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WWARNING

WARNING: The appliance and its
accessible parts become hot during
use.

Care should be taken to avoid
touching heating elements.
Children less than 8 years of

age shall be kept away unless
continuously supervised.

This appliance can be used by
children aged from 8 years and
above and persons with reduced
physical, sensory or mental
capabilities or lack of experience and
knowledge if they have been given
supervision or instruction concerning
use of the appliance in a safe

way and understand the hazards
involved. Children shall not play with
the appliance. Cleaning and user
maintenance shall not be made by
children without supervision.

WARNING: Unattended cooking on a
hob with fat or oil can be dangerous
and may result in fire.

NEVER try to extinguish a fire with

water, but switch off the appliance
and then cover flame e.g. with a lid
or a fire blanket.

Do not use harsh abrasive cleaners or
sharp metal scrapers to clean the oven
door glass/ the glass of hinged lids of
the hob (as appropriate), since they
can scratch the surface, which may
result in shattering of the glass.

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

Never use steam cleaners or
pressure cleaners on the appliance.
Remove any liquid from

the lid before opening it.

Do not close the glass cover (if
present) when the gas burners or
electric hotplates are still hot.

WARNING: Ensure that the appliance
is switched off before replacing

the lamp to avoid the possibility of
electric shock

CAUTION: the use of inappropriate
hob guards can cause accidents.

I'When you place the rack inside,
make sure that the stop is directed
upwards and in the back of the cavity.

If the supply cord is damaged, it must be
replaced by a special cord or assembly

available from the manufacturer or its
service agent.

CAUTION: The cooking process has
to be supervised. A short term cooking
process has to be supervised continuously.

The Gulf Conformity Marking on the product indicates the

conformity with all the requirements of the Gulf Technical
Regulation for Low Voltage Electrical Equipment and

Appliances BD-142004-01



ﬂATTENTION

ATTENTION: cet appareil ainsi que
ses parties accessibles deviennent
tres chauds pendant leur fonctionne-
ment.

|l faut faire attention de ne pas tou-
cher les éléments chauffants.

Ne laisser s'approcher les enfants
de moins de 8 ans a moins qu'ils ne
soient sous surveillance constante.

Le présent appareil peut étre utilisé
par des enfants de plus de 8 ans et
par des personnes présentant des
capacités physiques, sensorielles
ou mentales réduites ou n'ayant pas
'expérience ou les connaissances
necessaires, a condition qu'ils soient
sous bonne surveillance ou qu'ils
aient recu les instructions nécessai-
res pour une utilisation de l'appareil
en toute sécurite et a condition qu'ils
se rendent compte des dangers
encourus. Les enfants ne doivent
pas jouer avec I'appareil. Les opéra-
tions de nettoyage et d'entretien ne
doivent pas étre effectuées par des
enfants non surveillés.

ATTENTION: laisser un récipient de
cuisson contenant de I'huile ou de la
graisse sur le foyer est dangereux et
risque d’entrainer un incendie.

Il ne faut JAMAIS essayer d'éteindre
une flamme ou un incendie avec de
I'eau! Il faut éteindre 'appareil et
couvrir la flamme avec un couvercle,
par exemple, ou avec une couverture
anti-feu.

Ne pas utiliser de produits abrasifs
ni de spatules métalliques coupan-
tes pour nettoyer la porte du four en
verre, sous peine d'érafler la surface
et de briser le verre.

Les surfaces intérieures du tiroir (S'll
y en a un) peuvent devenir chaudes.

Ne jamais nettoyer I'appareil avec
des nettoyeurs vapeur ou haute pres-
sion.

Essuyer tout liquide pouvant se
trouver sur le couvercle avant de
I'ouvrir. Ne pas abaisser le couvercle
en verre (S'il y en a un) tant que les
brdleurs gaz ou la plaque électrique
sont chauds.

ATTENTION: s'assurer que I'appareil
est eteint avant de procéder au rem-
placement de I'ampoule, afin d'éviter
tout risque d'électrocution.

ATTENTION: l'utilisation de protec-
tions de table inappropriées peut
causer des incendies.

Lors de l'introduction de la grille,
s'assurer que l'arrét est bien tourné
vers le haut et se trouve dans la par-
tie arriere de I'enceinte.

En cas de dommage du cordon
d'alimentation, vous devez le remplacer
par un cordon ou un assemblage spécial
disponible aupres du fabricant

ou de son agent de service agree.

MISE EN GARDE : Le processus de cuisson
doit étre supervise. Une cuisson de courte
durée doit étre surveillée en permanence.



WATENCAO

ATENCAO: Este aparelho e as suas
partes acessiveis aquecem muito
durante a utilizac&o.

E preciso ter atengdo e evitar tocar
0s elementos que aquecem.

Manter afastadas as criangcas com
menos de 8 anos, caso ndo estejam
a ser vigiadas.

O presente aparelho pode ser uti-
lizado por criangas com mais de 8
anos e por pessoas com capacida-
des fisicas, sensoriais ou mentais
reduzidas ou com pouca experién-
cia e conhecimentos, caso sejam
adequadamente vigiadas ou caso
tenham recebido instrucdes em re-
lacdo ao uso do aparelho de forma
segura e tenham conhecimento dos
perigos associados. As criangcas néo
devem brincar com o aparelho. As
operacdes de limpeza e manutencao
ndo devem ser efectuadas por
criangas sem vigilancia.

ATENCAO: Deixar um fog&o com
gordura e 6leo sem vigilancia pode

ser perigoso e provocar um incéndio.

NUNCA tente apagar as chamas
com agua. E necessario desligar o
aparelho e cobrir as chamas com
uma tampa ou com uma manta
ignifuga.

N&o utilizar produtos abrasivos
nem espatulas de metal cortantes
para limpar a porta em vidro do for-
no, uma vez que pode riscar a Su-
perficie, provocando a ruptura do
vidro.

As superficies internas da gaveta (se
presentes) podem ficar muito quen-
tes.

Nunca utilize equipamento de lim-
peza a vapor ou de alta pressdo
para limpar o aparelho.

Elimine os liquidos presentes na
tampa antes de abri-la. Nao feche a
tampa de vidro (se presente) se 0s
queimadores ou a chapa eléctrica
ainda estiverem guentes.

ATENCAO: Assegure-se de que 0
aparelho esteja desligado antes de
substituir a ldmpada, para evitar a
possibilidade de choques eléctricos.

ATENCAO: O uso de protecces
do plano inadequadas pode causar
incidentes.

I Quando inserir a grelha, assegure-
-se de que o bloqueio esteja voltado
para cima e na parte posterior da
cavidade.

Se 0 cabo de alimentacdo estiver
danificado, deve ser substituido
por um cabo especial ou conjunto
disponizel do fabricante ou 0'seu
agente de assisténcia.

CUIDADO: O processo de cozedura
tem de ser supervisionado. Um processo
de cozedura de curta duragdo tem

de ser supervisionado continuamente.



E ATENCION

ATENCION: Este aparato y sus partes
accesibles se calientan mucho durante
el uso.

Por lo tanto, es importante evitar tocar
los elementos calentadores.

Mantenga alejados a los nifios meno-
res de 8 anos si no son continuamente
vigilados.

El presente aparato puede ser utiliza-
do por nifios mayores de 8 anos y por
personas con capacidades fisicas,
sensoriales o mentales disminuidas o
sin experiencia ni conocimientos, si se
encuentran bajo una adecuada vigilan-
cia 0 si han sido instruidos sobre el uso
del aparato de modo seguro y com-
prenden los peligros relacionados con
el mismo. Los nifios no deben jugar
con el aparato. Las operaciones de lim-
pieza y de mantenimiento no deben ser
realizadas por nifios sin vigilancia.

ATENCION: Dejar un quemador con
grasas o aceites sin vigilancia puede
ser peligroso y provocar un incendio.

NUNCA intente apagar una llama/in-
cendio con agua, se debe apagar el
aparato y cubrir la llama, por ejemplo,
con una tapa o con una manta ignifu-

ga.

No utilice productos abrasivos ni
espétulas de metal cortantes para
limpiar la puerta de cristal del horno ya
que podrian rayar la superficie y qu-
ebrar el cristal.

Las superficies internas del cajon (cu-
ando existe) pueden calentarse.

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

Elimine eventuales liquidos presentes
sobre la tapa antes de abrirla. No cierre
la tapa de vidrio (si existe) cuando los
guemadores 0 la placa eléectrica todavia
estan calientes.

ATENCION: Antes de sustituir la lampa-
ra controle que el aparato esté apagado
para evitar la posibilidad de choques
eléctricos.

ATENCION: el uso de protecciones ina-
propiadas de la placa de coccidn puede
provocar accidentes.

I Cuando introduzca la parrilla, con-
trole que el tope esté dirigido hacia
arriba'y en la parte posterior de la
cavidad.

Si el cable de alimentacion

esta dafiado, debe ser sustituido
por un cable o un conguntp especial
proporcionado por e fabricante

0 SU agente de servicio.

PRECAUCION: El proceso de coccion
tiene que ser supervisado. Un proceso
de coccidn corto plazo tiene que ser
supervisado continuamente.
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Description of the appliance

E Overall view

1. Hob burner

2. Hob Grid

3.Containment surface for spills
4.Control panel

5.Sliding grill rack

6.DRIPPING pan

7.Adjustable foot

8.GUIDE RAILS for the sliding racks
9.position 5

10.position 4

11.position 3

12.position 2

13.position 1

14.ELECTRIC HOTPLATE

Vista de conjunto

Descricdo do aparelho

. Queimador a gas

. Grade do piano de trabalho

. Plano de retencéo dos eventuais vazamentos
. Painel de comandos

. Prateleira GRADE

. Prateleira BANDEJA PINGADEIRA

. Pé de regulacao

. GUIAS de deslizamento das prateleiras
. Posicédo 5

10. Posicao 4

11. Posigao 3

12. Posicao 2

13. Posigao 1

14. Plano eléctrico

OCONONARWN =

H Description de I'appareil
Vue d’ensemble

. BrQleur a gaz

. Grille du plan de cuisson

. Plateau du plan de cuisson
. Tableau de bord

. Support GRILLE

. Support LECHEFRITE

. Pied de réglage

. GLISSIERES de coulissement
niveau 5

10. niveau 4

11. niveau 3

12. niveau 2

13. niveau 1

14.Table de cuisson electrique

Descripcion del aparato
Vista de conjunto

1.Quemador de gas

2.Rejilla del plano de coccion

3. Plano de contencion eventuales derrames

4.Panel de mandos

5.Rejilla estante del horno

6.Asadera o plano de coccion

7.Patitas regulables

8.GUIAS de deslizamiento de las bandejas

9. POSICION 5

10.PoSICION 4

11. posicioN 3

12.POSICION 2

13.POSICION 1
14 .BNCIMERA ELECTRICA

©ONDUORWN =
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E Description of the appliance

Control panel
1. THERMOSTAT knob
2.SELECTOR knob

3. THERMOSTAT Indicator light
4.Hob BURNER control knob

5. ELECTRIC HOTPLATE indicator light
6.TIMER knob

7.GAS BURNER ignition button
8.Electric HOTPLATE control knob

Descripcion del aparato
Panel de control
1.Perilla TERMOSTATO

2.Perilla PROGRAMAS
3.La luz piloto del termdstato del horno

4 .Perillas de mando de los quemadores
5.Luz indicadora de funcionamiento
de las placas eléctricas
6. Perilla TIMER
7.Botén de encendido de los QUEMADORES
8. Perilla PLACA eléctrica

m Description de I’appareil
Tableau de bord

1.Manette du THERMOSTAT

2.Manette PROGRAMMES

3.Voyant lumineux thermostat

4.Manette BRULEURS

5.Voyant de fonctionnement de la plaque électrique

6.Minuteur
7.Bougie d’allumage des BRULEURS

8. Manette de la plaque électrique

Painel de comandos

Descricdo do aparelho

1.Selector para a temperatura de cozedura (termostato)
2.Botéo selector das fungdes de cozedura
3.Indicador de funcionamento termostato

4.Botéao luz do forno e rotisserie
5.Indicador de funcionamento chapas

6.Botédo contador de minutos.
7.Acendedor electréonico dos QUEIMADORES

8.Botbes de comando do chapa eléctrica



Installation

! Before operating your new appliance please read
this instruction booklet carefully. It contains important
information concerning the safe installation and operation
of the appliance.

! Please keep these operating instructions for future
reference. Make sure that the instructions are kept with
the appliance if it is sold, given away or moved.

! The appliance must be installed by a qualified
professional according to 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, in accordance with current national
legislation. The room in which the appliance is installed
must be ventilated adequately so as to provide as much
air as is needed by the normal gas combustion process
(the flow of air must not be lower than 2 m%h 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.

Ventilation opening Increase in the gap

between
for comburent air the door and the
A B flooring

Adjacent room

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

Room requiring ventilation

[
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Disposing of combustion fumes

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

Fumes channelled
straight outside

Fumes channelled through
a chimney or a branched
flue system (reserved for
cooking appliances)

! 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 that are below ground level (cellars, etc.). Only
the cylinder being used should be stored in the room;
this should also be kept well away from sources of
heat (ovens, chimneys, stoves) that may cause the
temperature of the cylinder to rise above 50°C.

Positioning and levelling

! It is possible to install the appliance alongside
cupboards whose height does not exceed that of the
hob surface.

! Make sure that the wall 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 bed-sit
(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.

If the cooker is installed underneath a wall cabinet,

there must be a minimum distance of 420 mm between

this cabinet and the top of the hob.

