ? Tortera sobre grasera
. L Pescado sobre grasera o bandeja
2
Pescados a la sal Lubina, carpa, etc. Multinivel 2407 sobre grasera
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Tabla de coccion en el horno

COMIDAS EJEMPLOS FUNCION TEMPERATURA SOPORTES
. . Bizcochuelo, bizcochos de Saboya, - 0
Biscochos (sin levadura) bizcochos arrollados, Brownie, pasteles (multinivel) 200 ? Tortera sobre grasera
Plum-cake y cuatro cuartos Plum-cake de fruta, pasteles variados, - 0
(con levadura quimica) cuatro cuartos, etc. pasteles (multinivel) 160 ? Tortera sobre grasera
Tartas de fruta (hcq?ldre o pasta| Tartas de manzanas, de ciruelas, de peras, Tartas 220 2 Tortera sobre grasera
frola, con o sin flan) etc.
< Tortas de queso blanco Tartas 200 ? Tortera sobre grasera
‘T Bolleria de masa leudada Bollos de azucar, bolleria a la fruta Bolleria 180 ? Tortera sobre grasera
w Coccion de bases para tartas | Tartas de fruta cruda (fresas, frambuesas, Tartas 180 2 Tortera sobre grasera (alubias
w (pasta sablée) etc.) : secas en pasta)
E P les (hojaldre o pasta frola) P les de peras, etc. Tartas 2202 Tortera sobre grasera
- Profiterol, pequenos petisus, petisus, paris
o g 4 9
Petists brest, saint honoré, etc. 190 ? Sobre grasera
. Tortas rusticas, pasteles, pasteles rellenos e B
hojaldre de manzana, etc. Pasteles (multinivel) 200 ? Sobre grasera
Pequenos pasteles (levadura | Croissant, tartas de azucar, bollos vacios, . 0
natural) pequeios savarin, etc. Bolleria 1802 Sobre grasera
Pasteles (levadura natural) Kougloff, bollo, panettone, pan dulce,... Bolleria 160 ? Sobre gras;:z;::rtera sobre
. Bizcochos en pirotines, bizcochos a la . 5
Pasta de bizcochos cuchara, etc. Pasteles (multinivel) 180 ? Sobre grasera
Pasta sablée Pasta frolla, blizo‘:%t;oz; pritz, bizcochos Pasteles (multinivel) 200 ? Sobre grasera
7] - T -
u Hojaldre Pasteles de holald:cde diferentes tipos, Pasteles (multinivel) 200 ? Sobre grasera
o .
'5 Amaretis, bolitas de coco Amaretis de nuez de coco o de almendras P; les (multinivel) 180 ? Sobre grasera
E Pasta leudada Mini-bollos, mini-croissant, etc. Bolleria 180 ? Sobre grasera
Merengue blanco ( o 5
Merengues blancos multinivel) 70? Sobre grasera
Merengue dorado ( o 5
Merengues tostados multinivel) 110 2 Sobre grasera
Pudding Pudding a bas_e de pan o croissant, Pasteles (multinivel) 190 ? Tortera sobre grasera
@ pudding de arroz
[ Cremas y flanes, postres de Flan de vainilla, crema quemada, flan de - 0 Moldes o cazuela sobre grasera
'cB sémola chocolate, etc. Pasteles (multinivel) 1602 (baifio Maria sobre grasera)
8 Postres de arroz Arroz a la condé, riso emperatriz, etc. P les (multinivel) 180 ? Tortera sobre grasera
Soufflé Soufflé de licor, soufflé de fruta, etc. Pasteles (multinivel) 200 ? Tortera sobre grasera
< Fruta rellena o en papillote Manzanas al horno, horno Multinivel 200 ? Tortera o papillote sobre
= grasera
z
W | Gratin de fruta (con sambayén) Gratin de fruta fresca Grill 250 °C Bandeja sobre parrilla
COMIDAS EJEMPLOS FUNCION TEMPERATURA SOPORTE
Yogurt Tradicional 50 ? cazuela sobre grasera
Hongos, hierbas, fruta o verdura en
%) Alimentos secos lonchas, etc. Multinivel 60 ? sobre rejilla
o
0@ E ‘ .I. v
Z o . sterilizacion 0
N Esterilizacion Frasco de fruta en almibar, etc. (0 multinivel) 130 ? Frascos sobre grasera
. Platos precocidos (en casa o de Calentar comidas 5 :
Calentar comidas produccién industrial) (0 multinivel) 140 ? Bandeja sobre grasera
L 250 °C durante 10 minutos
Pan casero Multinivel 210 °C hasta el final de la coccién sobre grasera
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Precauciones y consejos

! El aparato ha sido proyectado y fabricado en
conformidad con las normas internacionales sobre
seguridad. Estas advertencias se suministran por

razones de seguridad y deben ser leidas atentamente.

Seguridad general

e E| aparato ha sido fabricado para un uso de tipo
no profesional en el interior de una vivienda.

e El aparato no se debe instalar al aire libre,
tampoco si el espacio esta protegido porque es
muy peligroso dejarlo expuesto a la lluvia y a las
tormentas.

¢ No toque la maquina descalzo o con las manos y
pies mojados o humedos.

e El aparato debe ser utilizado para cocinar
alimentos, soélo por personas adultas y siguiendo
las instrucciones contenidas en este manual.

e E| manual pertenece a un aparato de clase 1
(aislado) o clase 2 - subclase 1 (empotrado entre
dos muebles).

e Mientras se utiliza el aparato, los elementos
calentadores y algunas partes de la puerta del
horno se calientan mucho. Tenga cuidado de no

tocarlos y mantenga a los nifos alejados de ellos.

e Evite que el cable de alimentacion eléctrica de
otros electrodomeésticos entre en contacto con
partes calientes del aparato.

e No obstruya las aberturas de ventilacion y de
eliminacion del calor.

e Para introducir o extraer recipientes, utilice
siempre guantes para horno.

e No utilice liquidos inflamables (alcohol, bencina,
etc.) cerca del aparato mientras esta en
funcionamiento.

e No coloque material inflamable en el
compartimento inferior de depdsito o en el horno:
si el aparato se pone en funcionamiento
inadvertidamente, podria incendiarse.

e |as superficies internas del cajon (cuando existe)
pueden calentarse.

e Cuando el aparato no se utiliza, controle siempre
que los mandos estén en la posiciéon @.

e No desconecte el aparato de la toma de corriente
tirando del cable sino sujetando el enchufe.

e No realice la limpieza o el mantenimiento sin haber

desconectado primero el aparato de la red eléctrica.

e En caso de averia, no acceda nunca a los
mecanismos internos para intentar una reparacion.
Llame al Servicio de Asistencia Técnica.

e No apoye objetos pesados sobre la puerta del
horno abierta.
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e No esté previsto que el aparato sea utilizado por
personas (nifios incluidos) con reducidas
capacidades fisicas, sensoriales o mentales, por
personas inexpertas o que no tengan familiaridad
con el producto, a menos que no sean vigiladas
por una persona responsable de su seguridad o
que no hayan recibido instrucciones preliminares
sobre el uso del aparato.

e Evitar que los nifios jueguen con el aparato.

e Sila cocina se coloca sobre un pedestal, tenga
las precauciones necesarias para que el aparato
no se resbale de dicho pedestal.

