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Introduzione

- La nostra Societa, nel ringraziarVi per aver
scelto uno dei suoi qualificati prodotti, de-
sidera vivamente che otteniate da questa
apparecchiatura le migliori prestazioni, giu-
stamente auspicate al momento dell'acqui-
sto. A questo scopo Vi invita a leggere e
seguire attentamente le istruzioni del pre-
sente libretto; considerando ovviamente
solo quei paragrafi che riguardano acces-
sori e strumentazione presenti nel Vostro
apparecchio. La Ditta costruttrice decli-
na ogni responsabilita per danni a cose

0 a persone derivanti da cattiva instal-
lazione o non corretto uso dell’apparec-
chio stesso.

Nello spirito di produrre apparecchi sem-
pre piu allineati alle tecniche moderne, e/o
per una sempre migliore qualita del prodot-
to, la nostra Societa si riserva il diritto di
apportare modifiche, anche senza preav-
Viso, senza per altro creare disagi in utenza.
Per eventuali richieste di pezzi di ricambio,
la domanda al Vostro rivenditore deve es-
sere completata dal n° di modello e n° di
matricola stampigliati sulla targhetta matri-
colare. La targhetta & visibile aprendo il
vano scaldapiatti oppure € situata nello
schienale della cucine.

Apparecchio conforme alle direttive:

- CEE 90/396

- CEE 73/23 e 93/68

- CEE 89/336 (Radiodisturbi)

- CEE 89/109 (Contatto con sostanze ali-
mentari)

PREMESSA

- Del presente libretto interessano solo voci
e capitoli relativi agli accessori presenti in
cucina.
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Dimensioni esterne Cucine Cucine

nominali 50x50 |54x54

Altezza al piano di lavoro |cm 85,0|cm 85,0
Altezza a coperchio alzato |cm 133,0|cm 137,0
Altezza a cop. vetro alzato |cm 133,3|cm 137,3
Profondita a porta chiusa |cm 50,0(cm 54,0
Profondita a porta aperta |cm 96,0 |cm 100,0

Larghezza cm 50,0/cm 54,0
Dimensioni utili Forno Forno
ventilato
Larghezza cm 39,5 cm 39,5
Profondita cm 42,0 cm 40,0
Altezza cm 31,5 cm 31,5
Volume . 52,0 . 50,0

BRUCIATORI A GAS (iniettori e portate)

Gas |Bruciatore |Iniettore| portata | portata
ridotta | nominale
(kw) (kw)
G20 |ausiliario 70 0,40 0,90
20 |semirap. 99 0,40 1,85
mbar |rapido 126 0,85 3,00
forno 130 1,00* 3,00
grill 110 2,00
G30 |ausiliario 48 0,40 0,90
28-30|semirap. 68 0,40 1,85
mbar |rapido 86 0,85 3,00
G31 |forno 86 1,00* 3,00
37 grill 70 2,00
mbar

* Per termostato. In caso di rubinetto forno: 1,3 kW

PIASTRE ELETTRICHE

@ 145 1,0 KW - Piastra Normale
1,5 kW - Piastra Rapida
2 180 1,5 kW - Piastra Normale

2,0 kW - Piastra Rapida

POTENZE ELEMENTI

resistenza platea 1,5 kw
resistenza cielo 0,7 kW
resistenza circolare forno 2,0 kW
grill 2,0 kW
ventola 25W
luce forno 15w

POTENZA TOTALE FORNO ELETTRICO

forno statico 2,21 kW
forno ventilato 20 kw
forno multiforno 2,21 kW
forno multifunzione 2,7 kw

Cat.: vedi targhetta matricolare in copertina;
Classe 1 oppure 2.1

Cucine di tipo "X"

EQUIPAGGIAMENTO

Tutti i modelli sono dotati di dispositivo di si-

curezza per bruciatori forno e grill.

Secondo i modelli, le cucine possono avere

inoltre:

- Dispositivo di sicurezza per uno o piu bru-
ciatori del piano di cottura

- Accensione elettrica ai bruciatori superiori

- Accensione elettrica ai bruciatori forno e
grill

- Termostato (o rubinetto) per forno

- llluminazione elettrica nel forno

- Girarrosto

- Bruciatore o resistenza del grill

- Contaminuti meccanico

- Programmatore di fine cottura monocomando

- Una o piu piastre elettriche

Per la DISPOSIZIONE DEI BRUCIATORI
SUL PIANO, vedere i modelli rappresentati
in figura 1 in fondo al libretto.

Per lo SCHEMA ELETTRICO vedere la fi-
gura 2 in fondo al libretto.

La potenza elettrica é riportata sulla targhet-
ta matricolare. La targhetta ¢ visibile apren-
do il vano scaldapiatti oppure € situato nello
schienale della cucina.

Una copia della targhetta € incollata sulla
copertina del libretto (solo per i prodotti a gas
0 misti).



I'T

INSTALLAZIONE

L'installazione deve essere effettuata da per-

sona qualificata che dovra attenersi alle nor-

me di installazione vigenti.

Prima dell'installazione assicurarsi che le

condizioni di distribuzione locale (natura e

pressione del gas) e la regolazione dell'ap-

parecchio siano compatibili.

Le condizioni di regolazione di questo appa-

recchio sono scritte sulla targhetta in coper-

tina.

Questo apparecchio non é raccordato ad un

dispositivo di evacuazione dei prodotti di

combustione. Dovra essere installato e rac-

cordato conformemente alle regole di instal-
lazione in vigore.

Questo apparecchio puo essere installato e

funzionare solo in locali permanentemente

ventilati secondo le norme nazionali in vigore.

- Per I'ltalia: UNI 7129 o 7131. Inoltre per gli
apparecchi privi del dispositivo di sicurez-
za per I'assenza di fiamma sul piano di la-
voro vale: "Questo apparecchio puo esse-
re utilizzato solo in ambienti con ventilazio-
ne maggiorata secondo il D.M. 1 Aprile
1993".

AERAZIONE DEL LOCALE

I locali in cui sono installati gli apparecchi a
gas devono essere ben aerati al fine di per-
mettere una combustione del gas e una ven-
tilazione corretta.

In particolare I'afflusso di aria necessaria per
la combustione non deve essere inferiore a
2 m%h per ciascun kW di portata nominale
installato.

UBICAZIONE

Liberare la cucina dagli accessori d'imbal-
laggio, comprese le pellicole che rivestono
le parti cromate o inox.

Collocare la cucina in luogo asciutto, agevo-
le, esente da correnti d’aria. Tenere I'oppor-
tuna distanza da pareti che temono il calore
(legno, linoleum, carta, ecc.).

La cucina puo essere installata libera (clas-
se 1) oppure tra due mobili (in classe 2 st 2-
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1) le cui pareti devono resistere a una tem-
peratura di 100°C e che non possono esse-
re piu alte del piano di lavoro.

COLLEGAMENTO ALL'ALIMENTAZIONE

DEL GAS

ATTENZIONE:

L'apparecchio viene predisposto con

portagomma per installazione libera.

Nel caso di apparecchio installato tra due

mobili classe 2 st. 2-1, 'unico collegamen-

to ammesso € quello rappresentato in fig.

3 - A (norma d'installazione UNI 7129 pa-

ragrafo 2.5.2.3).

Prima di collegare la cucina verificare che

sia predisposta per il gas con il quale sara

alimentata. In caso contrario eseguire la tra-
sformazione indicata nel paragrafo "Adatta-
mento ai diversi gas". Il collegamento del-

I'apparecchio si fa a destra. Se il tubo deve

passare dietro, deve rimanere nella parte

bassa della cucina. In tale zona la tempera-
tura é circa 50°C.

- Raccordo con tubo metallico flessibile o con

tubo metallico rigido (vedi Figura 3 - B):
Il raccordo si effettua con un tubo confor-
me alle norme nazionali, avvitato diretta-
mente sul raccordo, con l'interposizione di
una guarnizione di tenuta, fornita in dota-
zione.

- Raccordo con tubo in gomma su portagom-
ma (vedi Figura 3 - C e D):

Si effettua con un tubo in gomma che por-
ta il marchio di conformita alla norma in vi-
gore. Il tubo deve essere sostituito alla data
indicata e deve essere assicurato alle due
estremita per mezzo di fascette stringitubo
normalizzate (UNI CIG 7141) e deve es-
sere assolutamente accessibile per il
controllo del suo stato su tutta la sua
lunghezza.

- Dopo l'installazione verificare la buona
tenuta dei raccordi.

- Per il funzionamento con B/P verificare che
la pressione del gas sia conforme a quan-
to indicato sulla targhetta matricolare.

IMPORTANTE:
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- Impiegare solo tubi flessibili metallici (UNI
CIG 9891) o in gomma (UNI CIG 7140)
normalizzati.

- Il regolatore di pressione per GPL deve
essere conforme a UNI 7432,

- Il raccordo della rampa € conforme a ISO
228-1.

- Evitare curve brusche nel tubo e tenerlo
opportunamente scostato da pareti calde.

ADATTAMENTO Al DIVERSI GAS

Qualora la cucina non fosse gia predisposta

per funzionare con il tipo di gas disponibile,

occorre trasformarla, procedendo nel se-

guente ordine:

- Sostituzione degli iniettori (consultando il
quadro a pag. 3);

- regolazione dell’aria primaria;

- regolazione dei "minimi".

Nota: Ad ogni cambiamento di gas incollare

sull'etichetta matricolare l'indicazione del gas

di nuova regolazione.

PER SOSTITUIRE GLI INIETTORI Al BRU-

CIATORI DEL PIANO DI LAVORO (fig. 4)

- Togliere il coperchio della cucina sfilando-
lo verso l'alto dai supporti;

- togliere griglie, spartifiamma e bruciatori sfi-
landoli verso I'alto;

- svitare le 2 viti (superiori) o dadi (inferiori)
posteriori che fissano il piano di lavoro e
sfilarlo in avanti;

- togliere i tubi miscelatori e sostituire gli iniet-
tori utilizzando una chiave a tubo da 7 mm.

PER SOSTITUIRE L'INIETTORE AL BRU-

CIATORE DEL FORNO (fig. 5)

- Svitare la vite di fissaggio del fondo forno;

- togliere il fondo forno (tirandolo in avanti);

- asportare il bruciatore forno dopo aver tol-
to la vite che lo fissa;

- sostituire l'iniettore utilizzando una chiave
atubo da 7 mm.

PER SOSTITUIRE L'INIETTORE AL BRU-
CIATORE DEL GRILL (fig. 6)
- Asportare il bruciatore dopo aver tolto le
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due viti che lo fissano;

- sostituire I'iniettore utilizzando una chiave
atuboda 7 mm.

RACCOMANDAZIONI IMPORTANTI :

- Non serrare mai esageratamente gli iniet-
tori;

- a sostituzione avvenuta, controllare la te-
nuta gas di tutti gli iniettori.

REGOLAZIONE ARIA BRUCIATORI
Osservare la tabella seguente (valori indi-
cativi) per regolare la quota H espressa in
mm. (fig. 4 per il piano, fig. 6 per il grill):

Bruciatore |G20 20mbar| G30 28-30mbar
G31 37mbar

Ausiliario 3 4

Semirapido 3 3

Rapido 4 6

Forno - -

Grill 4 8

Verificare il funzionamento del bruciatore:

- Accendere il bruciatore con la fiamma al
massimo;

- il dardo di fiamma deve essere bleu, non
appuntito e senza punte gialle, ma ugual-
mente ben attaccato al bruciatore. Se si ec-
cede nel concedere aria, la fiamma si stac-
ca e questo puo essere pericoloso. Se vi-
ceversa, l'aria & scarsa, la famma presen-
ta punte gialle con possibilita di fuliggine.

REGOLAZIONE DEL "MINIMO" BRUCIA-
TORI PIANO DI LAVORO

Nel caso che la cucina debba funzionare con
gas liquido (B/P), il by-pass dei rubinetti deve
essere avvitato a fondo.

La cucina puo essere dotata di rubinetti tipo
"A", aventi il by-pass all'interno (vi si accede
introducendo un piccolo cacciavite nell’asti-
na) o di tipo "B" aventi il by-pass all’esterno,
sul lato destro (vi si accede direttamente).
Vedi figura 7.

Se la cucina deve funzionare con gas natu-
rale si procede nel seguente modo per en-
trambi i tipi di rubinetto:
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- Accendere il bruciatore con la fiamma al max.;

- sfilare la manopola, per semplice trazione,
senza fare leva sul cruscotto, che si po-
trebbe danneggiare;

- accedere al by-pass con un piccolo cac-
ciavite e svitarlo di 3 giri circa (ruotando |l
cacciavite in senso antiorario);

- ruotare ulteriormente I'astina del rubinetto,
in senso antiorario, fino all’arresto: la fiam-
ma si presentera al max.;

- riavvitare molto lentamente il by-pass, sen-
za spingere assialmente il cacciavite, fino
a creare una fiamma apparentemente ri-
dotta di 3/4, curando tuttavia che sia suffi-
cientemente stabile anche con moderate
correnti d'aria.

REGOLAZIONE DEL "MINIMO" BRUCIA-

TORE FORNO

Nel caso che la cucina debba funzionare con

gas liquido (B/P), il by-pass del termostato

deve essere avvitato a fondo.

Qualora invece la cucina debba funzionare

con gas naturale si procede nel seguente

modo:

- Togliere il fondo del forno (svitare la vite
per sfilare il fondo);

- accendere il bruciatore del forno posizio-
nando l'indice della manopola sulla posi-
zione di "massimo”;

- chiudere la porta del forno;

- accedere al by-pass del termostato o del
rubinetto (vedi fig. 8);

- svitare il by-pass del termostato di circa 3
giri;

- trascorsi 5 0 6 minuti, portare l'indice della
manopola sulla posizione di "minimo";

- riavvitare lentamente il by-pass osservan-
do I'abbassarsi della fiamma attraverso
I'oblo della porta (chiusa) fino a che il dar-
do della fiamma si presenta lungo 4 mm
circa. Siraccomanda di non tenere la fiam-
ma eccessivamente bassa. Essa deve ri-
sultare stabile anche con movimento deci-
so della porta del forno sia in chiusura che
in apertura;

- spegnere il bruciatore, rimontare il fondo forno.