This distance should be increased to 700 mm if the wall
cabinets are flammable (see figure).




e Do not position blinds
HOOD | behind the cooker or less
— J— than 200 mm away from
Min. 600 mm. 3 . .
g t—— 1 3 itssides.
8E é %% e Any hoods must be
B Sl gs| installed according to
= 2 g the instructions listed in
—— 000000 O the relevant operating
= - manual.
Levelling

If it is necessary to level the
appliance, screw the adjustable
feet into the places 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.
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The appliance must not be installed behind
a decorative door in order to avoid overheating

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

Before connecting the appliance to the power supply,

make sure that:

e 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 is in the range 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 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. 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 that is supplied
with the appliance.

! Check that the pressure of the gas supply 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 liquid gas supply; 13 mm for methane

gas supply.

Once the connection has been performed, make sure

that the hose:

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

e [snot 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 that it is not compressed.

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

¢ |s shorter than 1500 mm.

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




Connection | HOT SURFACE |
point
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! If one or more of these conditions is not fulfilled or if
the cooker must be installed according to the conditions
listed for class 2 - subclass 1 appliances (installed
between two cupboards), the flexible steel hose must
be used instead (see below).

Hose assembly ; o
jose assembly—

| |

Connecting a flexible jointless stainless steel pipe to
a threaded attachment

Make sure that the hose and gaskets comply with current
national legislation.

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 tightness of the connection
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

Itis 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 Burner and nozzle specifications table).
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.

!Ifthe appliance is connected to
aliquid gas supply, the regulatory

(A ARISTON

screw must be fastened as tightly as possible:

3. While the burner is alight, 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 that 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 national regulations relating

10



Table of burner and nozzle specifications

Table 1 Liquid gas Natural gas

Burner Diameter Thermal power Bypass | Nozzle Capacity* Nozzle | Capacity*
(mm) kW (p.c.s.) 1/100 | 1/100 g/h 1/100 I/h

Nominal | Reduced | (mm) | (mm) ok * (mm)

(Fi:)p'd (Large) 100 3.00 070 | 41 | 87 | 218 | 214 | 128 286

Semi-rapid

(Medium) (S) 75 1.90 0.40 30 69 138 136 104 181

Auxiliary 51

(Small) (A) 1.00 0.40 30 50 73 71 78 95

Nominal (mbar) 28-30 37 20
S:‘e'[;‘;'gre Minimal (mbar) 20 25 17
P Maximised (mbar) 35 45 25

* At 15°C and 1013 mbar - dry gas  ***

* Propane P.C.S. =50.37 MJ/kg Natural P

\

Safety Chain

I'In order to prevent accidental tipping of the appliance,
for example by a child climbing onto the oven door, the
supplied safety chain MUST be installed!

The cooker is fitted with a safety chain to be fixed by
means of a screw (not supplied with the cooker) to the
wall behind the appliance, at the same height as the chain
is attached to the appliance.

Choose the screw and the screw anchor according to
the type of material of the wall behind the appliance. If
the head of the screw has a diameter smaller than 9mm,
a washer should be used. Concrete wall requires the
screw of at least 8mm of diameter, and 60mm of length.
Ensure that the chain is fixed to the rear wall of the cooker
and to the wall, as shown in figure, so that after installation
it is tensioned and parallel to the ground level.

WARNING! The glass lid can break in

if it is heated up. Turn off all the burn-

ers and the electric plates before clos-
ing the lid.

Butane P.C.S. = 49.47 MJ/kg

.C.S.=37.78 MJ/m?

A6MSH2F EX
A6MSH2F.B EX

TECHNICAL DATA

Oven dimensions

32x43.5x40 cm

(HxWxD)

Volume 62|

&S)ezfsutllrements width 42 cm

relating to the oven ﬁ:'ptr':t?;?m

compartment 'ght .
may be adapted for use with
any type of gas shown on the
data plate, which is located

Burners inside the flap or, after the oven

compartment has been opened,
on the left-hand wall inside the
oven.

Voltage and
frequency

see data plate

ENERGY LABEL

Energy consumption for Natural
convection — heating mode:

D Traditional mode;

C¢€

E ECODESIGN Directive 2009/125/EC
I

11




Start-up and use

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 itin an anticlockwise
direction so that it is pointing to the maximum flame
setting 6.

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 8, the maximum setting 6 or
any position in between the two.

If the appliance is fitted with an
electronic lighting device™ (see
figure), press the ignition button,

marked with the symbol k then
hold the BURNER knob down
and turn it in an anticlockwise
direction, towards the maximum
flame setting, until the burner
is lit. The burner may be extinguished when the knob is
released. If this occurs, repeat the operation, 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.

Electric hotplates*

The corresponding knob may be turned clockwise or
anti-clockwise and set to six different positions:

When the selector knob is in any position other than the
off position, the ‘on’ light comes on.

jetting Normal or Fast Plate

0 Off

1 Low
2-5 Medium

6 High

Flame adjustment according to levels

the burner flame intensity can be adjusted with the
knob according to 6 power levels, from maximum
to minimum with 4 intermediate positions:

®@lle

a click will indicate the change from one level to
another when turning the knob. The system
guarantees a more precise adjustment, allows
to replicate the flame intensity and to identify
easily the preferred level for different cooking
operations.

Practical advice on using the 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 that have a lid and a flat
base are used. They should also be suited to the size of
the burner:

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

Burner Cookware diameter (cm)
Fast (R) 24 - 26
Semi Fast (S) 16 - 20
Auxiliary (A) 10 - 14

! 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.

Using the oven

! 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. Ensure 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.

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

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

* . . .
Only available in certain models.
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1. Select the desired cooking mode by turning the
SELECTOR knob.

2. Select the recommended temperature for the
cooking mode or the desired temperature by turning the
THERMOSTAT knob.

A list detailing cooking modes and suggested cooking
temperatures can be found in the relevant table (see Oven
cooking advice table).

During cooking it is always possible to:

e Change the cooking mode by turning the SELECTOR
knob.

e Change the temperature by turning the THERMOSTAT
knob.

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

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

THERMOSTAT indicator light

When this is illuminated, the oven is generating heat.
It switches off when the inside of the oven reaches the
selected temperature. At this point the light illuminates
and switches off alternately, indicating that the thermostat
is working and is maintaining the temperature at a
constant level.

Oven light

This is switched on by turning the SELECTOR knob to
any position other than “0”. It remains lit as long as the
oven is operating. By selecting with the knob, the
light is switched on without any of the heating elements
being activated.

[J STATIC OVEN mode

Both the top and bottom heating elements will come
on. When using this traditional cooking mode, it is best
to use one cooking rack only. If more than one rack is
used, the heat will be distributed in an uneven manner.

OVEN BOTTOM mode

The lower heating element is activated. This position
is recommended for perfecting the cooking of dishes
(in baking trays) which are already cooked on the
surface but require further cooking in the centre, or
for desserts with a covering of fruit or jam, which only
require moderate colouring on the surface. It should
be noted that this function does not allow the maximum
temperature to be reached inside the oven (250°C)
and it is therefore not recommended that foods are
cooked using only this setting, unless you are baking
cakes (which should be baked at a temperature of
180°C or lower).

(A ARISTON

lj GRILL mode

The top heating element is activated. The extremely
high and direct temperature of the grill makes it
possible to brown the surface of meats and roasts
while locking in the juices to keep them tender.

DOUBLE GRILL mode

The top heating element and the rotisserie spit will be
activated. The grill is also highly recommended for
dishes that require a high surface temperature: beef
steaks, veal, rib steak, fillets, hamburgers etc...

! The GRILL and DOUBLE GRILL cooking modes must
be performed with the oven door shut.

Turnspit

To operate the rotisserie
(see diagram) proceed as
follows:

1. Place the dripping
pan in position 1.

2. Place the rotisserie
support in position 4 and
\\ insert the spit in the hole
provided on the back
panel of the oven.

=,

==

H

_— 3. Activate the rotisserie
by selecting with the SELECTOR knob.

Timer*

To activate the Timer proceed as follows:

1. Turn the TIMER knob in a clockwise direction C for
almost one complete revolution to set the buzzer.

2. Turn the TIMER knob in an anticlockwise direction O
to set the desired length of time.

Practical advice on using the electric
hotplates

To avoid heat loss and damage to the hotplates use pans
with a flat base, whose diameter is no less than that of
the hotplate itself.

! Before using the hotplates for the first time, you should
heat them at maximum temperature for approximately 4
minutes, without placing any pans on them. During this
initial stage, their protective coating hardens and reaches
its maximum resistance.
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Setting [Normal or Fast Plate
0 Off

1 Cooking vegetables, fish

Cooking potatoes (using steam) soups,

2 chickpeas, beans.

3 Continu_ing the cooking of large quantities of
food, minestrone

4 For roasting (average)

5 For roasting (above average)

6 For browning and reaching a boil in a short

time.

Practical cooking advice

!'In the GRILL cooking mode, place the dripping pan in
position 1 to collect cooking residues (fat and/or grease).

GRILL

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

e \We recommend that the power level is set to maximum.
The top heating element is regulated by a thermostat
and may not always operate constantly.

PIZZA

e Use a light aluminium pizza pan. Place it on the rack
provided.
For a crispy crust, do not use the dripping pan as it
prevents the crust from forming by extending the total
cooking time.

e |f the pizza has a lot of toppings, we recommend
adding the mozzarella cheese on top of the pizza
halfway through the cooking process.

WARNING! The oven is provided with
a stop system to extract the racks and
prevent them from coming out of the
¢ oven.(1)

As shown in the drawing, to extract
them completely, simply lift the racks,
holding them on the front part, and

pull (2).

* . . .
Only available in certain models.
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H Oven cooking advice table

Cooking Foods Weight Rack Preheating time Recommended Cooking
modes (in kg) position (min) Temperature time
(°C) (minutes)
Lasagne 25 2 5 200 45-50
Cannelloni 25 3 5 200 30-35
Baked pasta 2.0 3 5 200 30-35
Veal 1.7 2 10 180 60-70
Chicken 15 3 10 200 80-90
Duck 1.8 3 10 180 90-100
Rabbit 2 3 10 180 70-80
Pork 2.1 3 10 180 70-80
. Lamb 1.8 3 10 180 70-80
Static Mackerel 11 2 5 180 30-40
Mackerel 1.5 2 5 180 30-35
Trout baked in foil 1 2 5 180 25-30
Neapolitan-style pizza 1 2 15 220 15-20
Biscuits and small cakes 0.5 3 10 180 10-15
Sweet unleavened flans and desserts 1.1 3 10 180 25-30
Savoury pies 1 3 10 180 30-35
Leavened cakes 0.5 3 10 160 25-30
Fruit cakes 1 3 10 170 25-30
Oven bottom | Perfecting cooking
Sole and cuttlefish 1 4 5 Max 8
Grill Squid and prawn kebabs 1 4 5 Max 4
Cod fillet 1 4 5 Max 10
Grilled vegetables 1 3/4 5 Max 8-10
Veal steak 1 4 5 Max 15-20
Chops 15 4 5 Max 20
Hamburgers 1 3 5 Max 7
Double Grill Mackerel 1 4 5 Max 15-20
Toast 4 pcs 4 5 Max 5
With the rotisserie spit
Spit-roast veal 1.0 - 5 Max 70-80
Spit-roast chicken 2.0 - 5 Max 70-80
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Precautions and tips

I This appliance has been desi%]ned and manufactured

In com ,
The Tol%wmg warnings are provided

llance with internationa safet¥ standlards.

or safety reasons

and must be read carefully.

General safety

The appliance was desi?ned for domestic use inside
the home and is not infended for commercial or
Industrial use.

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

Do not touch the appliance with bare feet or with wet
or damp hands and fegt.

The appliance must be used by adults only for
the preparation of food, in accordance with the
instructions outlined in this booklet. Any other
use of the appliance (e.g. for heating the room)
constitutes improper use and is dangerous.
The manufacturer may not be held liable for an
damage resulting from improper, incorrect an
unreasonable use of the appliance.

* The instruction booklet accompanies a class 1

insulated) or class 2 - subclass 1 (recessed between
cupboards) appliance. .
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.
Make sure that the power supply cables of other
electrical appliances do not come into contact with
the hot parts of the oven. . o
The opemngas used for the ventilation and dispersion
of heat must never be covered. _
Always use oven gloves when placing cookware in the
oven'or when removm%n. ,
Do not use flammable liquids (alcohol, petrol, etc...)
near the appliance while it is in use.
Do not place flammable material in the lower storage
compartment or In the oven itself. if the aRp,hance 5
switched on acmdentallyg, they could catcn fire,

* The internal surfaces of the compartment (where

o Wh

present) may become hot. N
Always make sure the knobs are in the position when
the appliance is not in use,

en unplugging the appliance, alwa%s pull the plug
from the mains socket; do,not pull on the cable.
Never perform any cleaning or maintenance work
without having disconnected the appliance from the
electricity mains. ,
It the appliance breaks down, under no circumstances
should you attempt to perform the repairs yourself.
Repairs carried out by inexperienced persons may
cause injury or further malfunctioning of the appliance.
Contact Assistance.

(3 ARISTON

¢ Do not rest heav obHects on the open oven door.

¢ The appliance should not be operated bY people
(moludm(T:; 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 tor their
safety or receive preliminary instructions relating to
the operation of the appliance.

o Do not let children play with the appliance.

o|f the cooker is placed on a pedestal, take the necessary
precautions to prevent the cooker from sliding off the
pedestal itself.

Disposal

¢ When disposing of packa%ing material: observe local
legislation so that the packa mg may be reused.

o The Euro’oean Directive 2002/96/EC relating to Waste
Electrical and Electronic Equipment (WEEE) states
that household appliances should not be disposed of

US'”P 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 poténtial damage
to the atmosphere and to public health. The crossed-
out dustbin is marked on all products to remind the
ovv”nert_of their obligations regarding separated waste
collection.

For further information relating to the correct disposal of

exhausted household a%Phances, owners may{ contact

the public service provided or their local dealer.