Eliminacion

e Eliminacion del material de embalaje: respete las
normas locales, de esta manera los embalajes
podran ser reutilizados.

e |La norma europea 2002/96/CE sobre la eliminacion de
aparatos eléctricos y electronicos (RAEE), establece
que los electrodomésticos no se deben eliminar de la
misma manera que los desechos solidos urbanos.
Los aparatos en desuso se deben recoger
separadamente para optimizar la tasa de
recuperacion y reciclaje de los materiales que los
componen e impedir potenciales danos para la salud
y el medio ambiente. El simbolo de la papelera
tachada se encuentra en todos los productos para
recordar la obligacion de recoleccion separada.

Para obtener mayor informacién sobre la correcta
eliminacion de electrodomésticos, los poseedores de
los mismos podran dirigirse al servicio publico
responsable o a los revendedores.

Ahorrar y respetar el medio ambiente

e Utilizando el horno en las horas que van desde
las ultimas horas de la tarde hasta las primeras
horas de la mafiana,
colaboramos con la disminucion de la carga de
absorcion de las empresas eléctricas. Las
opciones de programacion, en especial, la
“coccion retrasada” (ver Programas), permiten
organizarse en ese sentido.

e Se recomienda efectuar siempre las cocciones
ASADOR ROTATIVO, BARBACOAS y ASADOS
con la puerta cerrada: Se obtendran asi mejores
resultados y también un sensible ahorro de
energia (10% aproximadamente).

e Mantenga las juntas en buen estado y limpias
para que se adhieran bien a la puerta y no
provoquen dispersion del calor.
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Mantenimiento y cuidados

Interrumpir la corriente eléctrica

Antes de realizar cualquier operacion, desconecte el
aparato de la red de alimentacion eléctrica.

Limpiar el aparato

! No utilice nunca limpiadores a vapor o de alta
presion para la limpieza del aparato.

e |Las partes externas esmaltadas o de acero
inoxidable y las juntas de goma se pueden
limpiar con una esponja empapada en agua tibia
y jaboén neutro. Si las manchas son dificiles de
eliminar use productos especificos. Enjuague
abundantemente y seque después de la limpieza.
No utilice polvos abrasivos ni sustancias
corrosivas.

e | as parrillas, las coronas y los quemadores de la
encimera con sus tapas, se pueden extraer
para facilitar su limpieza; lavelos con agua
caliente y detergente no abrasivo quitando todas
las incrustaciones, luego espere hasta que estén
perfectamente secos.

e Limpie frecuentemente la parte terminal de los
dispositivos de seguridad® por ausencia de llama.

e E| interior del horno se debe limpiar
preferentemente cada vez que se utiliza y cuando
todavia esta tibio. Utilice agua caliente y
detergente, enjuague y seque con un pafio suave.
Evite los productos abrasivos.

e Limpie el vidrio de la puerta con esponjas y
productos no abrasivos y séquelo con un pafio
suave; no utilice materiales asperos abrasivos o
raederas metalicas afiladas que puedan rayar la
superficie y quebrar el vidrio.

e Los accesorios se pueden lavar como cualquier
vajilla (incluso en lavavajillas).

e Evite cerrar la tapa cuando los quemadores estén
encendidos o todavia calientes.

Controlar las juntas del horno

Controle periédicamente el estado de la junta que
rodea la puerta del horno. Si se encontrara dafiada,
llame al Centro de Asistencia Técnica Autorizado
mas cercano. Es aconsejable no usar el horno hasta
que no haya sido reparada.

Para sustituir la bombilla de iluminacion
del horno

1. Después de haber
desconectado el horno de la
red eléctrica, quite la tapa de
vidrio del portalampara (ver /a
figura).

2. Extraiga la bombilla y
sustitiyala con una analoga:
voltaje de 230V, potencia de
25 W, casquillo E 14.

3. Vuelva a colocar la tapa y a conectar el horno a la
red eléctrica.

Mantenimiento de las llaves de gas

Con el tiempo puede suceder que una llave se
bloguee o presente dificultad para girar, en esos
casos sera necesario proceder a la sustitucion de
dicha llave.

! Esta operacion la debe efectuar un técnico
autorizado por el fabricante.

Asistencia

Atencion:

El aparato esta dotado de un sistema de
diagnostico que permite detectar problemas de
funcionamiento.

Los mismos se comunican en el display mediante
mensajes como: “F” seguido por numeros.

En esos casos es necesaria la intervencion del
servicio de asistencia técnica.

! No llame nunca a técnicos no autorizados.

Comunique:

e E| tipo de anomalia;

e El modelo de la maquina (Mod.)

e El nimero de serie (S/N)

Esta informaciéon se encuentra en la placa de
caracteristicas colocada en el aparato.

La siguiente informacion es valida solo para Espaia
Para otros paises de habla hispana consulte a su
vendedor

Ampliacién de garantia

Llame al 902.363.539 y le informaremos sobre el

fantastico plan de ampliacién de garantia hasta 5
afos. Consiga una cobertura total adicional de

e Piezas y componentes

e Mano de obra de los técnicos

e Desplazamiento a su domicilio de los técnicos
Y NO PAGUE AVERIAS NUNCA MAS

Servicio de asistencia técnica (SAT)

Llame al 902.133.133 y nuestros técnicos
intervendran con rapidez y eficacia, devolviendo el
electrodoméstico a sus condiciones 6ptimas de
funcionamiento.

En el SAT encontrard recambios, accesorios y
productos especificos para la limpieza y
mantenimiento de su electrodoméstico a precios
competitivos.

ESTAMOS A SU SERVICIO

* Presente solo en algunos modelos.
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Instalacao

! E importante guardar este folheto para poder
consulta-lo a qualquer momento. No caso de venda,
cessdo ou mudanga, assegure-se que 0 mesmo
permaneca com o aparelho.

! Leia com atencéo as instrucfes: nas quais ha
informacdes importantes sobre a instalagao, a
utilizacéo e a seguranca.

! A instalagdo do aparelho deve ser realizada segundo
estas instrucdes e por pessoal profissional qualificado.

! Qualquer intervencao de regulacdo ou manutengéo deve
ser efectuada com o fogao desligado da rede eléctrica.

Ventilacdo dos locais

O aparelho podera ser instalado somente em locais
permanentemente ventilados, nos termos previstos pelos
regulamentos nacionais em vigor. No local no qual o
aparelho ¢ instalado deve poder chegar tanto ar quanto
pedido pela regular combustéo do gas (o fluxo de ar ndo
deve ser inferior a 2 m%h por kW de poténcia instalada).
As tomadas de admiss&o do ar, protegidas por grades,
devem ter uma conduta de ao menos 100 cm?de secgéo
util e devem ser colocadas em modo que ndo possam
ser obstruidas, mesmo parcialmente (ver figura A).

Estas tomadas de ar devem ser aumentadas de 100% -
com um minimo de 200 cm? — no caso em que o plano
de trabalho do fogdo n&o tenha o dispositivo de
segurancga para a falta de chama e quando o fluxo de ar
ocorre em modo indirecto a partir de locais adjacentes
(ver figura B) - desde que n&do constituam partes comuns
do imovel, ambientes com perigo de incéndio ou quartos
de dormir - que possuam um conduto de ventilag&o
comunicador com a parte externa, como descrito acima.