Installazione

ALLACCIAMENTO ALLARETE ELETTRI-

CA

Prima di procedere all'allacciamento, assi-

curarsi che:

- la tensione in rete corrisponda a quella in-
dicata sulla targhetta matricolare;

- la presa di "terra” sia efficiente.

Nel caso in cui la presa non sia facilmente

accessibile, l'installatore deve prevedere un

interruttore con una distanza di apertura dei

contatti uguale o superiore a 3 mm.

Se I'apparecchio € equipaggiato di un cavo

senza spina, la spina da utilizzare é di tipo

normalizzato e tenere conto che:

- cavo verde-giallo deve essere utilizzato per
il collegamento a terra;

- cavo blu per il neutro;

- cavo marrone per la fase;

- il cavo non deve entrare in contatto con
pareti calde che siano superiori a 75°C;

- in caso di sostituzione del cavo, deve es-
sere di tipo HOS5RR-F o HO5V2V2-F con
sezione adeguata (vedere schemi in fig. 2);

- in caso I'apparecchio sia fornito senza cavo,
utilizzare cavo tipo HO5RR-F o HO5V2V2-
F con sezione adeguata (vedere schemiin
fig. 2).

IMPORTANTE: il costruttore declina ogni re-
sponsabilita per danni dovuti all'assenza del
rispetto delle regolamentazioni e delle nor-
me in vigore. Si raccomanda di controllare
che il collegamento a terra dell'apparecchio
sia fatto in modo corretto (vedere schemi in
fig. 2 in fondo al libretto).

PER CUCINE MUNITE DI ACCENSIONE

ELETTRICA

Le corrette distanze fra I'elettrodo ed il bru-

ciatore sono indicate nelle figure 4, 5, 6.

Se non scocca la scintilla &€ bene non insi-

stere: si potrebbe danneggiare il generato-

re. Possibili cause di funzionamento anomalo

o inefficiente:

- candela umida, incrostata o rotta;

- distanza non corretta elettrodo-bruciatore;

- filo conduttore della candela rotto o privo
di guaina;



IT Installazione

- scintilla che scarica a massa (in altre parti
della cucina);

- generatore o microinterruttore danneggiati;

- accumulo di aria nelle tubazioni (specie
dopo lunga inattivita della cucina);

- miscela aria-gas non corretta (cattiva car-
burazione).

IL DISPOSITIVO DI SICUREZZA

La corretta distanza fra I'estremita dell’ele-

mento sensibile della termocoppia ed il bru-

ciatore é indicata nelle figure 4, 5, 6.

Per controllare I'efficienza della valvola, ope-

rare come segue:

- accendere il bruciatore e lasciarlo funzio-
nare per 3 minuti circa;

- spegnere il bruciatore riportando la
manopola sulla posizione di chiusura (@ );

- trascorsi 90 secondi per i bruciatori del pia-
no, 60 secondi per i bruciatori forno e grill,
portare I'indice della manopola sulla posi-
zione di “aperto”;

- abbandonare la manopola in questa posi-
zione ed accostare un fiammifero acceso
al bruciatore: NON DEVE ACCENDERSI.

Tempo occorrente per eccitare il magnete

durante 'accensione: 10 secondi circa;

Tempo diintervento automatico, dopo lo spe-

gnimento della fiamma: non oltre 90 secon-

di per i bruciatori del piano; non oltre 60 se-

condi per i bruciatori forno e grill.

AVVERTENZE

- Qualunque intervento tecnico all'interno
della cucina deve essere preceduto dal
disinserimento della spina elettrica e dalla
chiusura del rubinetto del gas.

- Le verifiche di tenuta sul circuito gas non
devono essere eseguite con l'uso di fiam-
me. Se non si dispone di uno specifico di-
spositivo di controllo, si pud utilizzare schiu-
ma od acqua abbondantemente saponata.

- Richiudendo il piano di lavoro curare che i
fili elettrici delle candele (se vi sono) non si
trovino in prossimita degli iniettori, per evi-
tare che vadano a posarsi sugli stessi.

Per l'utente

COME S| USA LA CUCINA

AERAZIONE DEL LOCALE

L'utilizzo di un apparecchio di cottura a gas
porta alla produzione di calore e umidita nel
locale in cui ¢ installato. Vigilare al fine di
assicurare una buona aerazione della cuci-
na: mantenere aperti gli orifizi di aerazione
naturale, oppure installare una cappa di aspi-
razione forzata.

Nel caso di un uso intensivo e prolungato
puo essere necessaria un‘aerazione supple-
mentare per esempio, aprendo una finestra,
0 un‘aerazione piu efficace, aumentando per
esempio la potenza della ventilazione forza-
ta.

ACCENSIONE DEI BRUCIATORI DEL PIA-

NO DI LAVORO

- Premere e ruotare la manopola in senso
antiorario fino al simbolo " segnato sul cru-
scotto (posizione di fiamma al max.);

- nel contempo accostare un fiammifero ac-
ceso alla testa del bruciatore;

- volendo una riduzione della famma, ruotare
ulteriormente la manopola nello stesso sen-
so portando l'indice della stessa sul sim-
bolo ¢ (posizione di fiamma al min.).

PER BRUCIATORI DEL PIANO MUNITI

DEL DISPOSITIVO DI SICUREZZA

- Premere e ruotare in senso antiorario fino
al simbolo " sul cruscotto (posizione fiam-
ma al max.);

- accostare un fiammifero acceso al brucia-
tore e mantenere la manopola premuta a
fondo per 10 secondi circa;

- abbandonare quindi la manopola ed accer-
tarsi che il bruciatore rimanga acceso. In
caso contrario, ripetere I'operazione.

ACCENSIONE DEL BRUCIATORE FORNO

- Aprire la porta del forno;

- premere e ruotare la manopola in senso
antiorario fino alla posizione di "massimo”;

- accostare un fiammifero acceso al foro cen-
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trale del fondo forno e premere a fondo la
manopola (vedi fig. 9);

- verificare I'avvenuta accensione attraver-
so il foro centrale del fondo mantenendo
sempre premuta la manopola;

- dopo 10 secondi circa, abbandonare la ma-
nopola ed accertarsi che il bruciatore sia
rimasto acceso. In caso contrario, ripetere
I'operazione.

ACCENSIONE DEL BRUCIATORE GRILL

(GRILL A GAS)

- Collocare la protezione manopole come in-
dicato in fig. 12;

- premere e ruotare la manopola del forno
verso destra, fino all'arresto;

- accostare un fiammifero acceso al tubo fo-
rato del bruciatore e premere a fondo la
manopola (vedi fig. 10);

- verificare I'avvenuta accensione del bru-
ciatore mantenendo sempre premuta la
manopola;

- dopo 10 secondi circa, abbandonare la
manopola ed accertarsi che il bruciatore sia
rimasto acceso. In caso contrario, ripetere
'operazione.

IL DISPOSITIVO DI SICUREZZA

| bruciatori muniti di questo dispositivo han-
no il pregio di essere protetti in caso di spe-
gnimento accidentale. Infatti, in tal caso,
I'erogazione del gas al bruciatore interessa-
to viene autonomamente bloccata, evitando
in tal modo pericoli derivanti da una fuoriu-
scita di gas incombusto: dallo spegnimento
della flamma, non devono trascorrere piu di
60 secondi per i bruciatori forno e grill 0 90
secondi per i bruciatori del piano di cottura.

PER CUCINE MUNITE DI ACCENSIONE
ELETTRICA

Vale interamente quanto detto sopra, salvo
che l'uso del fiammifero é sostituito da una
scintilla che si ottiene premendo, anche ri-
petutamente, il pulsante che si trova sul cru-
scotto, oppure in caso di cucine con accen-
sione a una mano premendo a fondo la ma-

Per l'utente

nopola.

Qualora l'accensione elettrica si rilevasse

difficoltosa per determinati tipi di gas, si con-

siglia di effettuare I'operazione con la mano-
pola sulla posizione di "minimo" (fiamma pic-
cola).

- Per le cucine munite di accensione elet-
trica ai bruciatori fornoe grill, ¢  impera-
tivo accendere questi bruciatori con la
porta del forno totalmente aperta;

- Durante I'accensione dei bruciatori del for-
no e del grill che sono provvisti del disposi-
tivo di accensione, esso non deve essere
azionato per piu di 10 secondi. Se dopo
questi 10 secondi il bruciatore non & acce-
s0, smettere di agire sul dispositivo, lascian-
do la porta aperta e attendere almeno un
minuto prima di riprovare ad accendere |l
bruciatore onde evitare accumuli pericolo-
si di gas. Qualora il malfunzionamento del
dispositivo di accensione dovesse ripeter-
si, provvedere all'accensione manuale e
chiamare il servizio assistenza.

AVVERTENZE

- Se, dopo una certa inattivita della cucina,
I'accensione risultasse difficoltosa, & un
fatto normale. Basteranno tuttavia pochi se-
condi perché l'aria accumulatasi nelle tu-
bazioni venga espulsa;

- in ogni caso, bisogna evitare una esagera-
ta erogazione di gas incombusto dai bru-
ciatori. Se I'accensione non avviene in un
tempo relativamente breve, si ripete I'ope-
razione dopo avere riportato la manopola
sulla posizione di chiusura (g);

- alla prima accensione del forno e del grill si
potra avvertire un caratteristico odore e
fumo uscire dalla bocca del forno stesso.
Cio e dovuto a residui oleosi sui bruciatori.

COME SI USANO | FUOCHI DEL PIANO
DI COTTURA

Usare recipienti con diametro adeguato al
tipo di bruciatore. Le fiamme infatti non de-
vono sporgere dal fondo delle pentole. Con-
sigliamo:

- per bruciatore ausiliario = recipiente di al-
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meno cm. 8

- per bruciatore semirapido = recipiente di
almeno cm. 14

- per bruciatore rapido = recipiente di alme-
no cm. 22

NOTA: non stazionare mai la manopola in

posizioni intermedie fra il simbolo di famma

al massimo ‘, e la posizione di chiusura (@).

PER CUCINE MUNITE DI PIASTRE ELET-

TRICHE

Le diverse intensita di calore si ottengono

nel seguente modo:

- posiz. 1 = intensita minima per tutte le pia-
stre;

- posiz. 6 = intensita massima per piastre
normali e piastre rapide (con disco rosso);

- posiz. 0 = tutto spento

Le pentole non devono mai avere diametro

inferiore a quello della piastra ed il loro fon-

do deve essere piatto il piu possibile (vedi

fig. 11).

AVVERTENZE:

- Non lasciare funzionare piastre non coper-
te da pentole, salvo la prima volta, per cir-
ca 10 minuti, per far asciugare residui di
olio o di umidita;

- se la piastra deve rimanere a lungo inatti-
va, € bene ungerne moderatamente la su-
perficie verniciata;

- evitare le incrostazioni sulla piastra per non
essere costretti all'uso di abrasivi per pulir-
la.

COME SI USA IL FORNO A GAS

- Dopo aver acceso il bruciatore, lasciare ri-
scaldare il forno per 10 minuti a porta chiu-
sa,;

- predisporre la vivanda da cuocere in una
teglia di normale commercio, e appoggiar-
la sulla griglia cromata;

- introdurre il tutto nel forno utilizzando di pre-
ferenza il terzo gradino e portare I'indice
della manopola sulla posizione desidera-
ta;

- la fase di cottura puo essere osservata at-
traverso I'oblo della porta e con forno illu-

Per l'utente

minato. In tal modo si evitera di aprire fre-
quentemente la porta stessa, salvo che per
oleare o ungere la vivanda;

Posizione manopola |Temperatura
termostato in °C
150
170
190
210
230
250
270

~NOoO O WNPE

AVVERTENZA IMPORTANTE: non usare

mai direttamente la leccarda come piatto di

cottura, essa serve unicamente per racco-

gliere grassi colati durante le cotture al grill.

NOTA: Per cucine prive di termostato:

- con la manopola in posizione di "massimo"
‘, =270°C

- con la manopola in posizione di "minimo” g
=150°C

- Tutte le altre temperature comprese fra
150°C ed 270°C si ricercano fra le posizio-
ni di min. e max.

Non stazionate mai la manopola in posizioni

intermedie fra i simboli di "massimo” ‘, edi
chiusura (e).

COME SI USA IL GRILL A GAS O ELET-

TRICO

- collocare la protezione manopole (vedi fig.
12);

- accendere il bruciatore ed attendere qual-
che minuto per dare tempo al bruciatore di
riscaldarsi, oppure mettere in funzione la
resistenza;

- posare la vivanda sulla griglia;

- introdurre il tutto sul gradino piu alto del
forno;

- collocare la leccarda sul gradino inferiore;

- richiudere dolcemente la porta appoggian-
dola alla protezione manopole;

- dopo qualche minuto rivoltare la vivanda
per esporre I'altro lato ai raggi infrarossi; (il
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tempo di esposizione e subordinato al tipo
di vivanda ed al gusto personale dell’ uten-
te).
NOTA: al primo impiego del grill si nota una
fuoriuscita di fumo dal forno. Prima di mette-
re vivande a cuocere, occorre quindi atten-
dere che eventuali residui di olio sul brucia-
tore siano totalmente bruciati.
Il grill deve essere usato solo alla sua porta-
ta calorica nominale.
ATTENZIONE: le parti accessibili posso-
no essere calde quando il grill & utilizza-
to! Allontanare i bambini.
La resistenza del grill, collocata nella parte
alta del forno, si mette in funzionamento ruo-
tando la manopola del termostato in senso
orario fino al simbolo del grill sul cruscotto.
L'accensione della spia rossa segnalera I'av-
venuto inserimento della resistenza.
A titolo orientativo si pud consultare il se-
guente quadro ricordandosi tuttavia che si
possono avere variazioni dovute alla qualita
ed alla quantita delle vivande messe a cuo-
cere e al gusto di ciascuno.