Respecting and conserving the
environment

* 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 moming. |

. Alwa;(s keep the oven door closed when using the
GRILL and DOUBLE GRILL modes. This will achieve
better results while saving energy (approximately

» Check the door seals reg?ularly, and wipe them clean
to ensure they are free of debris so that they adhere
properly to the door, thus avoiding heat dispersion.
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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 that
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.

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

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. Remove 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.

! Do not use the oven lamp as/for ambient lighting.

This product contains a light source
of energy efficiency class E.

Gas tap maintenance

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

! This procedure must be performed by a qualified
technician authorised by the manufacturer.
Assistance

! 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.

* . . .
Only available in certain models.
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Steam-Assisted Oven Cleaning

This method of cleaning is recommended especially after
cooking very fatty (roasted)meats.

This cleaning process allows to facilitate the removal of
dirt of the walls of the oven by the generation of steam
that is created inside the oven cavity for easier cleaning.

I Important! Before you start steam -cleaning:

-Remove any food residue and grease from the bottom
of the oven.

- Remove any oven accessories (grids and drip pans).

Perform the above operations according to the following
procedure:

1. pour 300ml of water into the baking tray in the oven,
placing it in the bottom shelf. In the models where the
drip pan is not present, use a baking sheet and place it
on the grill at the bottom shelf;

2. select the function of the oven @ OVEN BOTTOM
and set the temperature to 100 ° C;

3. keep it in the oven for 15min;

4. turn off the oven;

5. Once cooled the oven, you can open the door to
complete the cleaning with water and a damp cloth;

6. eliminate any residual water from the cavity after
finishing cleaning

When the steam —cleaning is done, after cooking
especially fatty foods, or when grease is difficult to
remove, you may need to complete the cleaning with the
traditional method, described in the previous paragraph.

I Perform cleaning only in the cold oven!

Removing and fitting the oven door:

1.0Open the door
2.Make the hinge clamps of the oven door rotate
backwards completely (see photo)

3.Close the door until the clamps stop (the door will
remain open for 40° approx.) (see photo)

4 Press the two buttons on the upper profile and
extract the profile (see photo)

5.Remove the glass sheet and do the cleaning as
indicated in chapter: "Care and maintenance".

6.Replace the glass.

WARNING! Oven must not be operated with inner
door glass removed!

WARNING! When reassembling the inner door
glass insert the glass panel correctly so that the
text written on the panel is not reversed and
can be easily legible.

7.Replace the profile, a click will indicate that the
part is positioned correctly.

8.0pen the door completely.

9.Close the supports (see photo).
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10.Now the door can be completely closed and the
oven can be started for normal use.
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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 gu'il suive 'appareil.

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

! U'installation 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 apres avoir débranché la prise de la
cuisiniere.

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 l'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 I'afflux de I'air
provient de maniére indirecte de piéces voisines (voir
figure B) — a condition gu'’il ne s’'agisse pas de parties
communes du béatiment, 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

=
] g 2|
. Hal
= ﬁ e

Quverture de ventilation

NN\ W
N
A\

Agrandissement de la fissure

pour I'air comburant entre la porte et le sol
Fig. A Fig. B

! Apres 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 piéce 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
fonctLo\rw d/éys qu’on allume I'appareil (voir figures).
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7 &jﬁ

O] L.
Evacuation par cheminée ou conduit
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Evacuation directement

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

! Les gaz de pétrole liquéfiés, plus lourds que I'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 I'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 c6té 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);

¢ sile plan de cuisson de la cuisiniére dépasse le plan de
travail des meubles, ces derniers doivent étre placés
a au moins 600 mm de I'appareil;

e sila cuisiniére est installée sous un élément suspendu,
il faut que ce dernier soit placé a au moins 420mm de
distance du plan. Il faut prévoir une distance de 700mm
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siles éléments suspendus
HOOD | sont inflammables (voir
() N
Min. 600 mm. =g ﬁgure)’
g ng e ne placez pas
S g it de rideaux derriere la
EE Y
3 S/ gs| cuisiniére ou sur ses
=] S| <N Az N .
= = £f| cotés a moins de 200

—— 000000 O

mm de distance;

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

Nivellement

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

Montage des pieds* par
encastrement sous la base.

“ ‘HJH

“H\wmmh
i N‘u
N’installez pas 'appareil derriére
une porte décorative afind’éviter toute surchauffe.

Raccordement électrique

Montez sur le céble une prise normalisée pour la charge
indiquée sur I'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 linterrupteur). 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 loi;

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

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

e |aprise est bien compatible avec la fiche de 'appareil.
Si ce nest pas le cas, remplacez la prise ou la fiche,
n'utilisez ni rallonges ni prises multiples.
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! Aprés installation de I'appareil, le céble électrique et
la prise de courant doivent étre facilement accessibles

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

! Le cable doit étre controlé périodiquement et ne peut
étre remplacé que par un technicien agréeé.

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

Raccordement gaz

Pour raccorder '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 l'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 I'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 brQleurs 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 diametre intérieur de : 8 mm en cas d’alimentation au
gaz liquide; 15 mm en cas d’alimentation au gaz naturel.

Aprés avoir effectué le raccordement, assurez-vous que

le tuyau :

* ne touche en aucun point a des parties pouvant
atteindre plus de 50°C;

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

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

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

e ait moins de 1500mm de long;

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

*N’existe que sur certains modeles
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! 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
'appareil (le raccord d’entrée du gaz a l'appareil est fileté
1/2 gaz male 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 l'installation 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 congu (indiqué sur I'étiquette
de réglage sur le couvercle).

Adaptation du plan de cuisson

Remplacement des injecteurs des brdleurs du plan de
cuisson:

1. enlevez les grilles du plan de cuisson et sortez les

brdleurs de leur logement;

2. dévissez les injecteurs a l'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 brlleurs 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 coété de la tige du
robinet jusqu’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 I'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 agréeés.

! 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 canalises”
en vigueur dans le pays.

La chaine de sécurité

I Pour éviter le basculement de I'appareil, par exemple
si un enfant s’accroche a la porte du four, la chaine de
sécurité DOIT étre installée !

La cuisiniere est équipée d’'une chaine de sécurité
qui doit étre fixée a l'aide d'une vis (non fournie avec
I'appareil) au mur derriere I'appareil, a la méme hauteur
que sur la cuisiniére. Choisissez une vis et un systeme
d’ancrage adapté au mur contre lequel se trouve
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'appareil. Si la vis présente un diametre inférieur a 9 CARACTERISTIQUES TECHNIQUES
mm, ut|||sgz une rqndelle. Erj présence d un mur en Dimensions du 32x43,5%40 cm
béton, la vis doit faire au moins 8 mm de diamétre et four HxLxP

60 mm de long. Volume i 162

Veillez a ce que la chaine soit fixée derriere la cuisiniere et Dimensions utiles largeur 42 cm

. . ) A du tiroir chauffe- rofondeur 44 cm
au mur, comme l'indique l'illustration, de sorte a étre tendue p

plats hauteur 8,5 cm
et parallele au sol au terme de linstallation. adaptables a n'importe quel type de
Briileurs gaz parmi ceux indiqués sur plaque
signalétique
Tension et
fréquence Voir plaque signalétique

d’alimentation :

Consommation énergie convection
ETIQUETTE Naturelle — fonction four D

ENERGIE Traditionnel ;

C € ECODESIGN Directive 2009/125/EC

A6MSH2F EX
A6MSH2F.B EX

L’étiquette collée est a l'intérieur du portillon ou sur la
paroi intérieure gauche (visible aprés avoir sorti le tiroir
chauffe-plats).

Tableau Caractéristiques des brileurs et des injecteurs

Tableau 1 Gaz liquide Gaz naturel
Brdleur a gaz | Diametre Puissance By-pass | injecteur Charge* injecteur Charge*
(mm) thermique 1/100 1/100 g/h 1/100 I’'h
kW (p.c.s.”)
Nominale | Réduite (mm) (mm) el ** (mm) G20 G25
Rapide
(Grand) (R) 100 3.00 0.70 41 87 218 214 128 286 332
Semi Rapide
(Intermédiaire) 75 1.90 0.40 30 69 138 136 104 181 210
S)
Auxiliaire
50
(Petit) (A) 51 1.00 0.40 30 73 71 78 95 111
Pressions Nominale (mbar) 28-30 | 37 20 25
d'alimentation Minima (mbar) 20 25 17 20
Maxima (mbar) 35 45 25 30
* A 15°C et 1013 mbar-gaz sec .

Butane P.C.S. = 49,47 MJ/Kg
Naturel G20 P.C.S = 37,78 MJ/m?
Naturel G25 P.C.S = 32,49 MJ/m3

** Propane P.C.S. = 50,37 MJ/Kg
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Mise en marche et utilisation

Utilisation du plan de cuisson

Allumage des braleurs

Un petit cercle plein pres de chaque bouton BRULEUR

indique le brdleur associé a ce dernier.

Pour allumer un brdleur du plan de

uisson :

/ V=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 6.

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 e, sur la
position maximum & ou sur une position intermédiaire.

Si 'appareil est équipé d’un allumage électronique™ (C)
(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
I'allumage. Il peut arriver que le braleur s’éteigne dés que
vous lachez le bouton. Dans ce cas, essayez a nouveau
en poussant plus longtemps sur le bouton.

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

Réglage de la flamme par niveaux

La manette permet de régler lintensité de la flamme
du brdleur sur 6 niveaux de puissance en passant du
minimum au maximum avec 4 positions intermédiaires :

®lle

lorsqu’on tourne la manette, un déclic /clic signale le
passage d’un niveau a I'autre.

Ce systeme permet d’obtenir un réglage de puissance
plus précis, de reproduire la méme intensité de flamme
et de repérer plus facilement le niveau de puissance
optimal pour les divers types de cuisson.

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

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

* N’existe que sur certains modeles

Plaques électriques*

Pour procéder au réglage, tournez la manette
correspondante dans le sens des aiguilles d’'une montre
ou dans le sens inverse en choisissant une des 6 positions
possibles :

Position |Plaque normale ou rapide

0 Eteint

1 Poissance minimum

2-5 Poissance intermédiaires

6 Poissance maximum

Toute position de la manette autre que la position “éteint”
entraine I'allumage du voyant de fonctionnement.

! Avant d’utiliser vos plaques de cuisson pour la
premiere fois, faites-les chauffer pendant 4 minutes a
leur température maximum sans casserole. Au cours de
cette phase initiale, le revétement protecteur durcit et
atteint sa résistance maximum.

Conseils pratiques pour I'utilisation des briileurs

Pour un meilleur rendement des br(leurs et une moindre
consommation de gaz, utilisez des casseroles a fond plat,
munies de couvercle et d'un diamétre adapté au brdleur:

Briileur ¥ Diamctre récipients (cm)
Rapide (R) 24 — 26
Semi-Rapide (S) 16 -20
Auxiliaire (A) 10-14

Pour distinguer le type de brQleur reportez-vous aux
dessins figurant dans le paragraphe “Caractéristiques
des brlleurs et des injecteurs”

! Pour les modéles équipés d’'une grille de réduction,
n'utilisez cette derniere que pour le brdleur auxiliaire
quand vous utilisez des casseroles ayant moins de 12
cm de diametre.

Mise en marche du four

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

2. Choisir la température conseillée pour ce programme
ou celle gu’on préfere a l'aide du bouton THERMOSTAT.
Un tableau de cuisson sert de guide et indique notamment
les températures conseillées pour plusieurs préparations
culinaires (voir tableau cuisson au four).
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En cours de cuisson, il est possible a tout moment de :

e modifier le programme de cuisson a l'aide du bouton
PROGRAMMES;

e modifier la température a 'aide du bouton
THERMOSTAT;

e programmer la durée et I'neure de fin de cuisson
(voir ci-dessous);

e interrompre la cuisson en ramenant le bouton
PROGRAMMES sur “0”".

! Ne jamais poser d’objets a méme la sole du four,

'émail risque de s’abimer. N'utiliser la position 1 du

four qu’en cas de cuissons au tournebroche.

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

Voyant THERMOSTAT

Allumé, il signale la montée en chaleur du four. Il s’éteint
des que la température sélectionnée est atteinte. Le
voyant s’allume et s’éteint tour a tour pour indiquer que
le thermostat fonctionne et maintient la température au
degré pres.

Eclairage du four

Pour l'allumer, amener le bouton PROGRAMMES sur
une position autre que la position “0”. Il reste allumé tant
que le four est en marche. Si le bouton est amené sur
, la lampe s’allume sans activer aucune résistance.

Programmes de cuisson

! Pour tous les programmes il est possible de
sélectionner une température comprise entre 50°C
et MAX., sauf pour le programme GRIL, pour lequel il
est préconisé de sélectionner MAX.

D Programme FOUR STATIQUE

Mise en marche des résistances de volte et de sole.
Pour cette cuisson traditionnelle mieux vaut cuire
sur un seul niveau : la cuisson sur plusieurs niveaux
entrainerait une mauvaise distribution de la chaleur.

Programme CHALEUR SOLE

L’élément chauffant inférieur est branché. Cette
position est conseillée pour parfaire la cuisson
d’aliments (placés dans des plats a réti) qui sont
déja bien cuits a la surface mais encore mous a
I'intérieur ou pour des gateaux garnis de fruits ou de
confiture qui ont besoin de se colorer modérément
a leur surface. A remarquer que cette fonction ne
permet pas d’atteindre une température maximum

a l'intérieur du four (250°C), il est par conséquent

(A ARISTON

déconseillé de cuire en maintenant longuement le

four dans cette position @ moins qu’il ne s’agisse de H
gateaux qui exigent des températures inférieures ou

égales a 180°C.

El Programme GRIL

Mise en marche de la résistance de vodte. La
température plutét élevée et directe du gril permet de
saisir immédiatement les viandes évitant ainsi qu’elles
ne durcissent en perdant leur jus.