Salaaolado Sala a ser ventilada

A B
N~ =
ap o D i
ANz “ iyghui
A 1]
= R~

Abertura para ventilagdo Aumento do vao entre
do ar comburente a porta e o chéo

! Apds um uso prolongado do aparelho &
aconselhavel abrir uma janela ou aumentar a
velocidade dos ventiladores que houver.

I
Descarga dos fumos de combustao

A descarga dos fumos de combustio deve ser garantida
por meio de um exaustor ligado a uma chaminé com
tiragem natural de segura eficiéncia, ou por meio de uma
ventoinha eléctrica que entre automaticamente em funcéo
cada vez que se ligar o aparelho (ver figuras).
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Descarga directamente Descarga através de uma

para fora chaminé ou uma conduta
para fumo ramificada
(reservada para os
aparelhos de cozedura).
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! Os gases liquefeitos de petréleo, mais pesados que o ar,
permanecem em baixo, portanto onde houver recipientes
de GLP deve haver aberturas para fora para as eventuais
fugas de gas escoaram-se. Os cilindros de GLP, mesmo
vazios ou parcialmente cheios, nao devem ser instalados
nem guardados em lugares ou v&os a nivel mais baixo do
que o solo (caves etc.). Manter no local somente o cilindro
que estiver sendo utilizado, longe de fontes de calor
(fornos, chaminés, esquentadores) que possam leva-lo a
uma temperatura superior a 50°C.

Posicionamento e nivelamento

! E possivel instalar o aparelho ao lado de méveis
nao mais altas do plano de trabalho.

! Assegurar-se que a parede em que a parte traseira
do aparelho encostar-se seja de material ndo
inflamavel e resistente ao calor (T 90°C).

Para uma instalacéo correcta:

e colocar o aparelho na cozinha, na sala de jantar
ou numa sala uUnica (ndo na casa de banho);

e se 0 plano da cozinha for mais alto que o dos
moveis, estes deverdo ser colocados pelo menos
a 600 mm. do aparelho;
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e se o fogao for
HOOD I instalado embaixo de
= = uma prateleira, esta
Min. 600 mm. 3 .

p +—'E. i devera estar pelo menos
S S £5| | a 420 mm. do plano de
= S gs| trabalho. Esta disténcia
o 2 £:| | deve ser de 700 mm. se

— 000000 O

as prateleiras forem de
material inflamavel (vide
a figura);

|
|

e nao colocar cortinas atras do fogdo ou a menos
de 200 mm dos seus lados;

® se houver exaustor, 0 mesmo devera ser
instalado seguindo as indica¢des contidas no
relativo livrete de instrugdes.

Nivelamento

Se for necessario nivelar o
aparelho, parafusar os pés de
regulacao fornecidos em
dotagdo nos especificos
lugares colocados nos cantos
na base do fogéo (ver figura).

As pernas* devem ser
encaixadas na base do fogéo.

Ligacao eléctrica

Monte no cabo uma ficha em conformidade com as
normas para a carga indicada na placa de
identificacéo (veja a tabela dos Dados técnicos).
No caso de ligacdo directa a rede, sera necessario
interpor, entre o aparelho e a rede, um interruptor
omnipolar com abertura minima entre os contactos
de 3 mm. na dimensé&o certa para a carga € em
conformidade com as normas em vigor (o fio de
ligacdo a terra nao deve ser interrompido pelo
interruptor). O cabo de alimentagcdo deve ser
colocado de maneira que em nenhum ponto
ultrapasse de 50°C a temperatura do ambiente.

Antes de efectuar a ligacéo, certifique-se que:

® atomada tenha uma ligagao a terra e seja em
conformidade com a legislacéo;

e g tomada tenha a capacidade de suportar a carga
maxima de poténcia da maquina, indicada na
placa de identificacéo;
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e a tensdo de alimentacao seja entre os valores da
placa de identificacéo;

e g tomada seja compativel com a ficha do
aparelho. Em caso contrario, substitua a tomada
ou a ficha; ndo empregue extensdes nem
tomadas multiplas.

! Depois de ter instalado o aparelho, o acesso ao
cabo eléctrico e a tomada da corrente deve ser facil.

! O cabo néo deve ser dobrado nem comprimido.

! O cabo deve ser verificado periodicamente e
substituido somente por técnicos autorizados.

!' A empresa exime-se de qualquer
responsabilidade se estas regras n&do forem
obedecidas.

Ligacao ao gas

A ligacao do aparelho a rede do géas ou a botija do gas
pode ser efectuada com um tubo flexivel de borracha ou
de acgo, conforme prescrito pelas normas nacionais em
vigor e somente apos ter controlado que 0 mesmo esteja
regulado para o tipo de gas com o qual sera alimentado
(veja a etiqueta de calibragem sobre a tampa: em caso
contrarioveja abaixo). Em caso de alimentagdo com gas
liquido de botija, utilizar reguladores de press&o em
conformidade com as normas nacionais em vigor. Para
facilitar a ligagéo, a alimentagcao do gas € orientavel
lateralmente *: inverter o porta-borracha para a ligacao
com a tampa de fecho e substituir a guarnicéo de
vedacao fornecida em dotacéo.

! Para assegurar um funcionamento seguro, uma
utilizacéo de energia apropriada e maior duragao da
aparelhagem, assegurar-se que a pressao de
alimentagao respeite os valores indicados na tabela
das Caracteristicas dos queimadores e dos bicos
(vide abaixo).

Ligacao do gas com tubo flexivel de borracha

Verificar que o tubo seja em conformidade com as
normas nacionais em vigor. O didmetro interno do
tubo deve ser de: 8 mm para a alimentagdo com gas
liquido; 13 mm para a alimentagdo com gas metano.

Quando a ligagao estiver terminada, assegure-se de

que o tubo:

e ndo esteja em contacto em ponto algum com partes
que alcancem temperaturas superiores a 50°C;

e ndo esteja sujeito a qualquer esforco de traccéo e
de torcao nao apresente dobras nem apertos;

® nao se encoste a corpos cortantes, arestas
agudas nem em pecas moveis € nao esteja
esmagado;
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e seja facil de inspeccionar ao longo de todo o
préprio percurso, a fim de poder-se controlar o
estado de conservacado do mesmo;

e tenha um comprimento menor do que 1500 mm;

e esteja bem apoiado nas duas pontas, onde deve
ser fixado mediante bragadeiras de bloqueio nos
termos dos regulamentos nacionais em vigor.

! Se uma ou mais destas condigdes ndo puder ser
respeitada ou se o fogdo for instalado conforme as
condicbes da classe 2 — subclasse 1 (aparelho
encaixando entre dois moéveis), devera ser utilizado
um tubo flexivel de aco (vide abaixo).

Ligacdao com tubo flexivel de aco inoxidavel com
parede continua com rosca

Verificar que o tubo e as guarni¢cées sejam em
conformidade com as normas nacionais em vigor.
Para poder instalar o tubo, elimine o porta-borracha
que ha no aparelho (a junta de entrada de gas no
aparelho tem rosca de 1/2 gas macho cilindrica).