Per l'utente

to di cottura.

L'accensione del forno o del grill si ottiene

tramite un’unica manopola.

Partendo dalla posizione 0 (spento) e giran-

do la manopola in senso orario si hanno le

seguenti posizioni:

- simbolo =0 : accensione lampada forno
(che rimarra sempre accesa anche con l'in-
dice della manopola su tutte le altre posi-
zioni).

- Posizione da 1 a 8 (oppure da 60 a 250°C):
riscaldamento del forno in salita con rego-
lazione termostatica.

- Simbolo E] : accensione del grill (sul cielo
del forno).

- Simbolo s, : avviamento del girarrosto con
grill acceso.

Per riportare I'indice della manopola sulla

posizione di 0 (spento) & necessario ruotare

la manopola in senso antiorario.

NOTA - La spia gialla si accende secondo

l'intervento del termostato.

Prima di introdurre le vivande da cuocere, si

lasci riscaldare il forno per 10 minuti alme-

no.

Alimento da Tempo in minuti
grigliare 1° Lato |2° Lato
Carni basse o sottili 6 4
Carni moderatamente

alte 8 5
Pesci sottili e senza

squame 10 8
Pesci moderatamente

voluminosi 15 12
Salsicce 12 10
Toast 5 2
Piccoli volatili 20 15

FORNO ELETTRICO STATICO

- La griglia del forno serve a supportare te-
glie di commercio per contenere dolci, ar-
rosti o direttamente le carni da cuocere al
grill.

- La leccarda serve unicamente per racco-
gliere i sughi e/o grassi colati dalle vivan-
de. Non deve mai essere usata come piat-

10

Posizione manopola
termostato

Temperatura
in°C

60

80
110
140
170
200
220
250

O~NOO U WNPFP

FORNO ELETTRICO VENTILATO

- La griglia del forno serve a supportare te-
glie di commercio per contenere dolci, ar-
rosti o direttamente le carni da cuocere al
grill.

- La leccarda serve unicamente per racco-
gliere i sughi colati dalle vivande. Non deve
mai essere usata come piatto di cottura.

L'accensione del forno o del grill si ottiene

tramite un’unica manopola.



IT

Partendo dalla posizione 0 (spento) e giran-
do la manopola in senso orario si hanno le
seguenti posizioni:

Y C——W

- simbolo 0% Ga: accensione lampada for-
no (che rimarra sempre accesa anche con
I'indice della manopola su tutte le altre po-
sizioni) e funzionamento della ventola.

- Posizione da 60 a 220°C: riscaldamento del

forno in salita con regolazione termostatica.
- Simbolo — : accensione del grill (sul
plafone del forno).
Per riportare l'indice della manopola sulla
posizione di O (spento) € necessario ruotare
la manopola in senso antiorario.
NOTA - La spia gialla si accende secondo
l'intervento del termostato.
Prima di introdurre le vivande da cuocere, si
lasci riscaldare il forno per 10 minuti alme-
no.

Posizione manopola termostato
(Temperatura in °C)

60
80
100
120
150
180
200
220

FORNO ELETTRICO MULTIFORNO

Grazie ai diversi elementi riscaldanti coman-

dati da un selettore e regolati da un termo-

stato, questo forno offre pit modi di cucina-

re, impostati su tre fonti di calore principali:

a) Propagazione forzata del calore (forno
ventilato)

b) Propagazione spontanea del calore
(convezione o forno statico)

c¢) Raggi infrarossi (grill).

Partendo dalla posizione 0 (spento) e giran-

do la manopola di selezione in senso orario

si hanno le seguenti posizioni:

- simbolo E,QE : accensione lampada forno e

11

Per l'utente

spia rossa.
- simbolo = o == cottura convenzionale
._ - .
forno "statico", la temperatura del forno vie-

ne regolata mediante la manopola del ter-
mostato.

- simbolo Z 0 X : cottura con forno ventila-
to, su uno o due livelli, la temperatura del

forno viene regolata mediante la manopo-
la del termostato.

- simbolo = o ™: accensione del grill (sul

[ _
plafone forno), la manopola del termostato
deve essere in posizione di temperatura
massima.

In tutte le posizioni, tranne lo zero, si ha l'ac-

censione della spia rossa e della lampada

forno.

NOTA: La spia gialla si accende secondo I'in-

tervento del termostato.

Prima di introdurre le vivande da cuocere, si

lasci riscaldare il forno per 10 minuti alme-

no.

- La griglia del forno serve a supportare te-
glie di commercio per contenere dolci, ar-
rosti o direttamente le carni da cuocere al
grill.

- La leccarda serve unicamente per racco-
gliere i sughi colati dalle vivande. Non deve
mai essere usata come piatto di cottura.

- Se si cuoce contemporaneamente su due
gradini, si tenga presente che i tempi pos-
sono essere diversi.

Posizione manopola termostato
(Temperatura in °C)

50
80
110
130
150
170
190
210
230
250
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FORNO ELETTRICO MULTIFUNZIONE

Grazie ai diversi elementi riscaldanti coman-

dati da un selettore e regolati da un termo-

stato, questo forno offre piu modi di cucina-

re, impostati su tre fonti di calore principali:

a) Propagazione forzata del calore (forno
ventilato)

b) Propagazione spontanea del calore
(convezione o forno statico)

¢) Raggi infrarossi (grill).

Partendo dalla posizione 0 (spento) e giran-

do la manopola di selezione in senso orario

si hanno le seguenti posizioni:

- gj 5 * . i
simbolo & , , @ o} ﬂf ac.cen5|one
lampada forno e spia rossa, funzionamen-
to della ventola.

-simbolo =, (., Oo :: cottura con-
venzionale forno "statico”, la temperatura
del forno viene regolata mediante la ma-
nopola del termostato.

- simbolo & , @, 0 «&): cottura con
forno ventilato, su uno o due livelli, la tem-
peratura del forno viene regolata mediante
la manopola del termostato.

- simbolo =, (7}, () o =: accensione
del grill (sul plafone forno), la manopola del
termostato deve essere in posizione di tem-
peratura massima.

- simbolo — , (™), () 0 —_: cottura a rag-
gi infrarossi con grill "rinforzato", consiglia-
to per grigliate estese; la manopola del ter-
mostato deve essere in posizione di tem-
peratura massima.

- simbolo &, , @ o I: cottura velo-
ce con forno ventilato, le temperature del
forno corrispondono a quelle del simbolo
— nella tabella.

- =

- simbolo %, (&), (&) 0 A : cottura lenta
con forno ventilato, le temperature del for-
no corrispondono a quelle del simbolo 7
nella tabella.

In tutte le posizioni, tranne lo zero, si ha l'ac-

censione della spia rossa e della lampada
forno.

12
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NOTA: La spia gialla si accende secondo I'in-

tervento del termostato.

Prima di introdurre le vivande da cuocere, si

lasci riscaldare il forno per 10 minuti alme-

no.

- La griglia del forno serve a supportare te-
glie di commercio per contenere dolci, ar-
rosti o direttamente le carni da cuocere al
grill.

- La leccarda serve unicamente per racco-
gliere i sughi colati dalle vivande. Non deve
mai essere usata come piatto di cottura.

- Se si effettua la cottura a forno ventilato,
possibile caricare contemporaneamente
due griglie. Tuttavia, se gli alimenti differi-
scono fra loro per quantita o qualita, anche
i tempi saranno ovviamente diversi.

Posizione manopola termostato
(Temperatura in °C)

= &
60 50
80 80
110 110
140 130
170 150
200 170
220 190
250 210

230

250

COME SI USA IL GIRARROSTO

- collocare la protezione manopole come in-
dicato in figura 13;

- accendere il bruciatore del grill, oppure
mettere in funzionamento la resistenza del
grill;

- infilzare lo schidione nella carne da cuoce-
re e bloccarla al centro a mezzo dei due
forchettoni;

- infilare la punta dello schidione nel mozzo
del motorino;

- privare lo schidione della sua impugnatu-
ra;
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- collocare la leccarda sul gradino pit basso
del forno;

- richiudere dolcemente la porta appoggian-
dola alla protezione manopole;

- awviare il motorino premendo I'apposito in-
terruttore sul simbolo.

- ungere la carne di tanto in tanto. A cottura
avvenuta, avvitare lI'impugnatura sullo
schidione e sfilare il tutto dal mozzo del
motorino.

FORNI CON TERMOSTATO

Nel caso si osservi un comportamento ano-
malo della temperatura durante la cottura,
chiamare un tecnico per il controllo del ter-
mostato.

COME USARE IL CONTAMINUTI (Fig. 14)
Impostare il tempo che si ritiene necessario
per la cottura ruotando la manopola del con-
taminuti in senso orario. Al termine del tem-
po impostato suonera un allarme.

COME SI USA IL PROGRAMMATORE DI
FINE COTTURA MONOCOMANDO
(SENZA OROLOGIO) (fig.15)

Consente di programmare la durata di

cottura.

Funzionamento:

- Posizionare la manopola sul tempo di
cottura desiderato (120 minuti al max. per
il forno elettrico; 100 minuti al max. per il
forno a gas).

- Scegliere la temperatura mediante la
manopola del termostato e posizionare la
manopola del selettore sul tipo di cottura
prescelto.

- Quando la manopola del programmatore
si posizionera sul simbolo 0 la cottura sara
terminata. L'interruzione della cottura e
automatica.

- Riportare la manopola del termostato sul
simbolo .

- Riportare la manopola del selettore sul
simbolo 0.

N.B.: Il forno, senza l'uso della program-

mazione, funziona solamente quando la

13
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manopola del programmatore €& sulla
posizione manuale |l

VANO SCALDAPIATTI

Per aprire il vano scaldapiatti sollevare con
una mano la ribaltina (vedi fig. 16).

Per chiudere il vano basta spingere la
ribaltina nella sua sede.

CONSIGLI ED AVVERTENZE DI ORDINE
GENERALE
- Qualsiasi intervento, all'interno del forno o
ove vi sia la possibilita di accedere a parti
sotto tensione, deve essere preceduto sem-
pre dal disinnesco dell'alimentazione elet-
trica.
Non utilizzare il vano scaldapiatti come ri-
postiglio per liquidi infiammabili od oggetti
che temono il calore, come legno, carta,
bombolette a pressione, fiammiferi, ecc.
Controllare frequentemente il tubo di rac-
cordo in gomma curare che sia sufficiente-
mente lontano da pareti calde, che non
abbia curve brusche o strozzature, e che
sia in buone condizioni. Il tubo deve esse-
re sostituito al piu tardi alla data indicata e
deve essere assicurato alle due estremita
per mezzo di fascette stringitubo normaliz-
zate.
Nel caso la rotazione dei rubinetti divenga
difficoltosa nel tempo, contattare il Servi-
zio Assistenza Tecnica.
Le parti smaltate o cromate si lavano con
acqua tiepida saponata o con detersivi non
abrasivi. Per i bruciatori superiori e gli
spartifiamma, invece, si pud usare anche
uno spazzolino metallico per disincrostare.
Asciugare accuratamente.
Non usare abrasivi per pulire parti smalta-
te o cromate.
Lavando il piano di cottura, evitare inonda-
zioni. Fare attenzione che non entri acqua
o altro nei fori di alloggiamento dei brucia-
tori; cio potrebbe risultare pericoloso.
- Le candele per 'accensione elettrica de-
vono essere mantenute pulite ed asciuga-
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te al termine di ogni impiego, soprattutto
se vi sono stati gocciolamenti o trabocchi
dalle pentole.

- In caso di coperchio in vetro: Non chiuder-
lo finché i bruciatori o le piastre del piano
lavoro sono caldi perché potrebbe
scheggiarsi o rompersi.

- Non urtare le parti smaltate e le candele di
accensione (se vi sono).

- Quando la cucina non € in servizio, € buo-
na norma chiudere il rubinetto centrale (o
murale) del gas.

- Non alzare mai la cucina tenendola per
la maniglia porta forno.

Si declina ogni responsabilita per danni a
cose 0 a persone derivanti da una cattiva
installazione o da un uso non corretto della
cucina.

In caso di anomalie, e soprattutto se si
avvertissero fughe di gas o di corrente,
interpellare il tecnico senza alcun indu-
gio.

14
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Introduction

- Nous vous remercions d'avoir choisi un
appareil de notre marque. Veuillez lire
attentivement cette notice pour bénéficier
des performances que vous étes en droit
d'en attendre. Notre Société ne sera pas
responsable des dégats causés par une
installation incorrecte ou par une
mauvaise utilisation de l'appareil.
Afin de produire des appareils de plus en
plus conformes aux techniques modernes
et/ou pour obtenir une qualité toujours
meilleure, notre Société se réserve le droit
d’apporter sans préavis des modifications,
sur ses produits.
En cas de panne, veuillez donner a votre
revendeur la référence et le numéro de
série qui se trouvent sur la plaquette
signalétique placée a l'intérieur de la porte
du chauffe-plats ou a l'arriere de l'appareil.
- APPAREIL CONFORME AUX

DIRECTIVES:

- CEE 90/396

- CEE 73/23 et 93/68

- CEE 89/336 (Perturbations radio élect.)