Programme DOUBLE GRIL

Mise en marche de la résistance de vodte et du
tournebroche. La cuisson au gril est particulierement
recommandée pour les plats qui exigent une
température élevée a leur surface : cotes de veau et de
bceuf, entrecotes, filet, hamburgers, etc...

! Les cuissons GRIL et DOUBLE GRIL doivent avoir lieu
porte fermée.

Tournebroche*

Pour actionner le
tournebroche, procédez
comme suit :
1. placez la lechefrite au
gradin 1;
2. placez le berceau au
gradin 4 et encastrez le
bout arriere de la broche
dans le trou situé au
fond de I'enceinte (voir
figure);
3. pour actionner le
tournebroche, sélectionnez a l'aide du bouton
PROGRAMMES.

Minuteur*

Pour actionner le Minuteur procéder comme suit :

1. tourner le bouton MINUTEUR et faire un tour presque
complet dans le sens des aiguilles d’'une montre C
pour remonter la sonnerie;

2. tourner le bouton MINUTEUR dans les sens inverse
des aiguilles d’'une montre O pour sélectionner la
durée désirée.
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Conseils de cuisson

! Pour les cuissons ventilées ne pas utiliser les gradins
1et 5 : ils sont directement frappés par I'air chaud qui
pourrait briler les préparations délicates.

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.

GRIL

e En cas de cuisson en mode GRIL, placer la grille au
gradin 5 et la lechefrite au gradin 1 pour récupérer les
jus de cuisson. En cas de cuisson en mode GRATIN,
placer la grille au gradin 2 ou 3 et la lechefrite au gradin
1 pour récupérer les jus de cuisson.

* Nous conseillons de sélectionner le niveau d’énergie
maximum. Ne pas s'inquiéter si la résistance de volte
n'est pas allumée en permanence : son fonctionnement
est contrélé par un thermostat.

FOUR PIZZA

e Utiliser un plat en aluminium léger et I'enfourner sur la
grille du four.
En cas d’utilisation du plateau émaillé, le temps de
cuisson sera plus long et la pizza beaucoup moins
croustillante.

e Siles pizzas sont bien garnies, n’ajouter la mozzarelle
qu’a mi-cuisson.

ATTENTION! Le couvercle en verre
peut se casser s’il est chauffé. |l
faut éteindre tous les brlleurs et
les plaques électriques avant de le
fermer.

ATTENTION ! Le four est équipé d’'un systeme d’'arréts
de grilles qui permet de les retirer sans que ces derniéres
sortent entierement du four.(1)
Pour sortir complétement les
grilles il suffit, comme illustré, de
les soulever en les saisissant par
I'avant et de les tirer (2).

Conseils pratiques pour l'utilisation des
plaques électriques

Pour éviter toute déperdition de chaleur et ne pas
endommager la plaque, il est conseillé d'utiliser des
casseroles a fond plat n’ayant pas un plus petit diametre
que celui de la plaque.

! Avant d’utiliser leos plagues de cuisson pour la
premiére fois, les faire chauffer pendant 4 minutes a leur
température maximum sans casserole. Au cours de cette
phase initiale, le revétement protecteur durcit et atteint
sa résistance maximum.

Position |Plaque normale ou rapide

0 Eteint

1 Cuisson de légumes verts, poissons

2 Cuisson de pommes de .terre (f Ia.
vapeur) soupes, pois chiches, haricots

3 Pour (_:ontinugr la cuissgn de grandes
quantités d'aliments, minestrone

4 Rétir (moyen)

5 Rétir (fort)

6 Rissoler ou rejoindre I'ébullition en peu

de temps
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ﬂ Tableau de cuisson

Programmes Aliments Poids Niveau Préchauffage | Température Durée
(Kg) enfournement (minutes) préconisée cuisson
(°C) (minutes)
Lasagnes 2,5 2 5 200 45-50
Cannelloni 25 3 5 200 30-35
Gratin de pates 2,0 3 5 200 30-35
Veau 1,7 2 10 180 60-70
Poulet 15 3 10 200 80-90
Canard 1,8 3 10 180 90-100
Lapin 2 3 10 180 70-80
Porc 2,1 3 10 180 70-80
. Agneau 1,8 3 10 180 70-80
Statique Maguereau 11 2 5 180 30-40
Maquereaux 1,5 2 5 180 30-35
Truite en papillote 1 2 5 180 25-30
Pizza napolitaine 1 2 15 220 15-20
Biscuits et petits fours 0,5 3 10 180 10-15
Flans et gateaux sans levure 11 3 10 180 25-30
Tartes salées 1 3 10 180 30-35
Géteaux levés 0,5 3 10 160 25-30
Tartes aux fruits 1 3 10 170 25-30
Chaleur sole | Pour parfaire la cuisson
Soles et seiches 1 4 5 Max. 8
Gril Brochettes de cglmars et crevettes 1 4 5 Max. 4
Tranches de colin 1 4 5 Max. 10
Légumes grillés 1 3/4 5 Max. 8-10
Cétes de veau 1 4 5 Max 15-20
Cotelettes 15 4 5 Max 20
Hamburgers 1 3 5 Max 7
: Maguereaux 1 4 5 Max 15-20
Double Gril Croque-monsieur n.4 4 5 Max 5
Avec tournebroche
Veau a la broche 1.0 5 Max 70-80
Poulet & la broche 2.0 5 Max 70-80
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Précautions et conseils

I Cet appareil a éte concu et fabriqué conformément aux normes
internationales de sécurité. Ces conseils sont fournis pour des
raisons de sécurité et doivent étre lus attentivement,

Sécurité générale , | o
* (e mode d'emploi concerne un appareil de classe 1 (isolé
ou classe 2 - sous-classe 1 (encastrement entre 2 meubles

* Cetapparel a té congu pour un usage familial, de type non
professionnel.

o (et a%f)a,reil ne doit pas tre installé en extérieur, méme dans
un endroit abrité, il est en effet trés dangereux de le laisser
expose a la pluie et aux orages.

* Pour deplacer 'appareil, servez-vous des poignées prévues
a cet effet sur les cotes du four.

* Ne touchez pas a Iappareil pieds nus ou i vos mains ou
pieds sont mouilles ou humides

* Cetappareil qui sert a cuire des aliments ne doit tre utilise
gpe pa|1r des adultes conformément aux instructions du mode
emploi.

* En cours de fonctionnement, les éléments chauffants
et certaines parties du four deviennent tres chaudes,
é,ttfntlon a ne pas les toucher et a garder les enfants a

istance.

* Evitez que le cordon d'alimentatjon d'autres petits
électromenagers touche & des parties chaudes du four.

* Les orifices ou les fentes d'aération ou d'évacuation de la
chaleur ne doivent pas étre bouches |

* Saisissez toujours la poignee en son milieu : elle risque d'étre
tres chaude a ses extremites. |

* Utilisez toujours des gants de protection pour enfourner ou
sortir des plats du four. | N

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

* Nerangez Pas de matériel inflammable a intérieur du four;
siapparell etait par inadvertance mis en marche, Il pourratt
prendre feu. |

» Controlez toujours que les manettes sont bien dans la
position “8*/*0" quand Iappareil n'est pas utlise.

* Ne tirez surtout pas sur le cable pour debrancher la fiche
de la prise de courant. |

* Neffectuez aucune opération de nettoyage ou d'entretien
sans a\t/ow auparavant débranché la fiche de la prise de
courant,

* En cas de panne, nessayez en aucun cas d'accéder aux
mecanismes internes pour tenter de réparer [appareil.
Contactez le service d'Assistance foir Assistance).

* Ne posez pas d'objets lourds sur la porte du four ouverte.
o N'abaissez pas le couvercle en verre (s'ily en a un) tant que
les brileurs gaz ou la plaque électrique sont chauds.
¢ (l}le laissez pas la plaque électrique allumée sans casserole
essus.

(\ ARISTON

» Nutlisez pas de casseroles instables ou déformées.
* Les surfaces intérieures du tiroir (sl y en a un) peuvent
devenir chaudes. | o

» Sassurer que les enfants ne jouent pas avec apparell.

. 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 benéficier, par lintermédiaire d'une
personne responsable de leur securité, d'une surveillance

ﬁu a mstqucnons préalables concernant d'utilisation de
apparell,

o . Silacuisiniére est installée sur un socle, prenez
les greoaunons qui s'imposent pour que I'appareil ne

tompoe pas de ce sogle. , o
. Cet appareil doit étre exclusivement degtiné a

| usage pour leque] il a éte congu. Toute autre utlisation
(telle"que le chauffage d'une piece, par exemple) est
impropre et, en tant que telle, dangereuse. Le fabricant
decline topute responsabilite en Cas de dommages
provoqués par [usage impropre de appareil.

*  Sifacuisiniere est installée sur un socle, prenez
les grecaunons qui s'imposent pour que I'appareil ne

tombe pas de ce socle.

Mise au rebut .

* Mise aurebut du matériel d'emballage : conformez-vous aux
reglerpentanons locales, les emballages pourront ainsi étre
reCycles.

* L Directive Européenne 2002(96/EC,sur les Déchets des
Equipements Electriques et Electroniques (DEEE), exige
gue les appareils ménagers Usages ne solent pas jetés

ans Je flux normal des déchets municipaux. Les appareils
usages doivent étre collectés séparément afin d'optimiser
le taux de recupération et |e recyclage des matériaux qui
les composent et réduire [impact sur la sante humaine et
l'environnement. Le symbole de la “poubelle barree™ est
apposée sur tous les produits pour rappeler les obligations
de collecte séparée. .
Les consommateurs devront contacter les autorités locales
ou leur revendeur concgmant la démarche & suivre pour
'enlevement de leur vieil appareil,

Economies et respect de I'environnement
o Pour faire des Economies d'électricité, utiliser autant que
possible le four pendant les heures creuses.

* Pourles cuissons au GRIL et GRATIN, nous recommandons
de %arder la porte du four ferme: les resultats obtenus sont
meilleurs et la consommation dénergie est moindre (environ
10% d'économie).

* Garder les joints propres et en bon état pour qu'lls adhérent
bien ala porte et ne causent pas de déperdition de chaleur.
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Nettoyage et entretien

Mise hors tension
Avant toute opération de nettoyage ou d’entretien coupez
I'alimentation électrique de I'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 'aide d’une éponge imbibée d’eau
tiede additionnée de savon neutre Si les taches sont
difficiles a enlever, utilisez des produits spéciaux. |l
est conseillé de rincer abondamment et d’essuyer
apres le nettoyage. N'utilisez ni poudres abrasives ni
produits corrosifs.

e Lesgrilles, les chapeaux, les couronnes et les brdleurs
du plan de cuisson sont amovibles et peuvent ainsi
étre nettoyés plus facilement. Lavez-les a '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.

® Les accessoires peuvent étre lavés comme de la
vaisselle courante y compris en lave-vaisselle.

e Evitez de refermer le couvercle si les brlleurs sont
allumés ou encore chauds.

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 qu'il n'est pas réparé.

Remplacement de I'ampoule d’éclairage
du four

1. Débrancher le four, enlever le
couvercle en verre du logement
de la lampe (voir figure).

2. Dévisser I'ampoule et la
remplacer par une autre de méme
type : tension 230 V, puissance 25
W, culot E 14.

3. Remonter le couvercle et
rebrancher le four au réseau

électrique.

! Ne pas utiliser la lampe du four comme éclairage
de la piéce.

Ce produit contient une source lumineuse

de classe d'efficacité énergétique E.

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

! Ne jamais faire appel a des techniciens non agréés.
Indiquer :

e |e type d’'anomalie;

e |e modele de I'appareil (Mod.)

e son numéro de série (S/N)

Ces informations figurent sur la plaquette signalétique
apposée sur 'appareil

Nettoyage du four vapeur assisté par:

Cette méthode de nettoyage est particulierement
recommandé aprés la cuisson tres gras (viande
grillée).

Ce processus de nettoyage permet de faciliter
I'élimination de la saleté des parois du four par la
génération de vapeur d'eau qui se crée a l'intérieur de
la cavité en faciliter le nettoyage.

I Important! Avant de commencer le nettoyage a
vapeur:

-Retirer tout résidu de nourriture et de graisse du bas
du four.

- Retirez tous les accessoires (grilles et les égouttoirs).

Effectuez les opérations ci-dessus, nous vous

recommandons la procédure suivante:

1. Verser 300 ml d'eau dans le bac de cuisson dans
le four, en le placant dans I'étagére inférieure.
Dans les modeéles ou la lechefrite n'est pas présent,
utilisez une plaque de cuisson et les déposer sur la
grille & la tablette du bas;

2. sélectionner la fonction du four CHALEUR SOLE

@) et régler la température a 100 ° C;

3. garder le four pendant 15 min;

4. éteindre le four;

5. Une fois refroidi le four, vous pouvez ouvrir la porte
pour terminer le nettoyage avec de I'eau et un
chiffon humide;

6. éliminer I'eau résiduelle hors de la cavité aprés le
nettoyage de finition

Dans le cas du nettoyage a la vapeur fait apres la
cuisson particulierement gras ou la saleté est difficile
a enlever, vous pouvez étre amené a compléter le
nettoyage avec la méthode traditionnelle décrite dans
le paragraphe précédent.

I Effectuer le nettoyage uniquement dans le four froid!
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Démontage et remontage de la porte du
four :

1. Ouvrir la porte
2. Faire pivoter a l'arriere les crochets des charniéres
de la porte du four (voir photo)

3. Refermer la porte jusqu'a I'arrét du crochet (la porte
restera ouverte a 40° environ) (voir photo)

=

4. Appuyer sur les deux boutons placés sur le profil
supérieur et retirer le profil (voir photo)

5. Retirer la plaque de verre, procéder au nettoyage
comme indiqué au chapitre : « Nettoyage et
entretien ».

6. Remonter la vitre.

ATTENTION! Four ne doit pas étre utilisé
avec intérieure verre de portiére enlevé!