! Efectuar a ligagdo de modo que o comprimento
dos tubos ndo ultrapasse 2 metros de extensao
maxima e assegurar-se que o tubo ndo se encoste
nas partes moveis nem seja esmagado.

Controle da vedacéao

Ao terminar a instalacdo controlar a vedacao de
todas as juntas utilizando uma solucao de sabao e
nunca uma chama.

Adaptacao aos diferentes tipos de gas

E possivel adaptar o aparelho a um tipo de gas
diferente daquele para o qual foi preparado
(indicado na etiqueta de calibragem na tampa).

Adaptacao ao plano de cozedura

Substituicdo dos bicos dos queimadores do plano:
1. retire as grades e desenfie os queimadores das
suas sedes;
N 2. desparafusar os bicos
utilizando uma chave a tubo
de 7 mm (ver figura), e
substitui-los com aqueles
apropriados para 0 novo tipo
de gas (ver tabela
“Caracteristicas dos
queimadores e dos bicos’);
3. coloque outra vez todas as pecas no lugar,
realizando as operacdes na ordem contraria a acima
apresentada.

Regulagédo do minimo dos queimadores do plano:
1. coloque a torneira na posicdo de minimo;

2. retire o selector e ajuste o parafuso de regulagao
situado no interior ou ao lado da haste da torneira
até obter uma pequena chama regular.

! No caso de gases liquidos, o parafuso de
regulacao devera ser atarraxado até o fundo;

3. verifigue em seguida se ao girar rapidamente a
torneira da posicdo de maximo até a de minimo, o
queimador ndo se apague;

! Os queimadores do plano nédo precisam de
qualquer regulagédo do ar primario.

! Apds a regulagdo com um gas diferente do para o
qual foi aferido o aparelho, substituir a velha etiqueta
de calibragem por outra que corresponda ao novo
tipo de gas, que pode ser encontrada junto aos
nossos Centros de Assisténcia Técnica Autorizados.

! Se a presséo do gas utilizado for diferente (ou
variavel) daquela prevista, € necessario instalar nos
tubos de entrada um regulador de presséo,
conforme as normas nacionais em vigor sobre 0s
“reguladores para gas canalizados”.

60



H Hotpoint

ARISTON
Tabela das caracteristicas dos queimadores e bicos
Tabela 1 Gas Liquido Gas Natural
Queimador Diédmetro | Poténcia térmica | By-pass | bico vazao* bico vazao*
(mm.) kW (p.c.s.”) 1/100 1/100 g/h 1/100 I/h
Nominal | Reduzida | (mm) | (mm) [ *= = | (mm)
(TT”é’)'a Coroa 130 | 325 | 150 63 o1 | 236 | 232 | 133 309
Rapido
(Grande)(R) 100 3.00 0.70 41 86 218 | 214 116 286
Semi Rapido
(Médio)(S) 75 1.90 0.40 30 70 138 | 136 106 181
Auxiliar
(Pequeno)(A) 55 1.00 0.40 30 50 73 71 79 95
Pressaes de Nominal (mbar) 28-30 | 37 20
fornecimento Minima (mbar) 20 25 17
Méaxima (mbar) 35 45 25
* A 15°C 1013 mbars-géas seco
* Propano P.C.S. = 50,37 MJ/Kg
Butano P.C.S. = 49,47 MJ/Kg
Natural P.C.S. = 37,78 MJ/m3
TABELA DAS CARACTERISTICAS
Medidas do Forno
HxLxP 32x43,5x40 cm
Volume Litros 56
. - largura 42 cm
Medidas uteis da .
gaveta estufa profundidade 44 cm
altura 8,5 cm
adaptaveis a todos os tipos de
Queimadores gases indicados na placa de
identificacéo
Cl 65S E9 R /HA Tensao e

frequéncia de
fornecimento

vide a a placa das caracteristicas

ETIQUETA DE
ENERGIA

Directiva 2002/40/CE relativa aos
fornos eléctricos. Norma EN 50304
Consumo de energia com
convecgao Natural — fungédo de
aquecimento:

Tradicdo

Consumo de energia da declaracao
de Classe com convecgao Forgada
- fungéo de aquecimento:
Assados

(€
i

Directivas Comunitérias:
2006/95/CEE de 12/12/06 (Baixa
Tens&o) e posteriores modificacbes
— -89/336/CEE de 03/05/89
(Compatibilidade Electromagnética)
e posteriores modificagdes -
90/369/CEE de 29/06/90 (Gas) e
posteriores modificagdes — -
93/68/CEE de 22/07/93 e
posteriores modificagdes -
2002/96/EC.
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Descricao do aparelho

Vista de conjunto

Grade do plano d

Queimador a gas
e trabalho :

Painel de comandos ——————————]

Prateleira da GRADE
Prateleira da BANDEJA PINGADEIRA

Pé de

Painel de comandos

Tampa de vidro*

Plano de retencao dos
— & eventuais vazamentos

GUIAS
de escorrimento das prateleiras

posicao 5

posicao 4

posicao 3

posicao 2

regulacéo

posicao 1

— Pé de regulacao

Selector dos QUEIMADORES
do plano de cozedura

Selector do
TERMOSTATO/
Selector de PROGRAMACAO DISPLAY
PROGRAMAS dos TEMPOS
(] oI<c - \ |
0 -/—\.'. 0
2 O (ONC)
Tecla de Tecla de PROGRAMAGAO
LUz dos TEMPOS
Display

Indicador de
Pré-aquecimento

* Que ha apenas em alguns

~\

[ .
_— lll"l E E:E E 7 Digitos numeéricos de
al % TEMPERATURAS e TEMPOS

.z -EI.)- .Q @;— icone do

RELOGIO

CONTADOR DE MINUTOS

fcone do
fcone da {cone do
DURACAO FIM DA COZEDURA

modelos.
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Inicio e utilizacao

Utilizacao do plano de cozedura

Acendimento dos queimadores

Em correspondéncia com cada selector de QUEIMADOR
esta indicado um circulo cheio para o queimador associado.
Para acender um queimador do plano de cozedura:

1. aproximar uma chama ou um acendedor ao queimador;
2. pressionar e contemporaneamente girar no sentido
contrario ao dos ponteiros do relégio o selector

QUEIMADOR no simbolo da chama maxima ®;

3. regular a poténcia da chama desejada, girando
no sentido contrario ao dos ponteiros do relégio o

selector QUEIMADOR: no minimo ® no maximo ®
Ou numa posicao intermediaria.

Se o aparelho for equipado com
dispositivo de acendimento
electronico” (vice a figura) sera
suficiente pressionar e
contemporaneamente girar no
sentido contrario ao dos ponteiros
do relégio o selector QUEIMADOR
no simbolo de chama minima, até
0 acendimento. Pode ocorrer que o queimador se apague
no momento em que se solta o selector. Neste caso,
repetira operacdo mantendo pressionado o selector por
mais tempo.

! Se a chama do queimador se apagar acidentalmente,
desligue o queimador e aguarde ao menos 1 minuto
antes de tentar novamente o acendimento.

Se o aparelho for equipado com um dispositivo de
seguran¢a*® para a falta de chama, mantenha
pressionado o selector do QUEIMADOR por
aproximadamente 2-3 segundos para manter acesa
a chama e activar o dispositivo.