- CEE 89/109 (Contact avec aliments)

REMARQUE

- Veuillez tenir compte uniquement des
chapitres qui concernent les équipements
de votre cuisiniere.
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Dimensions extérieures  |Cuisiniere Cuisiniére
nominales 50x50 54x54
Hauteur (table de travail) |cm 85,0/cm 85,0
Hauteur (couvercle ouvert) |cm 133,0) cm 137,0
Hauteur (couvercle verre) |cm 133,3|cm 137,3
Profondeur (porte fermée) |cm 50,0cm 54,0
Profondeur (porte ouverte) |cm 96,0/ cm 100,0
Largeur cm 50,0/cm 54,0
Dimensions Four Four avec
utilisables ventilateur
Largeur cm 39,5 cm 39,5
Profondeur cm 42,0 cm 40,0
Hauteur cm 31,5 cm 31,5
Volume . 52,0 . 50,0

BRULEURS A GAZ (injecteurs et débits)

Gaz | Brdleur |Injecteur| débit débit
réduit | nominal
(kw) (kw)
G20 |auxiliaire 70 0,40 0,90
20 semi-rap. 929 0,40 1,85
mbar |rapide 126 0,85 3,00
four 130 1,00* 3,00
grilloir 110 2,00
G25 |auxiliaire 75 0,40 0,90
25 semi-rap. | 105 0,40 1,85
mbar |rapide 132 0,85 3,00
four 132 1,00* 3,00
grilloir 116 2,00
G30 |auxiliaire 48 0,40 0,90
28-30 |semi-rap. 68 0,40 1,85
mbar |rapide 86 0,85 3,00
G31 |four 86 1,00* 3,00
37 grilloir 70 2,00
mbar

* Pour thermostat. En cas de robinet du four: 1,3 kW

PLAQUES ELECTRIQUES

@ 145 1,0 kW - Plague Normale
1,5 kW - Plaque Rapide
2 180 1,5 kW - Plaque Normale

2,0 kW - Plaque Rapide

PUISSANCES DES ELEMENTS

résistance sole 1,5 kw
résistance plafond 0,7 KW
résistance circulaire 2,0 kW
grilloir 2,0 kW
ventilateur 25W
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éclairage du four 15w

PUISSANCE TOTALE FOUR ELECTRIQUE

four statique 2,21 kW
four a chaleur tournante 2,0 kW
four multifour 2,21 kW
four multifonction 2,7 kW

Cat.: voir la plaquette signalétique sur la
couverture; Classe 1 ou 2.1

Cuisinieres de type "X"

EQUIPEMENT

Tous les modéles sont équipés de dispositifs

de sécurité pour les brdleurs du four et du

grilloir.

Suivant les modeles, les cuisiniéres peuvent

avoir en plus:

- Dispositif de sécurité sur un ou plusieurs
brlleurs de la table de cuisson

- Allumage électrique des brileurs supérieurs

- Allumage électrique des brileurs du four
et du grilloir

- Parois du four émaillées avec émail
autonettoyant

- Thermostat (ou robinet) pour four

- Eclairage électrique du four

- Tournebroche

- Brleur ou résistance grilloir

- Minuterie mécanique

- Programmateur de fin cuisson
monocommande

- Une ou plusieurs plaques électriques

Pour la DISPOSITION DES BRULEURS
voir figure 1 a la fin de la notice.

Pour le SCHEMA DES BRANCHEMENTS
voir la figure 2 a la fin de la notice.

La puissance électrique est indiquée sur la
plaquette signalétique placée a l'intérieur de
la porte du chauffe-plats ou a l'arriere de
I'appareil.

Une copie de la plaquette signalétique est
collée sur la couverture de la notice
(seulement pour les produits a gaz ou mixtes).
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INSTALLATION

L'installation de I'appareil doit étre effectuée
par un professionnel qualifié conformément
aux textes réglementaires et régles de l'art
en vigueur.

Avant l'installation s'assurer que les
conditions de distribution locale (nature et
pression du gaz) et le réglage de I'appareil
sont compatibles.

Les conditions de réglage de cet appareil
sont inscrites sur la plaquette signalétique
en couverture.

Cet appareil n'est pas raccordé a un dispositif
d'évacuation des produits de la combustion.
Il doit étre installé et raccordé conformément
aux regles d'installation en vigueur. Une
attention particuliere sera accordée aux
dispositions applicables en matiére de
ventilation.

AERATION DES LOCAUX

Les locaux ou sont installés les appareils a
gaz doivent étre bien aérés pendant le
fonctionnement afin de permettre une
combustion du gaz et une ventilation
correcte.

En particulier, I'afflux d’air nécessaire a la
combustion ne doit pas étre inférieur a 2
m3/h pour chaque kW de débit nominal
installé.

EMPLACEMENT

L'emballage et le revétement en plastique
(film de revétement des parties chromées ou
inox) enlevés, placer la cuisiniére dans un
endroit sec et non exposé aux courants d’air;
elle devra étre éloignée des parois qui
craignent la chaleur (bois, linoléum, papier,
etc).

La cuisiniere peut étre installée en pose libre
(classe 1) ou entre deux meubles (en classe
2 st 2-1) dont les parois doivent résister a
une température de 100°C et qui ne peuvent
pas étre plus hautes que le plan de travail.

RACCORDEMENT DU GAZ
Avant de raccorder la cuisiniére, vérifier

Installation

gu’'elle a été réglée pour le type de gaz avec
lequel elle sera alimentée. En cas contraire,
faire les transformations indiquées dans le
paragraphe "Adaptation aux différents types
de gaz". Le raccordement de I'appareil se
fait a droite. Si le tuyau doit passer derriére

I'appareil, il doit passer en bas, loin des

parois du four. Dans cette zone la

température est de 50°C environ.

- Raccordement avec tuyau métallique

flexible ou avec tuyau métallique rigide (voir
fig. 3A):
Le raccord est effectué avec un tuyau
conforme & la norme nationale, vissé sur
le raccord avec l'interposition d'un joint
d’étanchéité, qui est fourni avec les
accessoires de la cuisiniere.

- Raccordement avec tube en caoutchouc
sur 'about porte-caoutchouc (voir fig. 3 C
et 3 D):

Le raccord s’effectue avec un tube en
caoutchouc portant I'estampille de
conformité a la norme NF GAZ. Le tube est
a changer a la date indiquée et doit étre
fixé aux extrémités par des colliers de
serrage normalisés et doit étre absolu-
ment contrdlable sur toute sa longueur.

Le raccordement gaz avec tube en
caoutchouc est consenti seulement pour le
gaz liquide (B/P) méme si l'appareil est
installé entre deux meubles (classe 2-1), a
condition que toutes les prescriptions
susdites soient respectées.

Pour le raccordement gaz naturel, le tube
en caoutchouc est admis seulement dans
le cas d'un appareil isolé (classe 1).

- Aprés l'installation vérifier que les
raccords sont bien étanches.

- Pour le raccordement avec gaz B/P, vérifier
que la pression du gaz corresponde a
l'indication de la plaguette signalétique.

IMPORTANT:

- Utiliser un tube portant I'estampille NF GAZ.

- Le tube en caoutchouc ne doit pas étre
replié et doit étre éloigné des parois
chaudes.

- Référence aux régles d'installation pour le
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raccordement en gaz de l'appareil:
France: ISO 228-1
Nota: Si la cuisiniére doit étre installée a
proximité d'autres éléments chauffants qui
risquent de provoquer un échauffement du
raccordement, l'usage de I'ABOUT EST
INTERDIT.

ADAPTATION AUX DIFFERENTS TYPES
DE GAZ

Si la cuisiniere n’est pas prévue pour le type
de gaz disponible, il faut 'adapter en
procédant dans I'ordre suivant:

- Remplacer les injecteurs (voir tableau p. 14);
- régler I'air primaire;

- régler le ralenti.

Nota: A chague changement de gaz, cocher
sur I'étiquette collée, le gaz du nouveau
réglage.

CHANGEMENT DES INJECTEURS DES
BRULEURS DE LA TABLE DE CUISSON
(fig. 4)

- Soulever le couvercle de la cuisiniére pour
le faire sortir des supports;

- enlever les grilles, les chapeaux des
brileurs et les brileurs en les soulevant;

- dévisser les 2 vis (supérieures) ou écrous
(inférieurs) arriere qui fixent le plan de
travail et I'extraire vers l'avant;

- enlever les tubes mélangeurs et changer
les injecteurs avec une clef-tube de 7 mm.

CHANGEMENT DE L'INJECTEUR DU

BRULEUR DU FOUR (fig. 5)

- Desserrer la vis qui fixe la sole du four;

- enlever la sole (en la tirant vers I'avant);

- enlever le brlleur du four aprés avoir 6té la
vis qui le fixe;

- changer l'injecteur avec une clef-tube de 7
mm.

CHANGEMENT DE L'INJECTEUR DU
BRULEUR DU GRILLOIR (fig. 6)

- Enlever le brileur fixé par deux vis;

- changer l'injecteur avec une clef-tube de 7 mm.
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RECOMMANDATIONS IMPORTANTES:

- Ne pas trop serrer les injecteurs;

- contrOler I'étanchéité du gaz de tous les
injecteurs.

REGLAGE DE L'AIR DES BRULEURS
Régler la cote H (mm) en consultant le
tableau suivant (valeurs indicatives) (fig. 4
pour la table, fig. 6 pour le grilloir):

BRULEUR |G20 20mbar|G30 28-30mbar|
G25 25mbar |G31 37mbar

Auxiliaire 3 4

Semi-rapide 3 3

Rapide 4 6

Four - -

Grilloir 4 8

Vérifier le fonctionnement du brdleur:

- Allumer le brdleur, la flamme au maximum;

- La flamme doit étre nette et sans pointes
jaunes mais bien attachée au brdleur. En
cas d’excés d'air, la flamme se détache et
¢a peut étre dangereux. En cas de manque
d’air la flamme a les pointes jaunes avec
possible formation de suie.

REGLAGE DU RALENTI DES BRULEURS

DE LA TABLE

Si la cuisiniére doit fonctionner au gaz liquide

(B/P), le by-pass des robinets doit étre vissé

complétement.

L'appareil, selon les modéles, peut avoir les

robinets du type "A" ou bien du type "B" (voir

fig. 7).

- Type A: le by-pass pour régler le ralenti se
trouve a l'intérieur du cone et on y accéde
par la tige avec un petit tournevis.

- Type B: le by-pass est placé a c6té du
robinet et on y accede directement.

Si la cuisiniére doit fonctionner avec le gaz

naturel, effectuer les opérations suivantes

pour les deux types de robinet:

- allumer le brdleur en plein débit;

- retirer la manette par simple traction, sans
pousser sur le bandeau, qui pourrait
s'endommager;
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- dévisser le by-pass de trois tours au moins
avec un tournevis (vers la gauche);

- tourner encore la tige du robinet vers la
gauche jusqu'a I'arrét de sa course: la
flamme sera au maximum;

- revisser trés lentement le by-pass sans
pousser le tournevis jusqu’'a ce que la
flamme sera réduite de 3/4 par rapport au
plein débit. Contréler que la flamme soit
stable, méme en présence de courants d'air
modérées.

REGLAGE DU RALENTI DU BRULEUR DE

FOUR

Si la cuisiniére doit fonctionner au gaz liquide

(B/P), il suffit que le by-pass soit vissé

complétement.

Au contraire, si la cuisiniere doit fonctionner

au gaz naturel, il faut procéder de la fagon

suivante:

- Enlever la sole du four (aprés avoir dévissé
la vis);

- allumer le brdleur du four et tourner la
manette jusqu’a la position de "maximum";

- fermer la porte du four;

- acceder au by-pass du thermostat ou du
robinet (voir fig. 8);

- dévisser au moins de trois tours le by-pass;

- attendre 5 ou 6 minutes et tourner la ma-
nette jusqu'a la position de "minimum®;

- revisser trées doucement le by-pass en
contrélant la flamme par le hublot de la
porte (fermée) jusqu'a ce que la flamme ait
une hauteur de 4 mm environ. Il ne faut
pas trop baisser la flamme. La flamme doit
étre stable, méme en fermant ou ouvrant
la porte du four rapidement;

- éteindre le brdleur, remonter la sole du four.

BRANCHEMENT ELECTRIQUE

Avant de procéder au branchement,

contréler que:

- la tension d’alimentation soit la méme que
celle de la plagquette signalétique;

- la prise de terre soit correcte.

Dans le cas ou la prise n’est pas facilement

accessible, I'installateur doit prévoir un
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interrupteur avec distance d’ouverture des

contacts égale ou supérieure a 3 mm.

Sil'appareil est équipé d'un cable sans fiche,

la fiche a utiliser est de type "normalisé" en

tenant compte que:

- le céble vert-jaune doit étre utilisé pour la
mise a la terre;

- le cable bleu doit étre utilisé pour le neutre;

- le cable marron doit étre utilisé pour la
phase;

- le cable ne doit pas entrer en contact avec
des parties chaudes qui soient supérieures
a 75°C;

- en cas de changement du cable, il doit étre
du type HO5RR-F ou HO5V2V2-F de
section correcte (voir schémes fig. 2);

- si l'appareil est fourni sans céable, utiliser
un céable du type HO5RR-F ou HO5V2V2-F
de section correcte (voir schemes fig. 2).

IMPORTANT: Le constructeur décline toute

responsabilité pour dommages dus a

I'absence du respect des réglementations et

des normes en vigueur et il recommande de

contréler que la mise a la terre de I'appareil
soit faite de fagon correcte (voir schémes fig.

2 ala fin de la notice).

CUISINIERES AVEC ALLUMAGE

ELECTRIQUE

La distance correcte entre I'électrode et le

brileur est indiquée dans les figures 4, 5, 6.

SiI'étincelle ne jaillit pas il ne faut pas insister:

on peut endommager le générateur. Causes

possibles de mauvais fonctionnement:

- bougie humide, encrassée ou cassée;

- distance électrode-brlleur inexacte;

- fil conducteur de la bougie cassé ou sans
gaine;

- étincelle qui fait masse (dans d'autres
parties de la cuisiniére);

- allumeur ou micro-interrupteur
endommagés;

- accumulation d’air dans les tuyaux (surtout
apres une longue période d'inactivité de la
cuisiniere);

- mauvais mélange air-gaz (mauvaise
carburation).
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DISPOSITIF DE SECURITE

La distance exacte entre I'extrémité de

I'élément sensible du thermocouple et le

brdleur est indiquée dans les figures 4, 5, 6.

Pour contrbler si le dispositif de sécurité

fonctionne, procéder de la fagon suivante:

- allumer le braleur et le faire fonctionner
pendant 3 minutes environ.