ATTENTION! Lors du remontage de la porte intérieure
verre insérer le panneau de verre correctement,
de sorte que le texte écrit sur le panneau n’est
pas inversée et peuvent étre facilement lisibles.

7. Remonter le profil, un clic signale si la piece est
positionnée comme il faut.

8. Ouvrir la porte compléetement.

9. Refermer les cavaliers (voir photo).

10.1l est a présent possible de fermer complétement la
porte, pour faire fonctionner le four.
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Instalacao

! E importante guardar este folheto para poder consulta-
lo a qualquer momento. No caso de venda, cessao ou
mudanca, assegure-se gque 0 mesmo permaneg¢a com
o aparelho.

! Leia com atengé&o as instrugfes: nas quais ha
informagdes importantes sobre a instalacéo, a utilizagao
e a seguranca.

! A instalagcé&o do aparelho deve ser realizada segundo
estas instrucées e por pessoal profissional qualificado.

! Qualquer intervencéo de regulacdo ou manutencéo,
deve ser efectuada com o fogédo 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 combustao do gas (o fluxo de ar ndao
deve ser inferior a 2 mé/h por kW de poténcia instalada).
As tomadas de admissé&o do ar, protegidas por grades,
devem ter uma conduta de ao menos 100 cm?de seccéo
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 fogao néo tenha o dispositivo de seguranca
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 ndo constituam partes comuns do imoével,
ambientes com perigo de incéndio ou quartos de dormir
- gue possuam um conduto de ventilacdo comunicador
com a parte externa, como descrito acima.

Sala ao lado Sala a ser ventilada

A B
Abertura para ventilacédo
do ar comburente a porta e o chéo

|
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! Apds um uso prolongado do aparelho € aconselhavel
abrir uma janela ou aumentar a velocidade dos eventuais
ventiladores.

Aumento do véo entre

(A ARISTON

Descarga dos fumos de combustéao

A descarga dos fumos de combustdo 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).

Descarga directamente Descarga atraves de uma

para o exterior chaminé ou uma conduta
para fumo ramificada
(reservada para os
aparelhos de

cozedura).
=/
p Y
TN ST

o
o~
o>
o>
ol

[}

=% L] e

e
]
! Os gases liquefeitos de petroleo, mais pesados que
o ar, ficam em baixo, portanto os locais onde estao
contidos os recipientes de GLP devem prever aberturas
para o exterior para o escoamento das eventuais fugas
de gas.

Os cilindros de GLP, mesmo vazios ou parcialmente
cheios, ndo devem ser instalados nem guardados
em lugares ou va0s 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.

()

E

Posicionamento e nivelamento

! E possivel instalar o aparelho ao lado de méveis que
ndo superem a altura do plano de trabalho.

! Assegurar-se de que a parede em contacto com a parte
traseira do aparelho seja de um 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 Unica (ndo na casa de banho);

e se o plano da cozinha for mais alto que o dos moveis,
estes deverdo ser colocados a pelo menos 600 mm do
aparelho;

e se o fogao for instalado embaixo de uma prateleira,
esta devera estar pelo menos a 420 mm. (milimetros)
do plano de trabalho.

Tal distancia deve ser de 700 mm se as prateleiras forem
de material inflamavel (ver figura);

31



e ndo colocar cortinas
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Nivelamento

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

As pernas* devem ser encaixadas
na base do fogéao.
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O aparelho nao deve ser instalado por
tras de uma porta decorativa de modo a
evitar o sobreaquecimento

Ligacao eléctrica

Monte no cabo uma ficha em conformidade com as
normas para a carga indicada na placa de identificagao
(veja a tabela dos Dados técnicos).

No caso de uma ligagéo directa a rede, seré necessario
interpor, entre o aparelho e a rede, um interruptor
omnipolar com abertura minima entre os contactos de 3
mm. na dimensao certa para a carga e em conformidade
com as normas nacionais em vigor (a ligacdo a terra
ndo deve ser interrompida pelo interruptor). O cabo
de alimentacao deve ser colocado de maneira que em
nenhum ponto ultrapasse de 50°C a temperatura do
ambiente.

Antes de efectuar a ligacao, certifique-se que:

e atomadatenhaumaligacdo aterrae sejaem conformidade
com a legislagéo;

e a tomada tenha a capacidade de suportar a carga
maxima de poténcia da maquina, indicada na placa
de identificacao;

e atensédo de alimentagao seja entre o0s valores da placa
de identificacao;

e a 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, 0 acesso ao cabo
eléctrico e a tomada da corrente deve ser facil.

! O cabo ndo deve ser dobrado nem comprimido.

1O cabo deve ser verificado periodicamente e substituido
somente por técnicos autorizados.

! A empresa exime-se de qualquer responsabilidade
se estas regras nao forem obedecidas.

Ligacao ao gas

A ligacao do aparelho a rede do gas ou a botija do gas
pode ser efectuada com um tubo flexivel de borracha ou
de a¢o, conforme prescrito pelas normas nacionais em
vigor e somente apos ter controlado que o mesmo esteja
regulado para o tipo de gas com o qual sera alimentado
(veja a etiqueta de calibragem sobre a tampa: em caso
contréarioveja abaixo). Em caso de alimentagdo com gas
liquido de botija, utilizar reguladores de pressdo em
conformidade com as normas nacionais em vigor. Para
facilitar a ligacao, a alimentagcéo do gas é orientavel
lateralmente *: inverter o porta-borracha para a ligacéo
com a tampa de fecho e substituir a guarnicado de
vedacdo fornecida em dotacéo.

! Para garantir um funcionamento seguro, uma utilizagéo
de energia apropriada e maior duragédo da aparelhagem,
assegurar-se que a pressao de alimentacéo respeite
os valores indicados na tabela “Caracteristicas dos
queimadores e dos bicos” (ver 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 alimentacao com gas metano.

Quando a ligacdo estiver terminada, assegure-se de

que o tubo:

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

® nao esteja sujeito a qualquer esforgo de tracgdo e de
torcdo ndo apresente dobras nem apertos;

® n&o encoste em corpos cortantes, arestas agudas nem
em pecas moveis e nao esteja esmagado;

e seja facil de inspeccionar ao longo de todo o proprio
percurso, a fim de poder-se controlar o estado de
conservagao 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 blogueio nos termos
dos regulamentos nacionais em vigor.
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! Se uma ou mais destas condi¢cdes ndo puder ser
respeitada ou se o fogéo for instalado conforme
as condi¢cbes da classe 2 — subclasse 1 (aparelho
encaixando entre dois moéveis), devera ser utilizado o
tubo flexivel de aco (ver abaixo).

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

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

! Efectuar a ligacdo em modo que o comprimento da
tubagem néo supere o0s 2 metros de extensdo maxima e
assegurar-se de que o tubo nédo entre em contacto com
partes moéveis e ndo seja esmagado.

Controle da vedacéao

Ao terminar a instalacéo controlar a vedacéo de todas
as juntas utilizando uma solugao de sab&o 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 o0s
queimadores das suas sedes;
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 géas (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.
Regulagao do minimo dos queimadores do plano:

1. cologue a torneira na posi¢cao de minimo;

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

(A ARISTON

! No caso dos gases liquidos, o parafuso de regulagao
deve ser atarraxado até o fundo;

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

! Os queimadores do plano ndo precisam de nenhuma
regulacdo do ar primario.

! Apds a regulagdo com um gas diferente daquele com
o qual foi aferido o aparelho, troque 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 na tubagem de
entrada um regulador de presséo conforme as Normas
Nacionais em vigor sobre os “reguladores para gas
canalizados”.

A correia de seguranca

I Para evitar a queda acidental do aparelho, por
exemplo, por uma crianca subir para a porta do forno,
DEVE ser instalada a correia de seguranca fornecidal
O fogéo € instalado com uma correia de seguranca
fixada com um parafuso (n&o fornecido com o fogdo) a
parede atrés do aparelho, a mesma altura que a correia
¢ fixada ao aparelho.

Seleccione o parafuso e bucha de acordo com o tipo
de material da parede atréas do aparelho.

Se a cabeca do aparelho tiver um diametro inferior
a 9 mm, deve ser usada uma anilha. As paredes de
betdo requerem um parafuso com pelo menos 8 mm
de didmetro e 60 mm de comprimento.

Assegure-se de que a correia seja fixada a parede
traseira do fogdo e a parede, tal como mostrado na
figura, para que esteja bem esticada apés a instalagdo

e paralela ao nivel do chao.

B
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- Tabela das caracteristicas dos queimadores e bicos
PT

Tabela 1 Gas Liquido Gas Natural
Queimador Diémetro | Poténcia térmica | By-pass bico vazao* bico vazao*
(mm.) kW (p.c.s.*) 1/100 1/100 a/h 1/100 I/h
Nominal | Reduzida | (mm) (mm) x> * (mm)
Réapido
(Grande)(R) 100 3.00 0.70 41 87 218 | 214 128 286
Semi Rapido
(Médio)(S) 75 1.90 0.40 30 69 138 136 104 181
Auxiliar
(Pequeno)(A) 51 1.00 0.40 30 50 73 71 78 95
Pressdes de Nominal (mbar) 28-30 | 37 20
fornecimento Minima (mbar) 20 25 17
Maxima (mbar) 35 45 25
* A 15°C 1013 mbars-gas seco
> Propano P.C.S. = 50,37 MJ/Kg
o Butano P.C.S. = 49,47 MJ/Kg
DADOS TECNICOS
:‘_f:f_‘)'(‘:,as Forno  55.43,5x40 cm
Volume Litres 62
Medidas uteis da  largura 42 cm, profundidade 44
gaveta estufa cm, altura 8,5 cm A6MSH2F EX

Queimadores

adaptaveis a todos os tipos de
fog?es a géas indicados na placa
de identificag?o situada no interior
da parte escamoteavel ou, uma
vez aberto o compartimento
aquecedor de alimentos, na
parede interna esquerda.

Tenséao e
frequéncia de
fornecimento

veja a placa das caracteristicas

ETIQUETA DE
ENERGIA

Consumo de energia com
conveccgéo Natural — funcéo de

aquecimento: D Tradicional;
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ECODESIGN Directive 2009/125/EC

A6MSH2F.B EX

O placa de identificaco e’ situada no interior da parte
escamoteavel ou, uma vez aberto o compartimento

aquecedor de alimentos, na parede interna esquerda
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Inicio e utilizacao

Utilizacao do plano de cozedura

Acendimento dos queimadores

Em correspondéncia com cada selector de QUEIMADOR
esté 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 reldgio o selector
QUEIMADOR no simbolo da chama méaxima 8

3. regular a poténcia da chama desejada, girando no
sentido contrario ao dos ponteiros do relégio o selector
QUEIMADOR: no minimo 6, no maximo & ou numa
posicéao intermediaria.

Se o aparelho for equipado com dispositivo de acendimento
electronico* (ver figura, C)
sera suficiente pressionar e
contemporaneamente girar
no sentido contrario ao dos
ponteiros do reldgio o selector
QUEIMADOR no simbolo
de chama minima, até o
acendimento. Pode ocorrer
que o queimador se apague No momento em que se
solta o selector. Neste caso, repetira operacéo 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.

Regulacao da chama por niveis

A intensidade da chama dos queimadores pode
ser regulada através do manipulo com 6 niveis de
poténcia, do maximo ao minimo, com 4 posicoes
intermédias:

®lle

ao rodar o manipulo, ouve um clique que indica a
passagem de nivel.

O sistema permite uma regulacéo de poténcia muito
mais precisa, permite repetir a intensidade da chama
e identificar facilmente o nivel preferido para as varias
cozeduras.

Se o aparelho for equipado com um dispositivo de
seguranca*(X) 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
apague e.

(A ARISTON

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

Para identificar o tipo de queimador, veja os desenhos
presentes no paragrafo “Caracteristicas dos queimadores
e bicos”.

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

Queimador i Diametro recipientes (cm)
Rapido (R) 24 - 26
Semi Rapido (S) 16 - 20
Auxiliar (A) 10 - 14

! Em cada selector esta indicada a posicao da chapa
eléctrica correspondente.

Chapas eléctricas

A regulagdo pode ser efectuada girando o selector
correspondente no sentido horario ou anti-horario em 6
diferentes posicoes:

Posicdao |Placa normal ou rapida

0 Apagado

1 Potencia minima

2-5 Potencias intermediarias

6 Potencia méxima

Para qualquer posicédo do selector diferente daquela
de desligado, o indicador luminoso de funcionamento
ira ligar-se.

Utilizacao do forno

! Quando o acender pela primeira vez, aconselhamos de
fazer funcionar o forno vazio pelo menos durante uma
hora, com o termdstato posto a temperatura maxima 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
evaporagao das substancias empregadas para proteger
o forno.

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

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

1. Para seleccionar o programa de cozedura que desejar,
rode o selector dos PROGRAMAS.
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2. Escolha atemperatura recomendada para o programa
ou aquela desejada girando o selector do TERMOSTATO.
Uma lista com as cozeduras e as respectivas temperaturas
aconselhadas pode ser consultada na especifica tabela
(veja aTabela de cozedura no forno).

Durante a cozedura é sempre possivel:

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

e modificar a temperatura mediante o selector do
TERMOSTATO;

e interromper a cozedura se recolocar o selector dos
PROGRAMAS na posicao “0”.

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

Indicador do TERMOSTATO

Se estiver ligado significa que o forno esta a produzir
calor. Desliga-se quando no interior do forno for
alcancada a temperatura seleccionada. A esta altura, o
indicador comeca a piscar indicando que o termoéstato
esta a funcionar e mantém constante a temperatura.

Indicador luminoso FUNCIONAMENTO FORNO
Se estiver ligado significa que o forno esta a funcionar.