Para apagar o queimador, girar o selector até que se
apaguee.

Conselhos praticos para utilizacao dos queimadores
Para um melhor rendimento dos queimadores € um
consumo minimo de gas é necessario usar
recipientes de fundo chato, dotados de tampa e
proporcionados ao queimador:

Queimador o Diametro Recipientes (cm)
Rapido (R) 24 - 26
Semi Rapido (S) 16 - 20
Auxiliar (A) 10 - 14
Coroa Tripla (TC) 24 - 26

* H4 apenas em alguns modelos.
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Para identificar o tipo de queimador, consultar os
desenhos que ha no paragrafo das “Caracteristicas
dos queimadores e bicos”.

! Nos modelos equipados de grade de reducéo, a
mesma deveré ser utilizada somente para o
queimador auxiliar, quando forem utilizados
recipientes de didmetro menor de 12 cm.

Acertar o relégio

Pode-se configurar, quando o forno estiver apagado,
Oou mesmo quando estiver aceso, mas nao
programar uma cozedura posterior.

1. Premir varias vezes a tecla © até o icone @ e
os dois algarismos piscarem no display dos
TEMPOS;

2. rodar o selector de CONFIGURACAO de TEMPOS
para “+” ou “-” para regular a hora;

3. premir de novo a tecla @ até os outros dois
algarismos comegarem a piscar no QISPLAY;
4. rodar o selector de CONFIGURACAO de TEMPOS

“

para “+” ou “-” para regular os minutos;

5. premir outra vez a tecla @ para confirmar.

Programe o contador de minutos

! Esta func&o n&o interrompe a cozedura e
prescinde da utilizacdo do forno; apenas permite
tocar o sinal acustico depois de passarem 0s
minutos configurados.

1. Premir varias vezes a tecla © até o icone A e
os trés algarismos do display dos TEMPOS
piscarem;

2. rodar o selector de CONFIGURACAO de TEMPOS
para “+” ou “-” para regular os minutos;

3. premir outra vez a tecla @ para confirmar.
Em seguida serd mostrada a contagem regressiva
no final da qual tocaré o sinal acustico.

Utilizacao do forno

! Antes do uso, remova taxativamente as peliculas
de plastico posicionadas aos lados do aparelho.

! Quando o acenderem pela primeira vez,
aconselhamos de fazer funcionar a vacuo o forno
pelo menos durante uma hora, com o termdstato
posto a temperatura méaxima e a porta fechada. Em
seguida, pode apagar, abrir a porta do forno e
ventilar a sala. O odor que se sente deve-se a
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evaporagcao das substancias empregadas para
proteger o forno.

1. Para seleccionar o programa de cozedura que
desejar, rode o selector dos PROGRAMAS.

2. O forno entrara na fase de pré-aquecimento, o
indicador de pré-aquecimento acende-se.

E possivel modificar a temperatura se rodar o
selector do TERMOSTATO.

3. Quando o indicador de pré-aquecimento ,.||||
apagar-se € ouvir-se um sinal acustico, o pré-
aquecimento tera terminado: colocar dentro os
alimentos.

4. Durante a cozedura é sempre possivel:

- modificar o programa de cozedura mediante o
selector dos PROGRAMAS;

- modificar a temperatura mediante o selector do
TERMOSTATO;

programe a durada e a hora para terminar (veja o
paragrafo “Programar a cozedura”).

- interromper a cozedura se recolocar o selector dos
PROGRAMAS na posicédo “0”.

5. E possivel mudar a duragéo da cozedura (veja os
Programas).

6. No caso de uma interrupcgao do fornecimento
eléctrico, se a temperatura do forno ndo baixar
demais, o aparelho é equipado com um sistema que
reactiva o programa desde o ponto em que tiver
sido interrompido. Por outro lado, as programacgdes
para inicio posterior ndo seré&o reiniciadas quando a
alimentagao eléctrica for restabelecida, mas deverdo
ser programadas novamente.

! Para os programas ASSADOS e BARBECUE néo
esta previsto 0 aquecimento prévio.

! Nunca encoste objectos no fundo do forno, para
evitar riscos de danos ao esmalte.

! Coloque sempre os recipientes de cozedura sobre a
grade fornecida.

Ventilacdo de arrefecimento

Para obter uma reducéao das temperaturas externas,
uma ventoinha de arrefecimento gera um jacto de ar
que sai entre o painel de comandos e a porta do
forno.

! No final da cozedura, a ventoinha continua a
funcionar até o forno arrefecer suficientemente.

Luz do forno

Quando o forno estiver desligado, a lampada pode
ser acesa a qualquer momento ao carregar na tecla
LUZ.
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Programas de cozedura manuais

! Todos os programas tém uma temperatura de
cozedura pré-configurada. Esta temperatura podera
ser regulada manualmente, defina como desejar
entre 40°C e 250°C.

No programa de BARBECUE o valor pré-configurado
€ um nivel de poténcia expresso em %. Também
pode ser regulado manualmente.

Ale programa de DESCONGELAMENTO

(X X}

A ventoinha situada no fundo do forno faz circular o
ar a temperatura ambiente em redor dos alimentos.
E indicado para descongelar quaisquer tipos de
alimentos, mas especialmente para alimentos
delicados que nao se devem aquecer, tais como por
exemplo: tartes geladas, bolos de creme ou de
nata, bolos de frutas. O tempo de descongelamento
diminui pela metade. No caso de carne, peixe ou
pao, é possivel acelerar se utilizar a fungéo
‘cozedura multipla" e definir a temperatura entre 80°
e 100 °C.

! Um produto descongelado deve ser consumido
rapidamente. N&ao recongele nunca um alimento
descongelado. Depois de concluido o
descongelamento, retire 0 alimento do forno e
coloque-o no frigorifico até ao momento de o
cozinhar ou de o consumir apds um breve espaco
de tempo.

{aw Programa de FERMENTAGAO

Fermentacdo das massas com levedura natural
(bolos, péo, tartes doces, croissants, etc.)
Enfornar com o forno frio.

Temperatura (40 °C) n&o modificavel.

(=) Programa BRIOCHE

Ideal para bolos de pastelaria (a base de levedura
natural). Enfornar com o forno quente. Se desejar
cozer uma pizza, recomenda-se colocar a
temperatura a 220 °C.

— Programa TARTES

Ideal para tartes doces ou salgadas (massa
quebrada ou massa folhada). Permite uma perfeita
cozedura da base em fogo vivo e um dourado
adequado da decoracgdo. Enfornar com o forno
quente.

©) Programa MULTINIVEL
Como o calor é constante e uniforme em todo o
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forno, o ar coze e cora os alimentos de maneira
uniforme. E possivel utilizar simultaneamente dois
tabuleiros no maximo.

T Programa FORNO TRADICAO
Com esta cozedura tradicional, € melhor utilizar um
unico tabuleiro.

Programa ASSADOS

Une a irradiagéo térmica unidireccional a circulagao
forgada do ar no interior do forno.

Deste modo, impede-se a queimadura da superficie
dos alimentos ao aumentar-se o poder de
penetragdo do calor. Coza com a porta do forno
fechada.