- éteindre le brileur en ramenant la manette
sur la position de fermeture (@ );

- aprés 90 secondes pour les brileurs de la
table, 60 secondes pour les brileurs du four
ou grilloir, amener I'index de la manette sur
la position "ouvert";

- laisser la manette en cette position et
approcher une allumette au brdleur: LE
BRULEUR NE DOIT PAS S’ALLUMER.

Temps nécessaire pour exciter la magnéto

pendant I'allumage: 10 secondes environ.

Temps d'intervention automatique, apres

I'extinction de la flamme: pas plus de 90

secondes pour les brileurs de la table; pas

plus de 60 secondes pour les brlleurs du
four ou grilloir.

ATTENTION

- Avant d'effectuer n'importe quelle
intervention a l'intérieur de la cuisiniére, il
est obligatoire de la débrancher du réseau
électrique et de fermer le robinet du gaz.
Les essais d'étanchéité du circuit a gaz ne
doivent pas étre faits en utilisant des
flammes. Si I'on n'a pas de dispositif de
contrble spécifique, on peut utiliser de la
mousse ou de l'eau trés savonneuse.

En refermant la table de cuisson il faut faire
attention que les fils électriques des
bougies (s'il y en a) ne soient pas pres des
injecteurs pour éviter qu'ils passent sur les
injecteurs.
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UTILISATION DE LA CUISINIERE

AERATION DES LOCAUX

L'utilisation d'un appareil de cuisson au gaz
conduit a la production de chaleur et
d'humidité dans le local ou il est installé.
Assurer une bonne aération de la cuisine:
laisser les orifices d'aération naturelle
ouverts, ou installer un dispositif d'aération
mécanique (hotte de ventilation).

Une utilisation intensive et prolongée de
I'appareil demande une aération
supplémentaire, par exemple en ouvrant une
fenétre, ou une aération plus efficace, par
exemple en augmentant la puissance de la
ventilation mécanique si elle existe.

ALLUMAGE DES BRULEURS DE LA

TABLE DE CUISSON

- Appuyer sur la manette et la tourner en
sens inverse a la marche des aiguilles d'une
montre jusque vers le repére ‘, marqué sur
le bandeau (flamme au "maximum®);

- entretemps approcher une allumette de la
téte du brdleur;

- si on veut une réduction de flamme, tourner
la manette dans le méme sens et amener
I'index sur le repére ¢ (flamme au
"minimum®).

BRULEURS DE LA TABLE EQUIPES DE

DISPOSITIF DE SECURITE

- Appuyer sur la manette et la tourner en
sens inverse a la marche des aiguilles d'une
montre jusque vers le répere “ marqué sur
le bandeau (flamme au maximum);

- approcher une allumette de la téte du
brlleur et maintenir la manette appuyée a
fond pour 10 secondes environ;

- lacher la manette et s’assurer que le brlleur
reste allumé. Dans le cas contraire, répéter
I'opération.

ALLUMAGE DU BRULEUR DE FOUR
- Ouvrir la porte du four;
- appuyer sur la manette et la tourner en sens
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inverse a la marche des aiguilles d'une
montre jusqu’a la position "maximum®;

- approcher une allumette du trou central de
la sole du four et appuyer a fond sur la
manette (voir fig. 9);

- vérifier l'allumage par le trou central de la
sole en continuant & appuyer sur la manette;

- aprés 10 secondes environs, lacher la ma-
nette et s’assurer que le brlleur reste
allumé. Dans le cas contraire, répéter
I'opération.

ALLUMAGE DU BRULEUR DE GRILLOIR

(GRILLOIR A GAZ)

- Placer la protection manette selon la figure
12;

- appuyer sur la manette du four et la tourner
vers la droite jusqu'a l'arrét;

- approcher une allumette du tuyau perforé
du brilleur et appuyer a fond sur la manet-
te (voir fig. 10);

- vérifier I'allumage du brdleur en continuant
a appuyer sur la manette;

- aprés 10 secondes environs, lacher la ma-
nette et s'assurer que le brlleur reste
allumé. Dans le cas contraire, répéter
I'opération.

DISPOSITIF DE SECURITE

Les brileurs qui sont équipés de ce dispositif
ont I'avantage d'étre protégés en cas
d'extinction accidentelle. En effet, dans ce
cas, le dispositif bloque l'alimentation en gaz
du brdleur, évitant de cette fagon une
accumulation dangereuse de gaz non brdlé:
dés I'extinction, il ne doit pas s'écouler plus
de 60 secondes pour les brdleurs du four et
du grilloir ou 90 secondes pour les brileurs
de la table de cuisson.

CUISINIERES AVEC ALLUMAGE
ELECTRIQUE

Se reporter aux instructions ci-dessus, sauf
que l'allumette est remplacée par une
étincelle qui jaillit en appuyant, méme
plusieurs fois, sur le bouton sur le bandeau,
ou en appuyant la manette du brdleur, qu'on
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veut allumer.
Si l'allumage électrique est difficile pour
guelques types de gaz, il est conseillé
d'effectuer l'opération avec la manette sur
position "minimum” (flamme au ralenti).
- Pour les cuisiniéres équipées de
dispositif d'allumage électrique des
brdleurs du four et grilloir, il faut
absolument allumer ces brdleurs avec
la porte du four complétement ouverte;
Pendant I'allumage des brdleurs de four et
grilloir qui sont équipés d'un dispositif
d'allumage électrique, ce dispositif ne doit
pas étre actionné pendant plus de 10
secondes. Si au bout de 10 secondes le
brlleur ne s'est pas allumé, cesser d'agir
sur le dispositif, laisser la porte ouverte et
attendre au moins une minute avant toute
nouvelle tentative d'allumage du brilleur. Si
le disfonctionnement se répete, il faut
allumer le brdleur manuellement et
consulter votre service aprés-vente.

ATTENTION

- Aprés une certain période d'inactivité de la
cuisiniere il peut arriver que l'allumage des
brlleurs ne soit pas instantané, c'est
normal. Quelques secondes sont
nécessaires pour que l'air accumulé dans
les tubes soit expulsé;

- entous cas, il faut éviter une fuite excessive
du gaz non brdlé. Sil'allumage n'a pas lieu
pendant un temps relativement court, il faut
positionner de nouveau la manette sur le
repére de fermeture (@) et répéter
I'opération;

- lorsqu'on empiloie le four et le grilloir pour
la premiere fois, il peut y avoir dégagement
de fumée et une odeur particuliere. Cela
est di au traitement des surfaces et aux
résidus huileux sur les brileurs.

UTILISATION DES FEUX DE LA TABLE DE
CUISSON

Utiliser des récipients qui ont un diamétre
approprié pour le type du brlleur. En effet
les flammes ne doivent pas dépasser le fond
des casseroles. On conseille:
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- pour brileur auxiliaire = récipient de 8 cm
au moins

- pour brdleur semi-rapide= récipient de 14
cm au moins

- pour brdleur rapide = récipient de 22 cm
au moins

NOTE: Il ne faut pas laisser la manette entre

les reperes § et (g).

UTILISATION
ELECTRIQUES
Les différentes allures de chauffe
s’obtiennent de la fagon suivante:

- posit. 1 = intensité minimum pour toutes
les plaques;

- posit. 6 = intensité maximum pour plaques
normales et plaques rapides (avec disque
rouge);

- posit. 0 = fermé

Les récipients utilisés doivent avoir un

diameétre suffisamment grand pour couvrir la

surface des plaques et un fond plat (voir fig.

11).

ATTENTION:

- Il ne faut pas faire fonctionner les plaques
sans casseroles au dessus, sauf la
premiére fois, pour 10 minutes environ pour
faire sécher les résidus d’huile ou
d’humidité;

- si la plaque doit rester inutilisée pour
longtemps, enduire modérément la surface
vernie;

- éviter les encrassements pour ne pas avoir
a utiliser d'abrasif.

DES PLAQUES

UTILISATION DU FOUR A GAS

- Aprés I'allumage du brdleur, préchauffer le
four pendant 10 minutes;

- placer les mets a cuire dans un plat et le
mettre sur la grille chromée;

- introduire le tout dans le four en utilisant le
troisieme gradin et tourner la manette sur
la graduation désirée;

- on peut contrdler la cuisson a travers le
hublot de la porte et avec le four éclairé.
Eviter d’ouvrir la porte, sauf pour
assaisonner les mets.
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Position manette
thermostat

Température
en°C
150
170
190
210
230
250
270

~NOoO O~ WNPE

IMPORTANT: Ne pas utiliser la leche-frite

comme plat a cuire, elle sert uniquement

pour contenir I'huile ou la graisse tombant

des mets pendant la cuisson au grilloir.

NOTE: Pour cuisinieres sans thermostat:

- manette en position "maximum" 0 =270°C

- manette en position "minimum” ¢ = 150°C

- Toutes les autres températures entre 150°C
et 270°C sont a rechercher entre les
repéres de minimum et maximum.

Il ne faut pas laisser la manette entre les

repéres § et (@)-

UTILISATION DU GRILLOIR A GAZ OU

ELECTRIQUE

- placer la protection manettes (voir fig. 12);

- allumer le brdleur et attendre quelques
minutes afin que le brileur se réchauffe ou
mettre en marche la résistance;

- poser les mets a cuire sur la grille-support
du four;

- introduire le tout dans le four en utilisant le
gradin le plus haut;

- placer la leche-frite sur le gradin le plus bas;

- fermer doucement la porte en I'adossant a
la protection manettes;

- apres quelques minutes retourner les mets
pour exposer l'autre c6té aux rayons
infrarouges émis par le bridleur.

NOTE: Lorsqu’on emploie le grilloir pour la

premiére fois il peut y avoir dégagement de

fumée, il faut donc attendre que tous les
résidus d’huile soient brilés avant
d'introduire les mets.

Le grilloir doit seulement étre utilisé a son

débit calorifique nominal.



FR

ATTENTION: les parties accessibles peuvent
étre chaudes pendant le fonctionnement

du grilloir! Eloigner les jeunes enfants.

En tournant la manette du thermostat dans
le sens des aiguilles d’'une montre jusqu'au
repére du grilloir sur le bandeau, la résistance
du grilloir, placée en haut dans le four, se met
en marche.

Le voyant rouge s'allume pour signaler que
la résitance est sous tension.

Le tableau ci-dessous est donné a titre indicatif
(une adaptation est a réaliser en fonction de
la qualité, la quantité et les goQts de chacun):

Mets a griller Temps en minutes
1° Coté | 2° Coté

Viande mince 6 4

Viande modérément

épaisse 8 5

Poisson mince et

sans écailles 10 8

Poisson modérément

volumineux 15 12

Saucisse 12 10

Toasts 5 2

Petits oiseaux 20 15

FOUR ELECTRIQUE STATIQUE

- La grille du four sert pour supporter les plats
ou directement la viande a cuire.

- la leche-frite sert uniquement pour recueillir
le jus ou la graisse tombant des mets. Ne
pas l'utiliser directement pour cuire.

La mise en marche du four ou du grilloir

s’effectue au moyen d’'une seule manette.

Partant de la position O (fermé) et en tournant

la manette dans le sens des aiguilles d’'une

montre, on assure successivement les
opérations suivantes:

- repére =Oz: éclairage de la lampe du four
(elle restera toujours allumée sur toutes les
différentes positions de la manette).

- reperes 1 a 8 (ou de 60 & 250°C): chauffage
du four avec régulation par thermostat.

- repére E] : allumage du grilloir (sur le
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plafond du four).
- repére %, : chauffage du grilloir avec
fonctionnement du tournebroche.
La remise a 0 (éteint) s'effectue en tournant
la manette dans le sens inverse des aiguilles
d’'une montre.
NOTE - Le voyant jaune s’allume lorsque le
thermostat intervient.
Avant d'introduire les mets a cuire, préchauffer
le four pendant 10 minutes au moins.

Position manette
thermostat

Température
en°C

60

80
110
140
170
200
220

oO~NO U WNPE

250

FOUR ELECTRIQUE A CHALEUR

TOURNANTE

- La grille du four sert pour supporter les plats
ou directement la viande a cuire.

- la leche-frite sert uniquement pour recueillir
le jus ou la graisse tombant des mets. Ne
pas l'utiliser directement pour cuire.

La mise en marche du four ou du grilloir

s'effectue au moyen d’une seule manette.

Partant de la position O (fermé) et en tournant

la manette dans le sens des aiguilles d’'une

montre, on assure successivement les
opérations suivantes:

- repére 0% Go : éclairage de la lampe du
four (elle restera toujours allumée sur toutes
les différentes positions de la manette) e
et fonctionnement du ventilateur.

- repéres de 60 a 220°C: chauffage du four
avec régulation par thermostat.

- repére ; : allumage du grilloir (sur le
plafond du four).

La remise a 0 (éteint) s'effectue en tournant

la manette dans le sens inverse des aiguilles

d’'une montre.

NOTE - Le voyant jaune s’allume lorsque le
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thermostat intervient.

Avant d'introduire les mets a cuire,
préchauffer le four pendant 10 minutes au
moins.

Position manette thermostat
(Température en °C)

60
80
100
120
150
180
200
220

FOUR ELECTRIQUE MULTIFOUR

Gréace aux différents éléments chauffants,

commandés par un sélecteur et reglés par

un thermostat, le four offre différents modes

de cuisson, fondés sur 3 sources de chaleur:

a) Propagation forcée de la chaleur
(ventilation).

b) Propagation spontanée de chaleur
(convection ou four statique).

¢) Rayons infra-rouges (grilloir).

Partant de la position 0 (éteint) et en tournant

la manette du sélecteur dans le sens des

aiguilles d’'une montre, on assure

successivement les opérations suivantes:

- repere =0 : allumage de la lampe du four

et du voyant rouge.
- repere : ou :: cuisson conventionelle

four "statique”, les températures du four se
réglent tournant la manette du thermostat.

- repére & ou X : cuisson avec four
"ventilé", sur un ou deux niveaux, les
températures du four se réglent tournant
la manette du thermostat.

- repere ; ou :: allumage du grilloir (sur
le plafond du four), la manette du
thermostat doit étre en position de tempe-
rature maximale.