Luz do forno

Acende-se girando o selector dos PROGRAMAS em
qualquer posicao diferente do “0” e fica acesa
quando o forno estiver a funcionar. Seleccionando
com o selector, a luz acende-se sem activar algum
elemento aquecedor.

Programas de cozedura

! Para todos os programas pode ser regulada uma
temperatura entre 60°C e MAX., excepto:

e GRILL (é aconselhavel configurar somente em
MAX.);

D Programa de FORNO TRADICAO (ESTATICO)

Activam-se os dois elementos aquecedores inferior
e superior. Com esta cozedura tradicional & melhor
utilizar uma unica prateleira: com mais de uma
prateleira havera ma distribuicdo da temperatura.

Programa de FORNO FUNDO (PARA DOLCE)

Acende-se o0 elemento aquecedor inferior.

Esta fungéo ¢ indicada para cozer pratos delicados,
especialmente sobremesas que precisarem levitar,
porque é facilitada pelo calor proveniente de baixo.

Observem que para checar a temperaturas mais
altas, demora muito tempo, portanto nestes casos &
aconselhavel utilizar a fungao “Forno TRADICAQ”.

Ij Programa FORNO DE CIMA- GRILL

Acende-se o elemento aquecedor superior. Esta
funcéo pode ser utilizada para retoques na cozedura.

Programade GRILL DUPLO

Acende-se o elemento aquecedor superior. A
temperatura muito alta e directa do grill possibilita
corar imediatamente a superficie dos alimentos que,
como obstruem a saida dos liquidos, mantém o interior
mais macio. A cozedura no grill € especialmente
aconselhada para os pratos que necessitarem de alta
temperatura na superficie: bifes de vitela ou vaca,
entrecOte, filés, hamburgueres et, ... Alguns exemplos
de utilizacao estao apresentados na paragrafo
“Conselhos praticos para a cozedura”. Coza com a
porta do forno fechada.

Conselhos praticos para cozedura

! Nas cozeduras ventiladas n&o utilize as posicoes
das prateleiras 1 e 5: estes recebem directamente ar
quente que poderia provocar queimaduras em alimentos
delicados.

COZEDURA MULTIPLA

e Utilize as posicdes 2 e 4 dos tabuleiros, coloque na 2
0s alimentos que necessitarem de mais calor.

e Coloque a bandeja pingadeira embaixo € a grade em
cima.

GRILL

e Nas cozeduras de GRILL cologue a grelha na posicéo
5 e a bandeja pingadeira na posicéo 1 para recolher
os residuos de cozedura (molhos e/ou gordura). Nas
cozeduras GRATIN cologue a grelha na posicéo 2 ou
3 e a bandeja pingadeira na posi¢édo 1 para recolher
os residuos de cozedura.

e E aconselhavel configurar o nivel de energia no
maximo. Nao se alarme se a resisténcia superior
nao permanecer constantemente acesa: o seu
funcionamento é controlado por um termdstato.

FORNO para PIZZA

e Utilize uma forma de aluminio leve, apoie-a na grelha
do forno.
Se utilizar a bandeja pingadeira aumentara os tempos
de cozedura
e dificilmente sera obtida uma pizza crocante.
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e No caso de pizzas com muita cobertura é aconselhavel
colocar o queijo mozzarella na metade da cozedura

O contador de minutos
Para utilizar o contador de minutos é necessario dar corda
na campainha, ao rodar o botdo de uma volta quase

completa na direccao horéria O; e, em seguida, volte

paratras O, defina no tempo que desejar ao coincidir
a referéncia fixa do pequeno painel com o ndmero
correspondente aos minutos desejados..

Espeto rotativo (somente em alguns modelos)

Para accionar o espeto rotativo (veja a figura) realize as
seguintes operacgdes:

1. coloque a bandeja
pingadeira na posi¢ao 1;
2. coloque o suporte
do espeto rotativo na
posicdo 3 e enfie 0
espeto no respectivo
furo, situado na parede
traseira do forno;

3. para ligar o espeto
rotativo coloque

o selector dos  _
PROGRAMAS em

ATENCAO! O sobretampo de vidro
pode fragmentar se estiver quente.
Desligar todos os queimadores e
eventuais placar eléctricas antes de
o fechar.
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Conselhos praticos para a utilizacao das
chapas eléctricas

Para evitar dispersao de calor e danos as chapas é bom
utilizar recipientes com fundo chato e de didametro nédo
inferior ao da chapa.

! Antes da primeira utilizac&o, € necessario aquecer as
chapas de cosedura na temperatura maxima durante
aproximadamente 4 minutos, sem panela. Durante esta
fase inicial, o forro de protec¢do endurece-se e obtém
a maxima resisténcia.

Posicao |Placa normal ou rapida

0 Apagado
1 Cozedura de legumes, verdes ou de peixe
2 Cozedura de batatas (em vapor), sopas,

grao de bico, feijao

Para continuar a cozedura de grandes
quantid. de alimentos , minestroni

4 Estufar (médio)

5 Estufar (forte)

6 Tostar ou ferver em pouco tempo

ATENCAO! O forno esta equipado com um sistema
de bloqueio das grelhas que permite
retira-las sem que estas ressaiam
do forno(1).
Para retirar completamente as
grelhas, tal como indicado no
desenho, basta levanta-las,
segurando-as pela parte da
frente, e puxa-las (2).
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Tabela de cozedura no forno

(A ARISTON

Posicdo do | Alimento a ser cozido Peso Posicédo Tempo de Posicdo do | Tempo de
botdo de (Kg) de pré- botdo do cozedura
seleccéo cozedura | aquecimento | termostato (minutos)
prateleiras (minutos)
baixas
Lasanha 25 2 5 200 45-50
Cannelloni 25 3 5 200 30-35
Macarréo cozido 2.0 3 5 200 30-35
Vitela 1.7 2 10 180 60-70
Frango 15 3 10 200 80-90
Pato 1.8 3 10 180 90-100
Coelho 2 3 10 180 70-80
Carne de porco 2.1 3 10 180 70-80
- Cordeiro 1.8 3 10 180 70-80
Estatico | cavala 11 2 5 180 30-40
Cavala 15 2 5 180 30-35
Truta assada em folha de 1 2 5 180 25-30
Napolitana de estilo de pizza 1 2 15 220 15-20
Biscoitos e pequenos bolos 0.5 3 10 180 10-15
Doce flans 4zimos e sobremesas 1.1 3 10 180 25-30
Tortas 1 3 10 180 30-35
Bolos fermentado 0.5 3 10 160 25-30
Bolos de frutas 1 3 10 170 25-30
Forno para Cozinhar aperfeicoamento
Doce
Unica e choco 1 4 5 Max 8
Forno de Lula e camardo kebabs 1 4 5 Max 4
Cima -Grill Filetes de bacalhau 1 4 5 Max 10
Legumes grelhados 1 3/4 5 Max 8-10
Bife de vitela 1 4 5 Max 15-20
Costeletas 15 4 5 Max 20
Hamburgueres 1 3 5 Max 7
Grill Dupla Cavala Toast 1 4 5 Max 15-20
n' 4 4 5 Max 5
Com o espeto
Vitela assada no espeto 1.0 - 5 Max 70-80
Assada no espeto de frango 2.0 - 5 Max 70-80
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Precaucoes e conselhos

1Este aparelho foi projectado e fabricado em conformidade
com as normas internacionais de seguranca.

Estas adverténcias s&o fornecidas por razoes de
seguranca e devem ser lidas com atencéo.

Seguranca geral

* Este aparelho foi concebido para utilizagdo de tipo
nao profissional no ambito de moradas. ,

* Este aparelho ndo deve ser instalado ao ar livre,
mesmo num sftio protegido, porque é muito perigoso
deixa-lo exposto a chuva e temporais.

* Ndo toque na maquina se estiver descalco, ou se as
suas maos ou pés estiverem molhados ou hymidos.

o 0 aparelho deve ser utilizado para cozinhar
alimentos, somente_por pessoas adultas e
conforme as instrucoes contidas neste livrete.
Qualquer outro uso Fcomo por exemplo, aquecedor
de ambientes) deve ser considerado improprio
e portanto perigoso. O fabricante nao Pode
ser considerado responsavel por eventuais
danos, derivados de usos improprios, errados e
irrazoaveis. ,

* Este folheto diz respeito a um aparelho de classe 1
(|s,o|a,d(§) ou classe 2 - subclasse 1 (situado entre dois
moveis).

¢ Durante o uso deste aparelho, os elementos
aquecedores e algumas das partes da porta do
forno esquentam-se muito. Tome cuidado para
ndo tocar nos mesmos e mantenha as criancas
afastadas. , )

* Evite que 0 cabo de alimentagdo de outros
electr%(iomesncos encoste-se em partes quentes do
aparelho.

J déo te|1pe as aberturas de ventilagdo e de eliminacéo

e calor.

o Utilize lyvas de forno eoara, colocar e tirar recipientes;

» Nao utilize liquidos inflamaveis (&lcool, gasolina, efc.)

erto do aparelno enquanto este estiver funcionando.

* Nao guarde material inflamavel no vao inferjor de
depdsito ou no forno: se 0 aparelho for inadvertidamente
colocado a funcionar, poderia incendiar-se.

* As superficies internas da gaveta (se presente) podem
ficar muito quentes. ) , o

* Controlar sempre que 0s botdes estejam na posicéo
¢ guando o aparelno n&o ¢ utilizado.

* Ndo puxe pelo cabo para desligar a ficha da tomada
eléctrica, pegue pela ficha, )

¢ Ndo realize limpeza nem manutenc&o sem antes ter
desligado a ficha da rede electrica.

* Se houver avarias, em nenhum caso mexa nos
mecanismos intermnos para tentar repara-las. Contactar
a Assisténcia.

J Ngo %:oloque objectos pesados sobre a porta do forno
aberta.

* N&o é previsto que este aparelho seja utilizado

pOr Pessoas ({m,cluso criangas) com reduzidas
capacidades fisicas, sensoriais ou mentais, por
pessoas inexperientes ou que ndo tenham familiaridade
com o produto, a nao ser que seja vigiadas por uma

£ss0a responsavel pela sua seguranca ou que
enham recebido instrucdes preliminares sobre 0 Uso
do aparelho.

¢ N&o permita que as criangas bringuem com o

aparelho.

*Se 0 fogdo for colocado sobre um estrado, tome as

providencias necessarias para que o aparelho ndo
escorregue do estrado.

Eliminagao

¢ Eliminac&o do material de embalagem: obedeca as

regras [ocais, de maneira que as embalagens possam
sef reutilizadas. , ,

A directiva Europeia 2002/96/CE relativa aos residuos
de equipamentos eléctricos ¢ electronicos (REEE)
prevé que os electrodomésticos ndo devem ser
eliminadog no normal fluxo dos residuos solidos
urbanos, Os aparelhos ndo mais utilizados devem
ser recolnidos separadamente para optimizar a taxa
de recuperagdo e reciclagem dos materiais que 0s
compdem. e impedir potenciais danos a satde e ag
meio ambiente. O simbolo da lixeira cancelada esta
indicado em todos 0s produtos para lembrar o dever
de colecta selectiva. S
Para maiores informacdes sobre a correcta eliminacéo
dos electrodomesticos, os proprietarios poderdo
contactar o servigo de colecta publico ou 0s
revendedores.

Economia e respeito do meio ambiente
o Utilizando 0 forno nos horarios a partir do fim da tarde,

até as primeiras horas da manhd, estara contribuindo
ara reduzir a oar?a de absorcao das empresas de
ornecimento de electricidade.

o £ recomendavel realizar as cozeduras GRILL e

GRATIN sempre com a porta fechada: quer para
obter melhores resultados, quer para uma_sensivel
economia de energia (aproximadamente 10%).

* Mantenha as guamicoes eficientes e limpas, para

goder|em adlerir bemna porta e ndo causar dispersao
e calor.
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Manutencao e cuidados

Desligar a corrente eléctrica
Antes de realizar qualquer operagao, desligue o aparelho
da alimentacéo eléctrica.

Limpeza do aparelho

! Nunca utilize equipamento de limpeza a vapor ou de

alta presséo para limpar a aparelhagem.

* As partes externas esmaltadas ou inoxidaveis e as
guarnigdes de borracha podem ser limpas com uma
esponja molhada com agua morna e sabdo neutro.
Se for dificil remover as manchas, empregue produtos
especificos. Enxaguar com agua abundante e enxugar
depois da limpeza. Ndo empregue pos abrasivos nem
substancias corrosivas.

e As grades, as sobretampas, as coroas distribuidoras
de chamas e 0s queimadores do plano de cozedura
s8o extraiveis para facilitar a limpeza; lave-os com
agua quente e detergente ndo abrasivo, tendo o
cuidado de remover toas as incrusta¢des e aguardar
até que estejam perfeitamente enxutos.

e Limparfrequentemente a parte terminal dos dispositivos
de seguranca* para a falta de chama.

e O interior do forno deve ser sempre limpo de
preferéncia depois de cada utilizagdo, enquanto
ainda estiver morno. Utilize 4gua quente e detergente,
enxague e enxugue com um pano macio. Evite
abrasivos.

e | impe o vidro da porta com esponjas e produtos n&o
abrasivos e enxugue com um pano macio; n&o use
materiais asperos, abrasivos ou espatulas metélicas
afiadas que podem arranhar a superficie e quebrar o
vidro.

e Os acessorios podem ser facilmente lavados como
quaisquer utensilios, inclusive numa maquina de lavar
louca.

e Evite fechar atampa de vidro enquanto os queimadores
estiverem acesos ou ainda quentes.

Verificacédo das guarni¢coes do forno

Verifique periodicamente o estado da guarni¢cdo ao redor

da porta do forno. Se houver danos, contacte o Centro

de Assisténcia Técnica Autorizado mais proximo. E

aconselhavel ndo usar o forno antes do mesmo ter sido

reparado.