@& Programa ESPETO ROTATIVO

A funcédo é optimizada para as cozeduras com
espeto rotativo. Coza com a porta do forno fechada.

—— Programa BARBECUE

E aconselhada uma temperatura elevada e directa
do grelhador para os alimentos que necessitam de
uma temperatura superficial elevada. Coza com a

porta do forno fechada.

Espeto rotativo
——— Para accionar o espeto
rotativo (veja a figura),
realize as seguintes
operacgoes:

1. cologue o tabuleiro de recolha de gordura na
posicéo 1;

2. coloque o suporte do espeto rotativo na posicao
3, e introduza o espeto no respectivo orificio,
situado na parede traseira do forno;

3. accione o espeto rotativo seleccionando os

icones &

! Depois de o programa ter iniciado, se abrir a porta,
0 espeto rotativo péra.
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Programacao da cozedura

! A programacgao é possivel somente depois de
seleccionar um programa de cozedura.

Programar a duracao da cozedura

1. Premir vérias vezes a tecla @ até o icone g e os
trés algarismos no DISPLAY piscarem;

2. rodar o selector das CONFIGURACOES dos
TEMPQOS para “+” ou “-” para regular o tempo que
desejar;

3. premir outra vez a tecla @ para confirmar.

4. depois que terminar o prazo, no DISPLAY

aparecera escrito END e tocara um sinal acustico.

e Exemplo: S&o 9:00 horas e é programada uma
duracéo de cozedura de 1 hora e 15 minutos. O
programa para automaticamente as 10:15.

Programar o fim de uma cozedura

! Uma programacgéo para cozedura posterior é
possivel somente depois de ter definido uma
duracédo para a cozedura.

1. Realize as operacbes de 1 a 3 descritas para a
duracéo;

2. em seguida premir a tecla © até o icone e
os dois algarismos do DISPLAY piscarem;

3. rodar o selector da CONFIGURACAO dos
TEMPOS para “+” ou “-” para regular a hora;

4. premir de novo a tecla @ até os outros dois
algarismos piscarem no DISPLAY;
5. rodar o selector de CONFIGURACAO de TEMPOS

para “+” ou “-” para regular os minutos;

6. premir outra vez a tecla @ para confirmar.

7. depois que terminar o prazo, no DISPLAY

aparecera escrito END e tocara um sinal acustico.

e Exemplo: S&o 9:00 horas e é programada uma
duracéo de 1 hora € 15 minutos e as 12:30 como
hora do final. O programa iniciara
automaticamente as 11:15:00.

Os icones g e acesos avisam que foi realizada
uma programagdo. No DISPLAY sdo mostradas a
hora de final de cozedura e a duracao alternadas.
Para anular uma programagéo rodar o selector
PROGRAMAS até a posicédo “0”.

]
Conselhos praticos para a cozedura

! Nas cozeduras ventiladas ndo utilizar as posicdes
1 e 5: que recebem directamente ar quente porque
poderdo provocar queimaduras em alimentos
delicados.

! Nas cozeduras ESPETO ROTATIVO, BARBECUE e
ASSADOS, cologue o tabuleiro de recolha na
posicao 1 para recolher os residuos de cozedura
(molhos e/ou gordura).

MULTINIVEL

e Utilize as posicdes 2 e 4, cologue na 2 os
alimentos que necessitarem de mais calor.

e Coloque a bandeja pingadeira embaixo € a grade
em cima.

BARBECUE

e Coloque a grade na posigéo 3 ou 4, disponha
os alimentos no centro da grade.

e E aconselhavel configurar o nivel de energia no
maximo. Nao se alarme se a resisténcia superior
ndo permanecer constantemente acesa: o0 seu
funcionamento é controlado por um termdstato;
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ALIMENTOS EXEMPLOS FUNCJ\O TEMPERATURA SUPORTES
Tartes salgadas e pastéis
(massa quebrada ou massa quiche lorraine, tarte de alho-francés, etc. Tartes doces 220°C tarteira no tabuleiro de recolha
folhada;
Pizzas altas com massa de pao pizzas, fogacas Brioche 220 °C no tabuleiro de recolha
(ou ultracongeladas
» Pizzas (outra ) Tartes doces 220 °C tarteira no iro de recolha
< " Bolos ° i ;
2 Bolos salgados bolo de azeitonas, de atum, etc. (ou multinivel) 160 °C tarteira no tabuleiro de recolha
[ " = Bolos i
= ; °
E Folhados folhados de queijo, empada de salmao,... (ou multinivel) 200 °C no tabuleiro de recolha
. . . . ;o o formas para terrinas no tabuleiro de recolha
Terrinas terrinas de peixe, carne, legumes, foie gras, etc. Tradicao 160 °C (banho-maria com 4gua quente)
. pastéis de figado de aves, puré de salmao, ovos i o forminhas no tabuleiro de recolha (banho-
Pastéis em cacarola, etc. Tradigéo 160°C maria com agua q )
Suflés suflé de queijo, de legumes, de peixe, etc. Multinivel 200 °C tarteira no tabuleiro de recolha
Gratinados ostras recheadas, tostas, etc. Grelhador 250 °C na grelha ou travessa na grelha
. " gratinado de sopa par ier, | h Gratinad, _ o :
Alimentos gratinados etc.) (ou assado) 200-210 °C travessa no tabuleiro de recolha
. o no tabuleiro de recolha ou tarteira no
L hoad h N )
g re abobrinhas, couves, etc. Multinivel 200 °C o de recolha
ﬂ L tufados na cacarola alface, cenoura com acafrao, salsifis, etc. Tradicao 200 °C cacarola no iro de recolha
s . forminhas ou tarteira no tabuleiro de
= °! " A
a Flans flan de cogumelos, filhés de legumes, etc. Tradicao 160 °C olha (banho-maria com dgua g )
. . tarteira no tabuleiro de recolha (banho-
w °
a Terrinas terrinas de legumes 160 °C maria com dgua q )
Suflés suflé de espargos, de tomate, etc. 200 °C tarteira no iro de recolha
Panad mpada de leg etc. 200 °C no iro de recolha
Papel trufas, etc. Multinivel 200 °C papelote no iro de recolha
Arroz Pilaf Tradicao 180 °C travessa na chapa
PIETANZEALIMENTOS EXEMPLOS FUNQI\O TEMPERATURA SUPORTES
Volatili arr::;zcd:rne de ave frango, pato, galo, capio,... Assados 210°C carne na grelha
Carne de ave no espeto frango, galo Espeto rotativo 250 °C suporte para espeto rotativo
assado de porco, de vitela, de peru, roast-
Assados beef, perna de borrego, perna de cabrito, peito Assados 210°C carne na grelha
de vitela recheado, etc.
P des assadas na rna inteira assada, capa ru grand 180 °C (a um tergo da carne no tabuleiro de recolha
egas grar:)r:sa ssadas pel © SS: ,‘c pao ou peru g e Multinivel cozedura, diminuir para 160 | banhar em intervalos regulares
w s ete ° com o molho da cozedura
E novilho bourguignon, coelho a cagador, vitela
g Carne salteada em cagarola e Marengq salteada, gstufado de borrego, Tradigdo 190 °C cacarola no tabuleiro de recolha
pratos tradicionais frango a la basquaise, etc. backenhof,
terrinas, etc.
Grelhados bifes, costelas, salsichas para grelhar, Grelhador 250 °C na grelha (tabuleiro em fungao da
K coxas de frango, etc. [ ira)
no tabuleiro de recolha (para
Carnes panadas filete de novilho Wellington, coxa panada, etc. Multinivel 200 °C pecas grandes, diminuir para 160
°C apds a cozedura da massa)
. o carne no tabuleiro de recolha ou
Panados de sal carne de ave em panado de sal, etc. Multinivel 240 °C travessa no tabuleiro de recolha
Peixe na grelha e espetadas robalo, carapau, sar(:‘r;ha, salmonete, atum, Grelhador 250 °C na grelha (tabulelrc::)ar;l funcao da
Peixe inteiro (recheado) dourada, carpa, etc. Multinivel 200 °C no tabuleiro de recolha
Filetes de peixe (c9m vinho ou salmao, cantarilho, bacalhau, robalo, etc. Tradicdo 200 °C no tabuleiro de recolha
outro liquido)
“ Papelotes solha, solha-limao, coe(zgllles de saint-jacques, Multinivel 200 °C no tabuleiro de recolha
= Peixe panado (massa folhada -
w P salmao, espetada, etc. Multinivel 200 °C no tabuleiro de recolha
o ou massa quebrada)
Peixe gratinado bacalhau gratinado, etc Gratinado (ou assado) 200-210 °C "Z;’: ssrzl:(a) 'aalt'zlzzzr(:: ;2?:?3
9 g e (grelhador para dourar) 260 °C 9 g?elhador)
Suflés coquilles de saint-jacques, etc. Multinivel 200 °C tarteira no tabuleiro de recolha
Peixe panado de sal robalo, carpa, etc. Multinivel 240 °C peixe no tabuleiro de recolha ou