Dans toutes les positions (excepté le 0) le

voyant rouge et la lampe du four s'allument.
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Pour l'utilisateur

REMARQUE: Le voyant jaune s'allume

lorsque le thermostat intervient.

Avant d'introduire les mets a cuire,

préchauffer le four pendant 10 minutes au

moins.

- La grille du four sert pour supporter les plats
ou directement la viande a cuire.

- Ne pas utiliser la leche-frite comme plat a
cuire, elle sert uniquement pour recueillir
le jus ou la graisse tombant des mets
pendant la cuisson avec le grilloir.

- Si on cuit simultanément sur deux gradins
il faut tenir compte que les temps peuvent
étre différents.

Position manette thermostat
(Température en °C)

50
80
110
130
150
170
190
210
230
250

FOUR ELECTRIQUE MULTIFONCTION

Gréace aux différents éléments chauffants,

commandés par un sélecteur et reglés par

un thermostat, le four offre différents modes

de cuisson, fondés sur 3 sources de chaleur:

a) Propagation forcée de la chaleur
(ventilation).

b) Propagation spontanée de chaleur
(convection ou four statique).

c¢) Rayons infra-rouges (grilloir).

Partant de la position 0 (éteint) et en tournant

la manette du sélecteur dans le sens des

aiguilles d’'une montre, on assure

successivement les opérations suivantes:

- repére =

., [3) G ou iE: allumage de

la lampe du four et du voyant rouge, mise

[—)
>
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en marche du ventilateur.

-repere — , T , O ou :: cuisson
conventionelle four "statique", les
températures du four se réglent tournant
la manette du thermostat.

-repére @ , (@), ou @: cuisson avec
four "ventilé", sur un ou deux niveaux, les
températures du four se réglent tournant
la manette du thermostat.

by [= =] = =4

-repere — , (7], () ou —: allumage du
grilloir (sur le plafond du four), la manette
du thermostat doit étre en position d'aper-
ture maximale.

-repére — , (™), (C) ou —: cuisson &
rayons infra-rouges avec grilloir "renforcé"
pour grillades étendues, la manette du
thermostat doit étre en position de tempe-
rature maximale.

- repére 5, , @ ou I: cuisson rapi-
de avec four "ventilé", les températures du
four corrispondent a celles du repére
dans le tableau.

W= .

-repere =, (&), (& ou _J;: cuisson douce
avec four "ventilé", les températures du four
corrispondent a celles du repere - dans
le tableau.

Dans toutes les positions (excepté le 0) le

voyant rouge et la lampe du four s'allument.

REMARQUE: Le voyant jaune s’allume

lorsque le thermostat intervient.

Avant d'introduire les mets a cuire,

préchauffer le four pendant 10 minutes au

moins.

- La grille du four sert pour supporter les plats
ou directement la viande a cuire.

- Ne pas utiliser la leche-frite comme plat a
cuire, elle sert uniquement pour recueillir
le jus ou la graisse tombant des mets
pendant la cuisson avec le grilloir.

- Si la cuisson est effectuée avec un four
ventilé, il est possible de charger en méme
temps les deux grilles. De toute facon si
les mets se different entre eux par quantité
ou nature, les temps de cuisson aussi
seront différents.

25

Pour l'utilisateur

UTILISATION DU TOURNEBROCHE

- Placer la protection manette selon la figu-
re 13;

- allumer le brdleur de grilloir, ou mettre en
marche le grilloir électrique;

- enfiler la broche bien au centre du morceau
a rétir en la fixant par les deux fourchettes
mobiles;

- pousser a fond la broche dans son
logement sur le moteur;

- dévisser la poignée de la broche;

- placer la leche-frite sur le gradin inférieur
du four;

- fermer doucement la porte du four en
l'adossant a la protection manettes;

- mettre en marche le moteur a l'aide de
l'interrupteur repéré avec le symbole.

- arroser la viande de temps en temps. Une
fois la cuisson terminée, visser la poignée
et enlever la broche.

Position manette thermostat
(Température en °C)

= i

60 50

80 80

110 110

140 130

170 150

200 170

220 190

250 210

230

250

FOURS AVEC THERMOSTAT

Si, au cours de la cuisson, on remarque une
température anormale, consulter un
technicien pour un contrdle du thermostat.

UTILISATION DE LA MINUTERIE (Fig. 14)
Programmer la durée de cuisson souhaitée
en tournant la manette de la minuterie dans
le sens des aiguilles d'une montre. A la fin
du temps programmé un signal sonore se
met en marche.
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UTILISATION DU PROGRAMMATEUR DE
FIN CUISSON MONOCOMMANDE (SANS
HORLOGE) (fig. 15)

Il permet de programmer la durée de cuisson.

Fonctionnement:

- Positionner la manette sur le temps de
cuisson souhaitée (120 minutes maxi pour
four électrique; 100 minutes maxi pour four
a gaz).

- Choisir latempérature en utilisant la manette
du thermostat et positionner la manette du
sélecteur sur le type de cuisson choisi.

- Quand la manette du programmateur se
positionnera sur le répéere 0 la cuisson sera
terminée. Linterruption de la cuisson est
automatique.

- Positionner de nouveau la manette du
thermostat sur le répére @.

- Positionner aussi la manette du sélecteur
sur le répére 0.

N.B.: L'utilisation du four sans program-

mation ne peut s’effectuer qu’en positionnant

la manette du programmateur sur le répére

!y (fonctionnement manuel).

COFFRE CHAUFFE-PLATS

Pour ouvrir le coffre chauffe-plats, lever
I'abattant avec une main (voir fig. 16).
Refermer en poussant I'abattant dans son
logement.

CONSEILS ET AVERTISSEMENTS

D'ORDRE GENERAL

- Avant toute intervention, a I'intérieur du four
ou sur des piéces sous tension, il faut
débrancher la cuisiniére;

- ne pas utiliser le coffre chauffe-plats pour
y mettre des liquides inflammables ou
objets qui craignent la chaleur, tel que bois,
papier, bombes a pression, allumettes, etc.;

- contrdler souvent le tube de raccordement
en caoutchouc pour gu'il soit loin de parois
chaudes, qu'il ne soit pas replié et qu'il soit
toujours en bonnes conditions. Le tuyau
doit étre remplacé au plus tard avant la date
indiquée et fixé aux extrémités par des
colliers de serrage normalisés;
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Pour l'utilisateur

- si les robinets deviennent anormalement
durs, contacter le S.A.V.;

- les parties émaillées ou chromées se
nettoient avec de I'eau savonneuse tiede
ou des détersifs non abrasifs. Pour les
brlleurs supérieurs et les chapeaux de
brlleurs on peut employer une brosse
meétallique en cas de salissures importantes.
Essuyer soigneusement;

- ne pas utiliser de détersifs abrasifs pour
nettoyer les parties émaillées ou chromées;

- lorsqu’on nettoie la table de cuisson, éviter
toute inondation. Faire attention pour que
I'eau ou autre n’entrent pas dans les trous
de logement des brdleurs, ce qui pourrait
étre dangereux;

- les bougies d'allumage électrique doivent
tou-jours étre propres et séches; les
nettoyer apres chaque utilisation et en cas
de débordement;

- couvercles en verre: Ne pas les fermer tant
que les brdleurs ou les plaques de la table
de cuisson sont chauds, parce qu'ils
peuvent s'ébrécher ou se casser;

- ne pas heurter les parties émaillées ou les
bougies d'allumage (si la cuisiniére en est
équipée);

- quand la cuisiniere est éteinte, le robinet
central (ou mural) du gaz doit étre fermé.

- ne soulever jamais la cuisinére par la
poignée de la porte de four.

Notre Société ne sera pas responsable pour
les dommages causés aux personnes ou aux
choses qui sont provoqués par une
installation incorrecte ou un mauvaise
utilisation de I'appareil.

En cas d’anomalies et surtout s'il y a des
fuites de gaz ou de courant, consulter
immédiatement un technicien.
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Introduction

- Thank you for choosing one of our quality
products, capable of giving you the very
best service. To make full use of its perfor-
mance features, read the parts of this
manual which refer to your appliance
carefully. The Manufacturer declines all
responsibility for injury or damage
caused by poor installation or improper
use of the appliance.
To ensure its appliances are always at the
state of the art, and/or to allow constant
improvement in quality, the manufacturer
reserves the right to make modifications
without notice, although without creating
difficulties for users.
When ordering spare parts, inform your
dealer of the model number and serial
number punched on your appliance’s
nameplate, visible inside the warming
compartment or on the back of the cooker.
APPLIANCE COMPLYING WITH THE
FOLLOWING DIRECTIVES:
- EEC 90/396
- EEC 73/23 and 93/88
- EEC 89/336 (radio-frequency inter-
ference)
- EEC 89/109 (contact with foods)

FOREWORD

- Refer only to the headings and sections
covering accessories actually installed on
your cooker.
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Nominal external  Cookers Cookers
dimensions 50x50 54x54
Height at hob cm 85,0 | cm 85,0
Height with lid raised cm 133,0 | cm 137,0
Height w. glass lid raised| c¢cm 133,3 | cm 137,5
Depth with door closed| cm 50,0 | cm 54,0
Depth with door open | cm 96,0 | cm 100,0
Width cm 50,0 | cm 54,0
Usable Oven Fan
dimensions oven
Width cm. 39,5 cm. 39,5
Depth cm. 42,0 cm. 40,0
Height cm. 31,5 cm. 31,5
Volume . 52,0 . 50,0

GAS BURNERS (injectors and flow-rates)

Gas |Burner Injector low nominal
flow-rate| flow-rate
(kw) (kw)
G20 |auxiliary 70 0,40 0,90
20 |semi-rapid 99 0,40 1,85
mbar | rapid 126 0,85 3,00
oven 130 1,00* 3,00
grill 110 2,00
G30 |auxiliary 48 0,40 0,90
28-30| semi-rapid 68 0,40 1,85
mbar | rapid 86 0,85 3,00
G31 |oven 86 1,00* 3,00
37 grill 70 2,00
mbar

* For thermostat. In case of oven with tap: 1.3 kW

ELECTRIC HOTPLATES

@ 145 1,0 kW - Normal hotplate
1,5 kW - Rapid hotplate
2 180 1,5 kW - Normal hotplate

2,0 kW - Rapid hotplate

HEATING ELEMENT POWERS

bottom element 1.5 kW
top element 0.7 kW
oven circular element 2.0 KW
grill 2.0 kW
fan 25W
oven light 15w
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Technical data and specifications

TOTAL ELECTRIC OVEN POWER

static oven 2.21 kW
fan oven 2.0 kW
multi-oven 2.21 kW
multifunction oven 2.7 kW

Cat.: see nameplate on cover; Class 1 or 2.1

Type “X” cookers

EQUIPMENT

All models are equipped with safety device
for oven and grill burners.

Depending on the models, cooker may also
have:

- Safety device for one or more hob burners
- Electric ignition on top burners

- Electric ignition on oven and grill burners
- Oven thermostat (or tap)

- Electric oven lighting

- Rotisserie

- Grill burner

- Mechanical timer

- Single-control end of cooking timer

- One or more electric hotplates

For the LAYOUT OF HOB BURNERS see
the models illustrated in figure 1 at the back
of this manual.

For the ELECTRIC WIRING DIAGRAM see
figure 2 at the back of this manual.

The electrical power is stated on the name-
plate visible inside the warming compartment
(if present) or on the back of the cooker.

A copy of the nameplate is glued to the cover
of this manual (for gas or gas-electric prod-
ucts only).
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INSTALLATION

The appliance must be installed by qualified
staff working in accordance with the regula-
tions in force.

Before installing, ensure that the appliance
is correctly preset for the local distribution
conditions (gas type and pressure).

The presettings of this appliance are indi-
cated on the nameplate shown on the cover.
This appliance is not connected to a flue gas
extractor device. It must be installed and
connected in accordance with the regulations
in force.

This appliance may only be installed and may
only operate in rooms permanently ventilated
in accordance with national regulations in
force.

VENTILATION

The rooms in which gas appliances are in-
stalled must be well ventilated in order to al-
low correct gas combustion and ventilation.
The air flow necessary for combustion is at
least 2 m%h for each kW of rated power.

POSITIONING

Remove the packaging accessories, includ-
ing the films covering the chrome-plated and
stainless steel parts, from the cooker.
Position the cooker in a dry, convenient and
draft-free place. Keep at an appropriate dis-
tance from walls which may be damaged by
heat (wood, linoleum, paper, etc.).

The cooker may be free-standing (class 1)
or between two units (in class 2 st 2-1) the
sides of which must withstand a temperatu-
re of 100°C and which must not be higher
than the working table.

CONNECTING TO THE GAS SUPPLY

Before connecting the cooker, check that it
is preset for the gas to be used. Otherwise,
make the conversion as described in the
section headed “Adapting to different gas
types”. The connection is on the right; if the
pipe has to pass behind the cooker, it must
be kept low down where the temperature is
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about 50°C.
- Rigid connection (see fig. 3A+ B)
The connection to the mains gas supply
may be made using a rigid metal pipe or
with a metal hose. Remove the hose
connector (if already fitted) and screw the
rigid union onto the threaded connection
of the gas train (see fig. 3A). The union for
rigid connection may already be fitted on
the gas train, or may be amongst the cooker
accessories. Otherwise, it can be obtained
from your dealer.

If national regulations permit, a metal hose

complying with the national standards can

be screwed directly onto the threaded
connection of the gas train, fitting a seal

(see fig. 3B). However, users are strongly

recommended always to fit the rigid union.

Connection using arubber hose  (see fig.

3C). (For butane/propane gas only).

Connect a rubber hose carrying the

conformity mark currently in force to the hose

connector. The hose must be replaced at
the date indicated at the latest, and must
be secured at both ends using standard
hose clamps. It must be absolutely
accessible to allow its condition to be
checked along its entire length.

CAUTION:

- Use of the hose connector is only
permitted for free-standing installation.

If the appliance is installed between two
class 2 st. 2-1 unions, the rigid union is
the only form of connection permitted.