Substituir a lampada de iluminacao do

forno

1. Apos 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:

tensédo 230V, poténcia 25 W,

engate E 14.

3. Monte novamente a tampa e

restabeleca a ligacao eléctrica do forno. ! N&o utilizar a

lampada do forno como iluminagc&o de ambientes

Este produto contém uma fonte de luz da classe
de eficiéncia energética E.

(A ARISTON

Manutencao das torneiras do gas

Com o tempo pode ocorrer que uma torneira se bloqueie
ou apresente dificuldades na rotagcado, portanto sera
necessario substitui-la.

! Esta operacao deve ser efectuada por um técnico
autorizado pelo fabricante.

Assisténcia técnica

! Nunca recorra a técnicos nao autorizados.
Comunique:

e o tipo de avaria;

e 0 modelo da maquina (Mod.);

e 0 numero de série (S/N);

Estas ultimas informagdes encontram-se na placa de
identificac&o situada no aparelho.
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Desmontagem e montagem da porta do
forno:

1. Abrir a porta
2. Rode completamente para tras os ganchos das

dobradicas da porta do forno (veja a foto)

3. Feche a porta até ao limite do do gancho (a porta
permanecera aberta até cerca de 40°) (consulte a
foto)

-

4. Pressione os dois botbées no perfil superior e retire o
perfil (consulte a foto)

5. Remova a placa de vidro e execute a limpeza tal como
indicado no capitulo: "Manutengao e cuidados".

(A ARISTON

6. Volte a montar o vidro.

ATENCAO! Forno nao deve ser operado com interior
porta de vidro removido!

ATENCAO! Ao remontar a porta interna vidro inserir
o painel de vidro correctamente para que o texto
por escrito no painel nao é revertida e pode ser
facilmente legiveis.

7. Volte a montar o perfil; ouvird um clique quando a
peca estiver montada correctamente.

8. Abra completamente a porta.

9. Volte a fechar os grampos (ver foto)

10.Seréa agora possivel fechar completamente a porta,
para utilizar o forno normalmente.
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Limpando o vapor assistida forno:

Este método de limpeza € recomendado especialmente
depois de cozinhar muito gordurosos (carne assada).

Este processo de lavagem permite a facilitar a remogao
da sujidade das paredes do forno, através da geracéo
de vapor, que é criada no interior da cavidade de uma
limpeza mais facil.

I'Importante! Antes de comecar a limpeza a vapor:
-Remover qualquer residuo de alimentos e gordura da
parte inferior do forno.

- Remova todos os acessoérios (grelhas e bandejas de
gotejamento).

Execute as operagdes acima, recomendamos o seguinte

procedimento:

1. despeje 300 ml de agua na assadeira no forno,
colocando-o na prateleira de baixo. Nos modelos em
que a chapa né&o estiver presente, use uma assadeira
e coloque sobre a grelha na prateleira inferior;

2. selecionar a funcao do forno @
FORNO FUNDO (PARA DOLCE)

e defina a temperatura para 100 ° C;
3. manté-lo no forno durante 15 minutos;
4. desligar o forno;
5. Ap6s o resfriamento do forno, vocé pode abrir a porta
para completar a limpeza com agua e um pano Umido;
6. eliminar qualquer &gua residual a partir da cavidade
depois de terminar a limpeza

No caso de limpeza a vapor feito depois de cozinhar,
especialmente gordura ou sujeira ¢ dificil de remover,
pode ser necessario para completar a limpeza com o
método tradicional descrito no paragrafo anterior.

I Realize a limpeza apenas no forno frio!

(A ARISTON
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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 informacion
importante sobre la instalacion, el uso y la seguridad.

! Lainstalacion 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 s6lo 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 m3/h por kW de potencia instalada).

Las tomas de aire, protegidas por rejillas, deben poseer
un conducto de 100 cm? de secciodn Uutil, como minimo, y
estar colocadas de modo que no puedan ser obstruidas,
ni siquiera parcialmente (ver la 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 produce
de modo indirecto desde ambientes adyacentes (ver
la 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

[

P D
4 i% /%

A B
Abertura de ventilacion Aumento de la rendija para el
aire comburente. entre la puertay el piso

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

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 éptimo funcionamiento, o
mediante un electroventilador que comience a funcionar

automaticamente cada vez que se enciende el aparato
(ver las figuras).
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Descarga directamente
exterior

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

! Los gases de petroleo 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 o
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.

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

Para una correcta instalacion:

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

e sj la 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 sjlacocina se instala debajo de un armario de pared,
este Ultimo debera mantener una distancia minima del
plano de coccién de 420 mm.

Dicha distancia debe ser de 700 mm. si los armarios

son de material inflamable (ver la figura);
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e no coloque cortinas
HOOD | detrés de la cocina o0 a
o - menos de 200 mm. de
Min. 600 mm. =

p .| 12 sus costados;
S s it| ¢ las campanas se
D S gs|  deben instalar siguiendo
= 2 g las indicaciones

——J]000000 O contenidas en el

correspondiente manual
de instrucciones.

Nivelacién

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.

<Wwb
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El aparato no se puede instalar detras de una puerta

decorativa con el fin de evitar el sobercalentamiento

Conexion eléctrica

Instale en el cable, un enchufe normalizado para la carga
indicada en la placa de caracteristicas colocada en el
aparato (ver la tabla de Datos técnicos).

Enel caso de conexion directa alared, 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 cargay que responda a las normas NFC 15-100 (el
conductor de tierrano debe ser interrumpido por el interruptor).
El cable de alimentacion eléctrica se debe colocar de modo tal
que no alcance en ninguin punto una temperatura que supere
en 50°C la temperatura ambiente.

Antes de efectuar la conexion verifique que:

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

e |a toma sea capaz de soportar la carga maxima de
potencia de la maquina indicada en la placa de
caracteristicas;

e |atension 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 asi, sustituya la toma o el enchufe; no utilice
prolongaciones ni conexiones multiples.

(A ARISTON

! Unavezinstalado el aparato, el cable eléctricoy la toma
de corriente deben ser facilmente accesibles.

! El cable no debe sufrir pliegues ni compresiones.

1 El cable debe ser revisado periddicamente y sustituido
solo 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 asi, 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 presion de alimentacion cumpla con los valores
indicados en la tabla “Caracteristicas de los quemadores
e inyectores” (ver mas adelante).

Conexion de gas con tubo flexible de goma

Verifique que el tubo responda a las normas nacionales
vigentes. EI diametro interno del tubo debe ser: 8
mm. para alimentacion 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;

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

® no esté en contacto con objetos cortantes, con bordes
0 con partes moviles y que no quede aplastado;

e se puedainspeccionar 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
fijlado con abrazaderas de manguera conformes con
las normas nacionales vigentes.
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Punto de

‘conexion \‘

T

Llave aislante i l:l S ::::.:: ]
Montaje

manguera Montaje |
manguera

— Llaveaislante

! Sialguna de estas condiciones no puede se respetada
o sila 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).

Conexion 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 maxima
y verifique que el tubo no esté en contacto con partes
moviles y que no quede aplastado.

Control de la estanqueidad

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

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 la figura), y sustitlyalos
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 posicién de minimo;

2. extraiga el mando y accione el tornillo de regulacion
situado en el interior o0 al costado de la varilla de la llave
hasta conseguir una pequefia llama regular.

! En el caso de gas liquido, el tornillo de regulacion
deberé 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 cafieria
de ingreso, un regulador de presion conforme con las
normas nacionales vigentes sobre “reguladores para gas
para distribuciéon por conducto”.
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Tabla de caracteristicas de quemadores e inyectores

(3 ARISTON

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

Nomin. | Reduc. (mm) (mm) e ** (mm)

Rapido (R) 100 3.00 0.70 41 87 218 | 214 | 128 286

(Sse)m' Rapido 75 190 | 040 30 69 138 | 136 | 104 181

Auxiliar (A) 51 1.00 0.40 30 50 73 71 78 95

Presiones de Ngminal (mbar) 28-30 | 37 20

alimentacion I\/Illmlma (mbar) 20 25 17

Méaxima (mbar) 35 45 25

* A 15°C y 1013 mbar-gas seco

i Propano P.C.S. = 50.37 MJ/Kg

xx Butano P.C.S. = 49,47 MJ/Kg

Natural P.C.S. = 37.78 MJ/m? AGMSH2F EX

DATOS TECNICOS

Dimensiones del

Horno HxLxP 32x43,5x40 cm

Volumen litros 62
Dimensiones ancho 42 cm.
utiles del cajon profundidad 44 cm.
calientaplatos: altura 8,5 cm.

adaptables a todos los tipos de gas
indicados en la placa de
caracteristicas situada en el interior
de la puerta volcable o, una vez

Quemadores . M :
abierto el cajon calienta-platos, en
el costado interior izquierdo del
mismo.

Tensiony

frecuencia de
alimentacion

ver placa de caracteristicas

Clase consumo de energia
por conveccion

Natural —

funcion de calentamiento: [J

ENERGY LABEL

N
m

ECODESIGN Directive 2009/125/EC

©

P

Toberas de metano son disponibles Unicamente
por encargo y no estan incluidas en el paquete de
accesorios

A6MSH2F.B EX

La cadena de seguridad

I'Para impedir la inclinacion accidental del aparato, por
ejemplo en caso de que un nifio intente

trepar la puerta del horno, es NECESARIO instalar la
cadena de seguridad!

La cocina tiene una cadena de seguridad que debe
fijarse a través de un tornillo (no suministrado con la
cocina) en la pared detras del aparato, a la misma altura
donde la cadena estéa vinculada al aparato.

Elegir el tornillo y el ancla de tornillo segun el tipo de
material de la pared detras del aparato. Si la cabeza del
tornillo tiene un diametro inferior a 9 mm, es necesario
utilizar una arandela. Para las paredes de cemento se
necesita un tornillo de al menos 8 mm de diametro y
60mm de longitud.

Asegurarse de que la cadena esté vinculada a la pared
posterior de la cocina y a la pared, segun ilustrado en la
figura, de manera que esté tensionada y paralela al terreno
después de la instalacion.
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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 simultaneamente gire en sentido antihorario
el mando del QUEMADOR hasta el simbolo de llama
maxima 6.

3. regule la potencia de la llama deseada, girando en
sentido antihorario el mando del QUEMADOR: hasta
el minimo o, hasta el méximo 6 o hasta una posicién
intermedia.

Si el aparato posee encendido electréonico* (ver la
figura), primero pulse el botén
de encendido identificado por el

simbolo ‘k luego pulse a fondo
y gire el mando del QUEMADOR
en sentido antihorario hasta la
posicion de maxima potencia.
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
qguemador 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 o 3 segundos para
mantener encendida la llamay para activar el dispositivo.

Regulacion de la llama en niveles

La intensidad de la llama de los quemadores se puede
regular con el selector de 6 niveles de potencia, del
maximo al minimo, con 4 posiciones intermedias.

®lle

Al girar el selector se advierte un clic que indica el paso
de un nivel a otro.

El sistema permite regular la potencia con precision,
replicar una determinada intensidad de llama e identificar
mas facilmente el nivel preferido para cada coccion.

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

Placas eléctricas*

La regulacion se puede realizar girando el mando
correspondiente en sentido horario o antihorario hasta
6 posiciones diferentes:

(3 ARISTON

Posicion |Placa normal o rapida

0 Apagado

1 Potencia minima

2-5 Potencia intermedias

En todas las posiciones del mando diferentes a la
de apagado, se produce el encendido del piloto de
funcionamiento.

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 Diametro recipientes (cm)
Rapido (R) 24 - 26
Semi Rapido (S) 16— 20
Auxiliar (A) 10 - 14

Para identificar el tipo de quemador ver los disefios
presentes en el péarrafo “Caracteristicas de los
quemadores y boquillas”.

! En los modelos dotados de rejilla de reduccion, esta
Ultima deberé ser usada Unicamente para el quemador
auxiliar, cuando se usan recipientes de diametro inferior
al2cm.

Poner en funcionamiento el horno

! La 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 debido a la
evaporacion de las sustancias utilizadas para proteger
el horno..

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

! No apoye nunca objetos en el fondo del horno porque
se puede dafiar el esmalte. Utilice la posicion 1 del horno
solo en caso de cocciones con el asador automéatico.

1. Seleccione el programa de coccién deseado girando
el mando PROGRAMAS.
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2. Elija la temperatura aconsejada o deseada para ese
programa, girando el mando TERMOSTATO.

Una lista con las cocciones y las correspondientes
temperaturas aconsejadas, se encuentra en la tabla
correspondiente (ver Tabla para cocciones al horno).

Durante la coccion es posible:

e modificar el programa de coccién con el mando
PROGRAMAS;

e modificar latemperatura con el mando TERMOSTATO;

e programar la duracion y la hora de finalizacion de la
coccion (ver mas adelante);

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

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

Piloto TERMOSTATO

Si esta encendido, indica que el horno esta produciendo
calor. Se apaga cuando en el interior del horno se
alcanza la temperatura seleccionada. En ese momento,
el piloto se enciende y se apaga alternativamente
indicando que el termostato esta en funcionamiento y
mantiene la temperatura constante.

Luz del horno

Se enciende girando el mando PROGRAMAS hasta
cualquier posicion diferente de “0” y permanece
encendida mientras que el horno esté en funcionamiento.
Seleccionando £ con el mando, la luz se enciende sin
activar ningun elemento calentador.

Programas de coccion

! En todos los programas se puede fijar una
temperatura entre 50°C y MAX, excepto en el
programa GRILL, para el cual se aconseja utilizar sélo
MAX.

D Programa HORNO CONVENCIONAL

Se encienden los dos elementos calentadores inferior
y superior. Con esta coccion tradicional es mejor
utilizar una sola bandeja: si se utilizan varias bandejas
se produce una mala distribucion de la temperatura.