travessa no tabuleiro de recolha
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ALIMENTOS EXEMPLOS FUNCAO TEMPERATURA SUPORTES
e~ péo de Espanha, biscoitos de champanhe, L o . .
Biscoitos (sem levedura) biscoitos enrolados, Brownies Bolos (ou multinivel) 200°C tarteira no tabuleiro de recolha
Bolosf;:;l;:t'?-qu’ar_los‘ (com bolo de fruta, bolos marmore, quatro-quartos, etc. Bolos (ou multinivel) 160 °C tarteira no tabuleiro de recolha
Tartes de fruta (m;ssa quebrada ou . o i i
massa folhada, com ou sem flan) tartes de maga, mirabelas, peras, etc. Tartes doces 220°C tarteira no tabuleiro de recolha
Tartes de requeijao Tartes doces 200°C tarteira no tabuleiro de recolha
;—:t Tartes em massa levedada tartes de agticar, 'an?:‘?: pao de brioche com Brioche 180°C tarteira no tabuleiro de recolha
j Cozedura de bases para tartes tarteira no tabuleiro de recolha
o (massa areada) tartes de fruta crua (morangos, framboesas, etc.) Tartes doces 180°C (feijoes na massa)
] Pastéis (massa folhada ou massa £ . .
<< o
= quebrada) pastéis de peras, etc. Tartes doces 220°C tarteira no tabuleiro de recolha
Massa para bolos profiteroles, bolln:g:;)l:glg'sé paris brest, saint- Bolos (ou multinivel) 190°C no tabuleiro de recolha
Massa folhada panzerotti de maca, folhados, pastéis, etc. Bolos (ou multinivel) 200°C no tabuleiro de recolha
Miniaturas de pastelaria (levedura |croissants, tartes de agticar, brioches sem recheio, : o :
natural) pequenos savarins, etc. Brioche 180 °C no tabuleiro de recolha
Bolos de pastelaria (levedura . % " o no tabuleiro de recolha ou tarteira
natural) kougloff, brioche, panettone, pao doce,... Brioche 160 °C o tabuleiro de recolha
Massa para biscoitos biscoitos em formas dee;::pel, biscoitos de colher, Bolos (ou multinivel) 180 °C no tabuleiro de recolha
Massa areada bolos secos, biscoitos spritz, bolachas, etc. Bolos (ou multinivel) 200°C no tabuleiro de recolha
% Massa folhada bolos folhados de varios tipos, etc. Bolos (ou multinivel) 200°C no tabuleiro de recolha
'5 Almendrados, bolinhas de coco ados com nozes de coco ou améndoa Bolos (ou multinivel) 180 °C no tabuleiro de recolha
E Massa levedad: mini-brioches, mini-croi etc. Brioche 180°C no tabuleiro de recolha
. Suspiros brancos (ou o .
Suspiros brancos multinivel) 70 °C no tabuleiro de recolha
. Suspiros dourados (ou o .
Suspiros dourados multinivel) 110°C no tabuleiro de recolha
* Pudins pudim a base de p&o ou brioche, pudim de arroz Bolos (ou multinivel) 190 °C tarteira no tabuleiro de recolha
< : formas ou forminhas no tabuleiro
ﬂ Di:in;iiseesg:\r:)sla creme de caranzﬁt)ég::l:ee?:elmado, flan de Bolos (ou multinivel) 160 °C de recolha (banho-maria no
= i tabuleiro de recolha)
';':’ Bolos de arroz arroz condé, arroz a imperatriz, etc. Bolos (ou multinivel) 180 °C tarteira no tabuleiro de recolha
]
8 Suflés suflé de licor, suflé de fruta, etc. Bolos (ou multinivel) 200°C tarteira no tabuleiro de recolha
lf o o tarteira ou papelote no tabuleiro
Fruta recheada ou em papelote macas assadas, etc. Multinivel 200°C
E de recolha
w
<
E
E Gratinado de fruta (com gemada) gratinado de fruta fresca Grelhador 250°C travessa na grelha
w
ALIMENTOS EXEMPLOS FUNCAO TEMPERATURA SUPORTES
logurte Tradicdo 50 °C forminhas no tabuleiro de recolha
cogumelos, ervas, fruta ou legumes
7 Alimentos secos cortados, etc. Multinivel 60 °C na grelha
=4
T —"
< Esterilizacao frasco de fruta em calda, etc. Esterlllz_a?ao 130°C frascos no tabuleiro de recolha
> (ou multinivel)
. " pratos pré-cozidos ( iros ou Aqueci 1to dos alimentos o .
Aquecimento dos alimentos industriais) (ou multinivel) 140 °C travessa no tabuleiro de recolha
= . L 250 °C para 10 minutos .
P&o caseiro Multinivel 210 °C até ao fim da cozedura no tabuleiro de recolha
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Precaucoes e conselhos

! Este aparelho foi projectado e fabricado em
conformidade com as normas internacionais de
seguranca. Estas adverténcias sédo fornecidas por
razbes de seguranca e devem ser lidas com atencao.