IMPORTANT:

- After installation, check that the
connections are airtight.

- For operation with butane/propane, check
that the gas pressure is as indicated on the
nameplate.

- Use only standard rubber hoses. For LPG,
use a hose which complies with the national
regulations in force.

- Avoid sharp bends in the pipe and keep it
well way from hot surfaces.

References to the regulations covering the

gas connection to the appliance: ISO 7-1.
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ADAPTING TO DIFFERENT TYPES OF

GAS

If the cooker is not already preset to operate

with the type of gas available, it must be con-

verted. Proceed as follows:

- Replace the injectors (see table on page
24);

- regulate the primary air flow;

- regulate the minimum settings.

N.B.: every time you change the type of gas,

indicate the new type of gas on the serial

number label.

REPLACING THE HOB BURNER INJEC-

TORS (fig. 4)

- Remove the lid of the cooker by lifting it off
its supports;

- remove the grids, burner caps and burners,
lifting them off;

- unscrew the 2 screws (above) or nuts
(below) at the back which secure the work
top, and pull it out forward.

- remove the mixer pipes and replace the
injectors using a 7 mm socket wrench.

REPLACING THE OVEN BURNER INJEC-

TOR (Fig. 5)

- Loosen the screw which secures the bottom
of the oven;

- remove the oven bottom (pulling it forward);

- remove the oven burner, after taking out
the screw which secures it;

- replace the injector using a 7 mm socket
wrench.

REPLACING THE GRILL BURNER INJEC-

TOR (Fig. 6)

- Remove the burner after taking out the two
screws which secure it;

- replace the injector using a 7 mm socket
wrench.

IMPORTANT:

- Never over-tighten the injectors;

- after replacing, check that all the injectors
are airtight.
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REGULATING THE BURNER AIR

Refer to the table below (indicative values)
for regulation of the gap H in mm (fig. 4 for
the hob, fig. 6 for the grill).

Burner G20 20mbar| G30 28-30mbar
G31 37mbar

Auxiliary 3 4

Semi-rapid 3 3

Rapid 4 6

Oven - -

Grill 3 8

Check operation of the burner:

- Ignite the burner at maximum flame;

- the tongue of the flame must be clear and
with no yellow tip, and must adhere closely
to the burner. If too much air is supplied,
the flame detaches from the burner and
may be dangerous. If the air supply is in-
sufficient, the flame has a yellow tip and
soot may form.

SETTING HOB BURNER MINIMUM LEV-

ELS

If the cooker is to work on bottled gas (bu-

tane/propane), the tap by-pass must be

screwed right down.

The cooker may be equipped with type A

taps, with by-pass inside (accessed by in-

serting a small screwdriver into the rod) or
type B taps, with by-pass on the outside on

the right (accessed directly). See figure 7.

If the cooker is to work on natural gas, pro-

ceed as follows for both types of tap:

- Ignite the burner at maximum flame;

- pull off the knob, without using a lever
against the control panel, which might be
damaged;

- access the by-pass with a small screwdriver
and back off by about 3 turns (turning the
screwdriver anti-clockwise);

- turn the tap rod anti-clockwise again until it
stops: the burner will be at maximum flame;

- screw the by-pass slowly back in, without
pushing the screw-driver, until the flame has
apparently shrunk to 1/4 of the maximum
size, checking that it is sufficiently stable
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even in quite strong draughts.

SETTING OVEN BURNER MINIMUM LEV-

ELS

If the cooker is to work on bottled gas (bu-

tane/propane), the thermostat by-pass must

be screwed right down.

If the cooker is to work on natural gas, pro-

ceed as follows:

- Remove the oven bottom (loosen the screw
to remove the bottom);

- ignite the oven burner, turning the knob
pointer to the maximum setting;

- shut the oven door;

- access the thermostat or tap by-pass (see
fig. 8);

- back off the thermostat by-pass by about 3
turns;

- after 5 or 6 minutes, turn the knob pointer
to the minimum setting;

- slowly re-tighten the by-pass, watching the
flame decrease in size through the window
in the closed oven door until the tongue of
the flame is about 4 mm long. Never keep
the flame too low. It must be stable even
when the oven door is opened or closed
quickly;

- turn off the burner and replace the oven
bottom.

CONNECTING TO THE ELECTRICAL

MAINS

Before making the connection, check that:

- the mains voltage is as indicated on the
nameplate;

- the earth connection is in good working or-
der.

If the socket is not easily accessible, the in-

stallation engineer must provide a switch with

a contact breaking gap of 3 mm or more.

If the appliance power lead is not fitted with

a plug, use an approved standard type, re-

membering that:

- the green-yellow wire must be used for the
earth connection;

- the blue wire is the neutral;

- the brown wire is live;
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- the lead must never touch hot surfaces over
about 75 degrees C;

- replacement leads must be of type HO5RR-
F or HO5V2V2-F of suitable size (see dia-
grams in fig. 2).

- if the appliance is supplied without lead,
using type HO5RR-F or HO5V2V2-F cable
of suitable size (see diagrams in fig. 2).

IMPORTANT: the manufacturer declines all

liability for damage due to failure to comply

with the regulations and standards in force.

Check that the appliance is correctly con-

nected to the earth (see diagrams in fig. 2 at

the back of the manual).

FOR COOKERS WITH ELECTRIC IGNI-

TION

The correct gaps between the electrode and

the burner are shown in figures 4, 5 and 6.

If no spark is generated, do not keep on try-

ing as this might damage the generator.

Possible causes of malfunctions:

- spark plug damp, dirty or broken;

- electrode-burner gap not correct;

- spark plug wire broken or without sheath-
Ing;

- spark discharging to earth (to other parts
of the cooker);

- generator or microswitch damaged;

- air has built up in the pipes (particularly if
the cooker has been out of use for a long
time);

- air-gas mixture incorrect (poor fuel setting).

THE SAFETY DEVICE

The correct gap between the end of the ther-

mocouple sensor and the burner is shown in

figures 4, 5 and 6.

To check that the valve is working properly,

proceed as follows:

- ignite the burner and leave it to work for
about 3 minutes;

- turn off the burner by returning the knob to
off position (@ );

- after 90 seconds for hob burners, 60 sec-
onds for oven and grill burners, turn the
knob pointer to the "on" position;



€]2] Installation

- release the knob in this position and move
a burning match towards the burner; IT
MUST NOT IGNITE.

Time needed to excite the magnet during

ignition: 10 seconds approx.

Automatic tripping time, after flame has been

turned off: not more than 90 seconds for hob

burners; not more than 60 seconds for oven
and grill burners.

IMPORTANT

- Before doing any work inside the cooker,
disconnect the mains plug and shut the gas
tap.

- Never use matches to check the gas cir-
cuit for leaks. If a specific control device is
not available, foam or very soapy water can
be used.

- When re-closing the hob, check that the
electrical wires of the spark plugs (if
present) are not close to the injectors, so
that they cannot run across them.
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HOW TO USE THE COOKER

VENTILATION

All gas cooking appliances produce heat and
moisture in the rooms where they are
installed. Take care to ensure that the kitchen
is well ventilated; keep the ventilation
openings unobstructed or install an extractor
hood with fan.

In case of intensive or prolonged use,
additional ventilation may be required; open
awindow, or increase the extractor fan power.

IGNITING THE HOB BURNERS

- Press the knob and turn it anti-clockwise
until it reaches the ‘, symbol on the control
panel (maximum flame position);

- at the same time, move a burning match
towards the burner head,;

- to reduce the flame, turn the knob further
in the same direction until its pointer is
against the ¢ symbol (minimum flame po-
sition).

FOR HOB BURNERS EQUIPPED WITH

SAFETY DEVICE

- Press the knob and turn it anti-clockwise
until it reaches the ‘, symbol on the control
panel (maximum flame position);

- move a burning match towards the burner,
keeping the knob pressed right dow for
about 10 seconds;

- then release the knob and check that the
burner remains on. Otherwise, repeat the
operation.

IGNITING THE OVEN BURNER

- Open the oven door;

- press the knob and turn it anti-clockwise to
the maximum flame position;

- move a burning match towards the hole in
the centre of the oven bottom and press
the knob right down (see fig. 9);

- check that the burner has ignited, looking
through the hole in the centre of the bot-
tom, keeping the knob pressed all the time;
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- after about 10 seconds, release the knob
and check that the burner remains on. Oth-
erwise, repeat the operation.

IGNITING THE GRILL BURNER (GAS

GRILLS)

- Fit the control knob guard as shown in fig.
12;

- press the oven knob and turn it to the right
until it reaches the stop;

- move a burning match towards the perfo-
rated burner pipe and press the knob right
down (see fig. 10);

- check that the burner has ignited, keeping
the knob pressed down;

- after about 10 seconds, release the knob
and check that the burner remains on. Oth-
erwise, repeat the operation.

SAFETY DEVICE

Burners equipped with this device have the
advantage that they are protected if they
accidentally go out. If this occurs, the supply
of gas to the burner concerned is automati-
cally cut off, preventing the hazards deriving
from a leak of unburnt gas. The gas supply
must be cut off within no more than 60 sec-
onds for the oven and grill burners or 90 sec-
onds for the hob burners.

FOR COOKERS WITH ELECTRIC IGNI-

TION

All the above applies, except that the match

is no longer required; a spark is obtained by

pressing the button on the control panel once
or more, or by pressing the knob of the burner
to be ignited.

If electronic ignition is difficult with some

types of gas, set the knob on the low (small

flame) setting.

- For cookers with electric ignition of the
oven and grill burners, ensure the oven
door is completely open when these
burners are ignited;

- Do not operate the ignition device for more
than 10 seconds when igniting the oven and
grill burners. If the burner has not lit after
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these 10 seconds, stop using the device,
leave the door open and wait one minute
before trying again to ignite the burner. If
the ignition device malfunctions again, light
the burner with a match and call the after-
sales service.

IMPORTANT

- Difficulty in igniting burners is normal if the
cooker has been out of use for some time.
The air accumulated in the pipes will be
expelled in a few seconds;

- Never allow too much unburnt gas to flow
from the burners. If ignition is not achieved
within a relatively short time, repeat the pro-
cedure after returning the knob to the off
position (@);

- when the oven and grill are lit for the first
time, a smell may be noticed and smoke
may come out of the oven. This is because
of the surface treatment and oily residues
on the burners.

HOW TO USE THE HOB BURNERS

Use pans of diameter suitable for the burner
type. The flames must not project beyond
the base of the pan. Recommended sizes:
- for auxiliary burners = pans of atleast 8 cm
- for semi-rapid burners = pans of at least

14 cm

- for rapid burners = pans of at least 22 cm.
N.B.: Never keep the knob at settings be-

tween the maximum flame symbol ‘, and the
off position (g).

FOR COOKERS EQUIPPED WITH ELEC-

TRIC HOTPLATES

The different heat settings are obtained as

follows:

- 1 = minimum setting for all hotplates;

- 6 = maximum setting for normal and rapid
hotplates (with red disc);

- 0 =off.

Pans must never be smaller in diameter than

the hotplates and their bottoms must be as

flat as possible (see fig. 11).

IMPORTANT:

- Never leave hotplates on without pans,
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except when first used; leave for about 10
minutes to dry oil or moisture residues;
- ifthe hotplate is to be out of use for a long time,
apply a little grease to its painted surface;
- do not allow spills to burn onto the hotplate,
requiring the use of abrasive cleaners.

HOW TO USE THE GAS OVEN

- After igniting the burner, leave the oven to
heat up for about 10 minutes;

- place the food for cooking in an ordinary oven
dish and place it on the chrome-plated shelf;

- place the food in the oven, using the shelf
on the third pair of runners whenever pos-
sible, and turn the knob pointer to the de-
sired setting;

- cooking can be observed through the win-
dow in the door with the oven light on. This
will avoid opening and closing the door fre-
quently, unless oil or fat has to be added to
the dish.

Thermostat
knob setting

Temperature
in°C

150
170
190
210
230
250
270

~NOoO O~ WNRE

IMPORTANT: never place foods directly on

the drip tray for cooking; it is there only to

collect any drips of fat during grilling.

N.B.: For cookers without thermostat:

- with the knob on the maximum setting 0 =
270 degrees C

- with the knob on the minimum setting ¢ =
150 degrees C

- All other temperatures between 150 and
270 degrees C are obtained approximately
by positioning the knob between the maxi-
mum and minimum settings.

Never leave the knob in positions between

the maximum symbol ‘, and the off setting
(@)
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HOW TO USE THE GAS OR ELECTRIC

GRILL

- fit the knob guard (see fig. 12);

- ignite the burner and wait a few minutes to
allow it to warm up, or switch on the heat-
ing element;

- place the foods on the chrome-plated shelf;

- insert on the highest runner;

- insert the drip tray on the bottom runner;

- gently close the oven door, resting it against
the knob guard;

- after a few minutes, turn the food to expose
the other side to the infrared radiation (the
cooking time depends on the type of food
and personal taste).

N.B.: the first time the grill is used smoke

will come out of the oven. Before inserting

foods for cooking, wait until any oil residues
on the burner have completely burnt away.

The grillmust only be used at its full rated heat.

IMPORTANT: accessible parts may be hot

when the grill is in use! Keep children well

away.

The grill element in the top of the oven is

switched on by turning the thermostat knob

clockwise to the grill symbol on the control
panel.

The red light will come on to show the ele-

ment is in operation.

The table below will serve as a guide; bear-

ing in mind that cooking times and tempera-

tures may vary depending on the type and
amount of foods cooked and personal taste.

Food to be Time (minutes)
grilled Ist side 2nd side
Thin pieces of meat 6 4
Fairly thick pieces of

meat 8 5
Thin fish or fish

without scale 10 8
Fairly thick fish 15 12
Sausages 12 10
Toasted sandwiches 5 2
Small poultry 20 15
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STATIC ELECTRIC OVEN

- The oven shelf is designed to take normal
oven dishes for cooking sweets or roasts,
or is used without a pan for cooking foods
under the grill.

- The drip tray is only there to collect any juice
from foods and must never be used as a
cooking surface.