Programa FONDO HORNO

Se enciende el elemento calentador inferior. Esta
posicion es aconsejada para retocar la coccion
de alimentos (colocados en bandejas para horno)
que resulten ya bien cocidos en la superficie pero

internamente estén todavia blandos, o para dulces
con cobertura de fruta 0 mermelada, que requieren

un moderado color superficial. Es importante destacar
que esta funcion no permite que se alcance la maxima
temperatura en el interior del horno (250°C), por lo
tanto, no es aconsejable la coccion de alimentos
manteniendo el horno siempre en esta posicion,

a menos que se trate de tortas que requieren
temperaturas inferiores o iguales a 180°C.

El Programa GRILL

Se enciende el elemento calentador superior. La
elevada y directa temperatura del grill, permite el
inmediato asado superficial de las carnes, con lo que,
al impedir el escape de liquidos las mantiene mas
tiernas.

Programa DOBLE GRILL

Se enciende el elemento calentador superior y se
pone en funcionamiento el ventilador. La coccién con
el asador eléctrico es particularmente aconsejada
para aquellos platos que necesitan de una elevada
temperatura superficial: chuletas de ternera 'y de vaca,
entrecobte, solomillo, hamburguesas, etc...

! Las cocciones GRILL y DOBLE GRILL se deben
realizar con la puerta cerrada.

Asador automatico

Para accionar el asador
automatico (ver la figura)
proceda del siguiente
modo:

1. coloque la grasera en
la posicion 1;

2. coloque el sostén del
asador automatico en la
posicion 4 e introduzca
el espetdn en el orificio
correspondiente ubicado
en la pared posterior del horno;

3. accione el asador amético seleccionando con el
mando PROGRAMAS [£3)

Temporizador*

Para accionar el Temporizador (Contador de minutos)
proceda del siguiente modo:

1. gire en sentido horario C un giro casi completo el
mando del TEMPORIZADOR para cargar la alarma;

2. gire en sentido antihorario O el mando del
TEMPORIZADOR fijando el tiempo deseado.
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Consejos practicos para el uso de las
placas eléctricas

Para evitar dispersiones de calor y provocar dafios a la placa,
es importante utilizar recipientes con fondo plano y de un
diametro igual o mayor que el de la placa.

! Antes de utilizarlas por primera vez, es necesario
calentar las placas de coccion a la maxima temperatura
durante 4 minutos, sin olla. Durante esta fase inicial, el
revestimiento protector se endurece y alcanza la maxima
resistencia.

Posicion |Placa normal o rapida

0 Apagado

1 Coccion de verduras, pescados
2 Coccion de papas (a vapor) sopas,
garbanzos, porotos
Para continuar la coccién de grandes
3 . . ;
cantidades de alimentos, minestrones
4 Asar (mediano)

5 Asar (fuerte)

Dorar o alcanzar el hervor en poco
tiempo

ATENCION! L a tapa de vidrio se
puede romper, si se calienta. Apagar
todos los quemadores o, si existen,
las placas eléctricas antes de cerrar-
la.

{ATENCION! El horno esta
dotado de un sistema de
blogueo de las parrillas que
permite quitarlas sin que
sobresalgan del horno(1).
Para quitar completamente
las parrillas, como se indica
en el dibujo, es suficiente
levantarlas cogiéndolas de la parte delantera vy tirar

(2).

(3 ARISTON

Consejos practicos para cocinar

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

GRILL

e Introduzca la parrilla en la posiciéon 3 o enla 4y
coloque los alimentos en el centro de la misma.

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 esta
controlado por un termostato.

PIZZA

e Utilice una bandeja para pizza de aluminio liviano
apoyandola sobre la parrilla suministrada con el horno.
Con la grasera, los tiempos de coccion aumentan
y dificilmente se obtenga una pizza crocante.

e En el caso de pizzas muy condimentadas, es
aconsejable colocar la mozzarella (queso tipico de
Italia) en la mitad de la coccion.
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E Tabla de coccidn en el horno

Programas Alimentos Peso | Posicién | Precalentamiento | Temperatura| Duracion de
(Kg) de las (minutos) aconsejada la coccion
bandejas (°C) (minutos)
Lasafas 2,5 2 5 200 45-50
Canelones 2,5 3 5 200 30-35
Fideos al horno 2,0 3 5 200 30-35
Ternera 1,7 2 10 180 60-70
Pollo 1,5 3 10 200 80-90
Pato 1,8 3 10 180 90-100
Conejo 2 3 10 180 70-80
Cerdo 2,1 3 10 180 70-80
. Cordero 1,8 3 10 180 70-80

Convencional | = la 11 2 5 180 30-40
Caballa 1,5 2 5 180 30-35
Trucha envuelta 1 2 5 180 25-30
Pizza napolitana 1 2 15 220 15-20
Bizcochos y pastelillos 0,5 3 10 180 10-15
Flan y tortas dulces no leudadas 11 3 10 180 25-30
Tortas saladas 1 3 10 180 30-35
Tortas leudadas 0,5 3 10 160 25-30
Tortas con fruta 1 3 10 170 25-30

Fondo del Retoques de coccion

Horno
Lenguados y sepias
Broc?uetas d)é caFI)amares y 1 4 5 Max 8

Grill cangrejos L 4 5 Max 4
Filete de merluza 1 4 S Max 10

. 1 3/4 5 Max 8-10

Verduras a la parrilla
Bistecs de ternera 1 4 5 Max 15-20
Chuletas 1,5 4 5 Max 20

Doble Grill Hamburguesas 1 3 5 Max 7
Caballa 1 4 5 Max 15-20
Tostadas n.° 4 4 5 Max 5
Con asador automatico
Asado de ternera 1,0 - 5 Max 70-80
Pollo asado 2,0 5 Max 70-80
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Precauciones y consejos

! El aparato ha sido proyectado y fabricado en
conformidad con las normas internacionales sobre
sequridadl. Estas advertencias se suministran por
razones de seguridad y deben ser leidas atentamente.

Seguridad general

* Lasinstrucciones son validas solo para los paises de
destino, cuyos simbolos figuran en el manual y en la
Elaca de caracteristicas. ,

* £l aparato ha sido fabricado para un uso de tipo no

rofesional en el interior de una vivienda.

* || aparato no se debe instalar al aire libre, tampoco
si el espacio esta protegido porque es muy peligroso
dejarlo exPues,to alalluvia Y alastormentas. =~

* No toque fa maquina descalzo o con las manos y pies
mojados 0 humedos. . ,

o E| aparato debe ser utilizado para cocinar
alimentos, solo por personas adultas y siguiendo
|las instrucciones contenidas en este manual.,
Cualquier otro uso (como por ejemplo: calefaccion
de ambientes) se debe considerar impropio y, por
lo tanto, peligroso. El fabricante no puede’ser
considerado responsable por los danos derivados
de usos impropios, erroneos € irracionales.

* Elmanual pertenece a un aparato de clase 1 (aislado)
0 clase 2 - subclase 1 (empotrado entre dos muebles).

* Mientras se utiliza el aparato, los elementos
calentadoresy althqunas partes de la puerta del hormo
se calientan mucho. Tenga cuidado de no tocarlos y
mantenga a los nifios alejados de ellos.

* Evite que el cable de alimentacion eléctrica de otros
electrodomésticos entre en contacto con partes
calientes del aparato. o

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

* No apoye ollas inestables o deformadas sobre las
placas eléctricas para evitar vuelcos. Cologuelas
sobre la placa de coccion con los mangos dirigidos
hacia adentro. , |

o Utilice siempre 9uantes para horno para introducir 0
extraer recipientes. ,

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

* No c,oloaue material inflamable en el compartimento
inferior de depasito 0 en el homo; si el aparato se
pone en funcionamiento inadvertidamente, podria
incendiarse. 5 ,

* | as superficies internas del cajon (cuando existe)

ueden calentarse. N ,

* Cuando el aparato no se utiliza, controle siempre que
los mandos estén en la posicion 0. ,

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

* No realice la limpieza o el mantenimiento sin haber
desconectado primero el aparato de la red eléctrica.

(3 ARISTON

* £n caso de averia, no acceda nunca a Jos mecanismos
internos para intentar_una reparacion. Llame al
Servicio de Asistencia Técnica.

. Ng, artJoye objetos pesados sobre la puerta del horno
abierta.

* No esta previsto que el aparato sea utilizado
por personas (nifios incluidos) con reducidas
capacidades fisicas, sensoriales 0 mentales, por
personas inexpertas o que no tengan familiaridad con
el producto, a menos que no sean vigiladas por una
persona resPons,able de sy seguridad o que no hayan
recibido instrucciones preliminares sobre el uso del
aparato. o

o Fyitar que los ninos jueguen con el aparato.

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

Eliminacion

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

* Lanorma europea 2002/96/CE sobre la gliminacion de
aparatos eléctricos y electronicos (RAEE), establece
que los electrodomesticos no se deben eliminar de la
misma manera que los desechos solidos urbanos. Los
aparatos en desuso se deben recoger separadamente
para optimizar |a tasa de recuperacion y reciclaje
de los materiales que los componen € impedir
Eotenmales danos para la salud y el medio ambiente.

| simbolo de la Papelera tachada se encuentra en
todos los productos para recordar la obligacion de
recoleccion separada. ,
Los electrodomesticos en desuso se Podran entregar
al servicio publico de recoleccion, llevarlos & as
zonas comunales especificas o, Si esta previsto
por la ley nacional en la materia, devolverlos a los
revendedores_con el objeto de adquirir nuevos
?roductos equivalentes. o

0dos los principales productores de electrodomésticos
estan creandoy administrando sistemas de recoleccion
y eliminacion de los aparatos en desuso.

Ahorrar y respetar el medio ambiente

o Utllizando el horno en los horarios que van desde las
Ultimas horas de la tarde hasta las primeras horas de
la manana, se colabora en la reduccion de la carga
de absorcion de las empresas electricas.

* Se recomienda efectuar siempre las cocciones GRILL
y DOBLE GRILL con la puerta cerrada: se obtendran
asi mejores resultados y también un sensible ahorro
de energia (10% aproximadamente). =

* Mantenda las juntas en buen estado'y limpias para que
3e |adh||eran bien ala puertay no provoguen dispersion

el calor,
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Mantenimiento y cuidados

Cortar 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 | as partes externas esmaltadas o de acero inoxidable
y las juntas de goma se pueden limpiar con una
esponja empapada en agua tibia y jabdn 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 la limpieza; lavelos con agua caliente y
detergente no abrasivo, quite todas las incrustaciones
y espere que estén perfectamente secos.

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

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

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

® | os accesorios se pueden lavar como cualquier vajilla
(incluso en lavavajilla).

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

I
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 lared eléctrica, quite la
tapa de vidrio del portalampara (ver
la figura).

2. Extraiga la bombilla vy
sustituyala 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.

Este producto incluye una fuente de luz con

una clase de eficiencia energética E.

! No utilice la lampara del horno para iluminar
ambientes.

Mantenimiento de las llaves de gas

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

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

Asistencia

! No llame nunca a técnicos no autorizados.
Comunique:

e Eltipo de anomalia;

e El modelo de la maquina (Mod.)

e El nimero de serie (S/N)

Esta informacion se encuentra en la placa de
caracteristicas colocada en el aparato.
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Desmontaje y montaje de la puerta del
horno:

1. Abrir la puerta.
2. Girar totalmente hacia atrés los ganchos de las
bisagras de la puerta del horno (ver foto)

3. Cerrar la puerta hasta el tope del gancho (la puerta
queda abierta a aproximadamente 40°) (ver foto).

=

4. Pulsar los dos botones situados en el perfil superior
y extraer el perfil (ver foto).

5. Sacar la placa de vidrio y realizar la limpieza como se
indica en el capitulo: "Mantenimiento y cuidados".

6. Volver a colocar el vidrio.

ADVERTENCIA! El horno no debe ser operado con el
interior cristal de la puerta quitada!

ADVERTENCIA! Al volver a montar la puerta interior
vidrio insertar el cristal de forma que el texto escrito
en el panel no se invierte y puede ser facilmente
legible.

7. Volver a colocar el perfil; se debera advertir un clic
cuando adopte la posicion correcta.

8. Abrir la puerta por completo.

9. Cerrar las abrazaderas (ver foto).

10.Ahora seréa posible cerrar la puerta por completo para
utilizar el horno normalmente.
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Limpieza vapor asistida del horno:

Este método de limpieza se recomienda especialmente
después de cocinar muy grasos (carne asada).

Este proceso de limpieza permite facilitar la eliminacion
de la suciedad de las paredes del horno por la
generacion de vapor de agua que se crea en el interior
de la cavidad en una limpieza mas facil.

I'ilmportante! Antes de empezar la limpieza a vapor:
-Eliminar los residuos de comida y la grasa de la parte
inferior del horno.

- Retire los accesorios (rejillas y bandejas de goteo).

Realizar las operaciones anteriores se recomienda el

siguiente procedimiento:

1. vierta 300 ml de agua en la bandeja para hornear en el
horno, colocarlo en el estante inferior. En los modelos
en que la bandeja de goteo no esta presente, use
una bandeja de horno y colocar en la parrilla en el
estante inferior;

2. seleccionar la funcién del horno FONDO HORNO

@) y ajuste la temperatura a 100 ° C;

3. mantenerlo en el horno durante 15 minutos;

4. apagar el horno;

5. Una vez enfriado el horno, puede abrir la puerta para
completar la limpieza con agua y un pafio hiumedo;

6. eliminar el agua residual de la cavidad después de
terminar la limpieza

En el caso de la limpieza a vapor hecho después de la
coccion, especialmente grasa o la suciedad es dificil de
quitar, puede ser necesario para completar la limpieza
con el método tradicional descrito en el parrafo anterior.

I'Realizar la limpieza so6lo en el horno frio!
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