Seguranca geral

e Este aparelho foi concebido para utilizacdo de
tipo ndo profissional no ambito de moradas.

e Este aparelho ndo deve ser instalado ao ar livre,
mesmo num sitio protegido, porque é muito
perigoso deixa-lo exposto a chuva e temporais.

e N&o toque na maquina se estiver descalco, ou se as
suas maos ou pés estiverem molhados ou humidos.

e Este aparelho deve ser empregado para cozer
alimentos, somente por pessoas adultas e
segundo as instru¢des apresentadas neste folheto.

e Este folheto diz respeito a um aparelho de classe
1 (isolado) ou classe 2 - subclasse 1 (situado
entre dois moéveis).

e Durante o uso deste aparelho, os elementos
aquecedores e algumas das partes da porta do
forno esquentam-se muito. Tome cuidado para
nao tocar nos mesmos e mantenha as criancas
afastadas.

e Evite que o cabo de alimentagao de outros
electrodomésticos encoste-se em partes quentes
do aparelho.

e Nao tape as aberturas de ventilacéo e de
eliminacdo de calor.

e Utilize luvas de forno para colocar e tirar
recipientes;

e N&o utilize liquidos inflamaveis (&lcool, gasolina, etc.)
perto do aparelho enquanto este estiver funcionando.

e Nao guarde material inflaméavel no vao inferior de
depdsito ou no forno: se o aparelho for
inadvertidamente colocado a funcionar, poderia
incendiar-se.

e As superficies internas da gaveta (se ha) podem
ficar muito quentes.

e Assegurar-se sempre que 0s selectores estejam
na posicdo ® quando o aparelho ndo for utilizado.

e Nao puxe pelo cabo para desligar a ficha da
tomada eléctrica, pegue pela ficha.

e N&o realize limpeza nem manutencdo sem antes
ter desligado a ficha da rede eléctrica.

e Se houver avarias, em nenhum caso mexa nos
mecanismos internos para tentar repara-las.
Contactar a Assisténcia.

e Nao coloque objectos pesados sobre a porta do
forno aberta.

H Hotpoint
ARISTON

e Nao € previsto que este aparelho seja utilizado
por pessoas (incluso criancas) com reduzidas
capacidades fisicas, sensoriais ou mentais, por
pessoas inexperientes ou que nao tenham
familiaridade com o produto, a n&o ser que seja
vigiadas por uma pessoa responsavel pela sua
segurancga ou que tenham recebido instrugdes
preliminares sobre o uso do aparelho.

* N&o permita que as criangas brinquem com o
aparelho.

e Se o fogéo for colocado sobre um estrado, tome
as providéncias necessarias para que o aparelho
nao escorregue do estrado.

Eliminacao

e Eliminagdo do material de embalagem: obedeca
as regras locais, de maneira que as embalagens
possam ser reutilizadas.

e A directiva Europeia 2002/96/CE relativa aos
residuos de equipamentos eléctricos e electronicos
(REEE) prevé que os electrodomésticos ndo devem
ser eliminados no normal fluxo dos residuos soélidos
urbanos. Os aparelhos ndo mais utilizados devem
ser recolhidos separadamente para optimizar a taxa
de recuperacéo e reciclagem dos materiais que 0s
compdem e impedir potenciais danos a saude e ao
meio ambiente. O simbolo da lixeira cancelada esta
indicado em todos os produtos para lembrar o
dever de colecta selectiva.

Para maiores informacgdes sobre a correcta
eliminacdo dos electrodomésticos, os proprietarios
poderdo contactar o servico de colecta publico ou
0s revendedores.

Economia e respeito do meio ambiente

e Se ligar o forno no horario desde o fim da tarde
até as primeiras horas da manha
colabora-se para diminuir a carga de absor¢ao
das empresas eléctricas. As opgdes de definicdo
dos programas, especialmente a “cozedura
posterior” (vide os Programas), possibilitam
organizar-se para isto.

e E recomendavel realizar as cozeduras ESPETO
ROTATIVO, BARBECUE e ASSADOS sempre com
a porta fechada: quer para obter melhores
resultados, quer para uma sensivel economia de
energia (aproximadamente 10%).

e Mantenha as guarni¢cdes eficientes e limpas, para
poderem aderir bem na porta e ndo causar
dispersao de calor.
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Manutencao e cuidados

Desligar a corrente eléctrica

Antes de realizar qualquer operacéo, desligue o
aparelho da alimentacéo eléctrica.

Limpeza do aparelho

! Nunca utilizar equipamento de limpeza a vapor
nem de alta presséo para limpar o equipamento.

e As partes externas esmaltadas ou inoxidaveis e
as guarni¢des de borracha podem ser limpas
com uma esponja molhada com agua morna e
sab&o neutro. Se for dificil remover as manchas,
empregue produtos especificos. Enxaguar com
agua abundante e enxugar depois da limpeza.
Nao empregue pos abrasivos nem substancias
corrosivas.

® As grades, as tampinhas, as coroas divisoras
das flamas e os queimadores do plano de
cozedura podem ser retirados.
para facilitar a limpeza; lava-los com agua quente
e detergente ndo abrasivo, prestar atencao para
remover todas as crostas e aguardar que se
enxuguem perfeitamente.

e Limpar frequentemente a parte terminal dos
dispositivos de seguranga* para a falta de
chama.

e O interior do forno deve ser sempre limpo de
preferéncia depois de cada utilizagao, enquanto
ainda estiver morno. Utilize 4gua quente e
detergente, enxagle e enxugue com um pano
macio. Evite abrasivos.

e | impar o vidro da porta com esponjas e produtos
nao abrasivos e enxugue com um pano macio;
nao usar materiais asperos, abrasivos ou
espatulas metalicas afiadas que podem arranhar
a superficie e partir o vidro.

e Os acessorios podem ser facilmente lavados
como quaisquer utensilios, inclusive numa

maquina de lavar loica.

e FEvitar fechar a tampa de vidro enquanto os
queimadores estiverem acesos ou ainda quentes.

* H& apenas em alguns modelos.

I
Verificacao das guarni¢cées do forno

Verifique periodicamente o estado da guarnicdo ao
redor da porta do forno. Se houver danos, contacte
o Centro de Assisténcia Técnica Autorizado mais
perto. E aconselhavel ndo usar o forno antes do
mesmo ter sido reparado.

Substituir a lampada de iluminacao do forno

1. Apods ter desligado o forno
da electricidade, remova a
tampa de vidro do porta-
lampadas (ver figura).

2. Desenrosque a lampada e
troque-a por outra analoga:
tensdo 230V, poténcia 25 W,
engate E 14.

3. Monte novamente a tampa e restabeleca a
ligacéo eléctrica do forno.

Manutencao das torneiras do gas

Com o tempo pode ocorrer o caso de uma torneira
que se bloqueie ou apresente dificuldades na
rotacéo, portanto sera necessario substituir a
torneira mesma.

! Esta operacao deve ser efectuada por um
técnico autorizado pelo fabricante.
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Atencéo:

Este aparelho é equipado com um sistema de diagnostico que possibilita detectar eventuais mau
funcionamentos. Estes sdo comunicados no display mediante mensagens do seguinte tipo: “F” seguido por

nUmeros.

Nestes casos serd necessaria uma intervencdo da assisténcia técnica.
Nunca recorra a técnicos n&o autorizados.

Comunique:

e 0 tipo de avaria;

e 0 modelo da maquina (Mod.);

e 0 nUmero de série (S/N);

Estas Ultimas informacdes encontram-se na placa de identificacédo situada no aparelho.
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