There is a single control knob for the oven

or grill.

Starting from the 0 (off) position, the knob

can be turned clockwise to the following set-

tings:

- E/IQE symbol: oven lamp on (it will remain on
even if the knob pointer is turned to the
other settings).

- Setting from 1 to 8 (or from 60 to 250 de-
grees C): oven heat settings, with thermo-
stat control.

- E] symbol: grill on (in roof of oven)

- % Symbol: rotisserie start with grill on.

Turn the knob anti-clockwise to return to the

0 (off) position.

N.B. - The yellow light switches on and off

as the thermostat is tripped.

Before placing food inside, allow the oven to

heat up for at least 10 minutes.

Thermostat
knob setting

Temperature
in°C

60

80
110
140
170
200
220
250

O~NOO U WNPE

ELECTRIC FAN OVEN

- The oven shelf is designed to take normal
oven dishes for cooking sweets or roasts,
or is used without a pan for cooking foods
under the grill.

- The drip tray is only there to collect any juice
from foods and must never be used as a
cooking surface.
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There is a single control knob for the oven

or grill.

Starting from the 0 (off) position, the knob

can be turned clockwise to the following set-

tings:

- 5@\5 Go symbol: oven lamp on (it will re-
main on even if the knob pointer is turned
to the other settings) and operation of the
fan.

- Setting from 60 to 220 degrees C: oven
heat settings, with thermostat control.

- : symbol: grill on (in roof of oven)

Turn the knob anti-clockwise to return to the

0 (off) position.

N.B. - The yellow light switches on and off

as the thermostat is tripped.

Before placing food inside, allow the oven to

heat up for at least 10 minutes.

Thermostat knob setting
Temperature in°C

60
80
100
120
150
180
200
220

MULTIFUNCTION ELECTRIC OVEN WITH
4 COOKING PROGRAMS

With different heating elements controlled
using a selector switch and regulated by a
thermostat, this oven offers various cooking
programs. There are three principle sources
of heat:

a) Forced heat diffusion (fan oven)

b) Spontaneous heat diffusion (static oven)
c) Infra-red rays (grill)

Starting from the position 0 (off) the selector
knob can be turned clockwise to the follow-

ing positions:
- symbol E,IQE : oven light and red warning
light on



- symbol —_ or —_: conventional "static"

oven cooking, the oven temperature is con-
trolled using the thermostat knob.

- symbol ZZ or X: cooking with fan oven,
on one or two levels, the oven temperature
is controlled using the thermostat knob.

- symbol ; or :: grill on (on oven top
element), the thermostat knob must be set
at maximum temperature.

In all positions except zero (0) the red warn-

ing light and the oven light are on.

NOTE: The yellow warning light comes on

according to thermostat variations. Before

putting food in to be cooked, the oven should
be pre-heated for at least 10 minutes.

- The oven shelf is designed to take normal
oven dishes for cooking sweets or roasts,
or is used without a pan for cooking foods
under the grill.

- The drip tray is only there to collect any juice
from foods and must never be used as a
cooking surface.

- Remember that cooking times may vary if
food is cooked on two shelves at the same
time.

Thermostat knob setting
Temperature in°C

50
80
110
130
150
170
190
210
230
250

MULTI-FUNCTION ELECTRIC OVEN

With different heating elements controlled
using a selector switch and regulated by a
thermostat, this oven offers various cooking
methods. There are three principle sources
of heat:
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a) Forced heat diffusion (fan oven)

b) Spontaneous heat diffusion (static oven)
¢) Infra-red rays (grill)

Starting from the position 0 (off) the selector
knob can be turned clockwise to the follow-
ing positions:

- symbol Z , , @ or ﬂf: oven light and
red warning light on, operation of fan.

- symbol : , C] , © or :: conventional
"static" oven cooking, the oven tempera-
ture is controlled using the thermostat knob.

- symbol &, @, or 1&): cooking with
fan oven, on one or two levels, the oven
temperature is controlled using the ther-
mostat knob.

- symbol =, (™), () or —: grill on (on
oven top element), the thermostat knob
must be set at the maximum temperature.

-symbol — , (™), ) or —: infra-red
cooking with fast grill, advised for long
grilling: the thermostat knob should be set
at the maximum temperature.

- symbol =, (T, (F) or 1. : quick cooking
using the fan oven, the oven temperatures
correspond to those under the symbol
in the table.

- symbol 5, (&), (& or A : slow cooking
using fan oven, the oven temperatures cor-
respond to those under the symbol 7~ in
the table.

In all positions except zero (0) the red warn-

ing light and the oven light are on.

NOTE: The yellow warning light comes on

according to thermostat variations. Before

putting food in to be cooked, the oven should
be pre-heated for at least 10 minutes.

- The oven shelf is designed to take normal
oven dishes for cooking sweets or roasts,
or is used without a pan for cooking foods
under the grill.

- The drip tray is only there to collect any juice
from foods and must never be used as a
cooking surface.

- Remember that cooking times may vary if
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food is cooked on two shelves at the same
time.
The table below will serve as a guide, bear-
ing in mind that cooking times and tempera-
tures may vary depending on the type and
amount of foods cooked and personal taste.

Thermostat knob setting
Temperature in°C
= &=
60 50
80 80
110 110
140 130
170 150
200 170
220 190
250 210

230
250

HOW TO USE THE ROTISSERIE

- fit the control knob guard as shown in fig-
ure 13.

- ignite the grill burner, or switch on the grill
element;

- impale the meat for cooking on the spit and
fix it in the centre of the two forks;

- insert the end of the spit into the motor drive
socket;

- remove the handle from the spit;

- place the drip tray on the bottom runner of
the oven;

- gently close the oven door, resting it against
the knob guard;

- start the rotisserie motor by pressing the
switch on the symbol.

- baste the meat from time to time. When
cooked, screw the handle onto the spit and
remove from the motor drive socket.

OVENS WITH THERMOSTAT
If cooking temperatures are not as set, call
in an engineer to check the thermostat.
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HOW TO USE THE MINUTE MINDER (Fig. 14)
Set the cooking time considered necessary
by turning the timer knob clockwise. An alarm
will sound at the end of the preset time.

USE OF SINGLE-CONTROL END OF COOK-

ING TIMER (WITHOUT CLOCK) (fig. 15)

This allows the cooking time to be pro-

grammed.

Operation:

- Move the knob to the desired cooking time
(120 mins max. for the electric oven; 100
mins max. for the gas oven).

- Choose the temperature using the thermo-
stat knob and move the selector knob to
the required cooking method.

- When the programming knob is at the 0
position the oven will switch itself off. This
is automatic.

- Move the thermostat knob back to symbol
o

- Move the selector knob to symbol 0.

N.B. If the timer is not used, the oven pro-

gramming knob is to be set to the manual

position .

WARMING COMPARTMENT

To open the warming compartment, open the
flap door with one hand (see figure 15).

To close the warming compartment, simply
press the flap door back into place.

GENERAL PRECAUTIONS

- Always disconnect the power supply before
any work inside the oven or where live parts
may be accessed.

- Never use the warming compartment for
storing inflammable liquids or items which
do not withstand heat, such as wood, pa-
per, aerosol cans, matches, etc.

- Make frequent checks on the rubber con-
nection hose, ensuring that it is well away
from hot surfaces, that there are no sharp
bends or kinks, and that it is in good condi-
tion. The hose must be replaced at the lat-
est at the indicated date and must be se-
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cured at both ends using a standard hose
clamp.

- If taps become stiff to operate over time,
contact the After-Sales service.

- Wash enamelled or chrome-plated parts
with soapy lukewarm water or non-abrasive
detergents. A metal brush may be used to
remove deposits from hob burners and
flame caps. Dry thoroughly.

- Never use abrasives to clean enamelled or
chrome-plated parts.

- Do not use too much water when washing
the hob. Take care that no water or other
substances enter the burner housing holes,
as this may be dangerous.

- The spark plugs for electric ignition must
be kept clean and dry; always check after
use, particularly if there have been drips or
overflows from pans.

- Never close glass lids until the hob burn-
ers or hotplates have cooled completely; it
might shatter or crack.

- Never knock enamelled parts or ignition
spark plugs (where present).

- The main or wall gas tap should be turned
off when the cooker is not in use.

- Never lift the cooker by taking hold of the
oven door handle.

No liability is accepted for injury or damage
caused by poor installation or improper use
of the cooker.

In case of malfunctions, particularly gas
leaks or short-circuits, contact your en-
gineer without delay.

38



RU CogepxaHHe

TexHuueckre JaHHble U

XAPAKTEPUCTUKHU ... 40
YCTAHOBKA ... 41 - 44
BeHTUISALMS MOMELIEHUS ... 41
PasMemeHne ... 41
[ToAKJIlOUEHUE K Ta3opacrnpeaeanTelbHON
CETU .. 41

HacTpoiika Ha
PA3JIMUHBIE TUIIBI TA3Q ....cccooeeeeeiiiiiiiiiii 42
3aMEHA KUKJIEPOB .......coooiiiiiiiiiieiie 42
PeryanpoBka nmojauv BO3AYXaA ................ 42
PeryanpoBka

MUHUMAJIbHOTO MJAMEHM ..........cocooeen
[ToAKJIIOUEHNE K 3JIEKTPOCETH .
JJIEKTPHUUECKOE 3AKUTAHUE ...
[IpejoXpaHUTENIbHOE Ta30KOHTPOJIbHOE
VCTPOMCTBO ..ot 44

HHpopMmaumnsa ansa

MOTPEOUTENEN ...
BEHTUNISALMSA TOMEIWEHUST ...
3aKUTAHUE TOPEJIOK ...t
BkuiioueHne ra3oBoi AYXOBKH . .
BKJIIOUEHUE Fa30BOTO TPUJIS ...

[lpefoXpaHUTENbHOE

YCTPOWUCTBO Ta30KOHTPOJIA ..o 45
JNIEKTPUUECKOE 3AXKUTAHUE ... 46
HcnoJib3oBaHWe ra3oBblX FOPEJOK
paboueii MOBEPXHOCTH MJUThI ................. 46
Hcnosb3oBaHue

JIEKTPUUECKHUX KOH(POPOK ...ooooviviiiir, 46
Hcrnosb3oBaHWEe ra30BOU JAYXOBKHU ... 47
Hcnosib3oBaHWE Ta30BOrO

WUJIN 3JIEKTPUUECKOTO TPUJIIS oo 47
Hcrnosib3oBaHWE KOHBEKLIMOHHON
JIEKTPUUECKON JYXOBKH .....oooooiiieee 48
HcrnoJib30BaHUe 3JE€KTPUUECKON

JIYXOBKHU C CUCTEMOU BEHTHUJISLIMHU .......... 48
HcrnoJib3oBaHUe 3JE€KTPUUECKON
KOMOWMHUDOBAHHOW JYXOBKH .................... 49
Hcrosib30BaHUE 3JIEKTPUUECKON
MHOTO(MYHKLIMOHAJIbHON AYXOBKHU ........... 49

Hcrnosib30BaHUE BEPTEA ...,
JIYXOBKH C TEPMOPETYJIATOPOM .
Hcnosb3oBaHue TaiMepa
Hcnosb3oBaHUe NPOrpaMMUpYIOLEro

YCTPOMCTBA 6€3 UACOB ............................... 51
OTAesieHre pa3orpeBa TapPEIOK ............... 51
PekoMeHaauuu no

TEXHUKE 0€30MaACHOCTH ............................. 51

PUCYHKW ... 93 - 95

Bcryniernue

Hawa ¢upma GiaroaapuT Bac 3a BbIGOp M
NOKYNKY OIHOT O u3 HaluX
BbICOKOKAUECTBEHHbIX U3AEIHUI. Mbl FOPSAUO
HaJeeMcCs, UTo B BallMX pykax Hallu MJauThbl
OyayT (YHKLIMOHUPOBATH C MAKCUMaJIbHOM
oTAauveld M HauJAyUyllMMU pe3yJjbTaTaMH,
orpas/biBasi Bce Bawu oxuaaHusi. C aTou
LeJsiblo npejjaraeM BaM BHUMATEJbHO
MpouMTaTh HacTosllee PYKOBOACTBO M
MpUAEPKUBATbCA TeX €ro ykasaHui, rae
peub uaeT o mpubopax U cUCTeMax,
KOTOPBIMH OCHalleHa Baa ninTa. dabpuka
- U3rOTOBUTEJIb CHUMAeT C cebsi BCSKYIO
OTBETCTBEHHOCTb 3a MNOBPEXJAEHHUS,
HEUCINPAaBHOCTH M HECUACTHbIE CJIyuyaH,
BbI3BaHHbIE HECOOGJII0IEHHEM PEKOMEH JaLIH it
[0 YCTAaHOBKE W 3KCIJIyaTalUMH MJIHTHI.
[nst Toro, uto0bl BbIMYyCKaTb MJUTHI B
COOTBETCTBUMU c COBPEMEHHbBIMHU
TEXHOJIOTMUYECKUMHU PEIMEHUAMU U /WU IS
MOCTOSAHHOT'O MOBBILEHUSA KauecTBa HaKUX
n3nenuii, ¢pabprka ocTaBJsieT 3a coboi
MpaBO BHECEHMUS KAKUX-JUOO U3MEHEHMN
naxe 6es npeaABapUTENbHOTO
npeaynpexaeHus, 4To, OAHAKO, He
BbI3bIBAET MPOGJIEM MM 3aTPYAHEHUN MPH
IKCIJIyaTaluK.

Ecin BO3HUKHET HEOOXOAUMOCTb 3aka3sa
3anuacTei, Haao cAeslaTbh 3anpoc Bauwemy
npoaaBuUy, rAe cjeAyeT yka3aTb HOMEp
Moaesh U HOMEpP CEpUU TMJHUTHI,
«MpolTaMnoBaHHble Ha (abpHUUHOU
oro3HaBaTeJibHOUM Tabsnuke. 3Ta Tabanuka
MOXeT OBbITb pacroJioXeHa BHYTpPH
OT/IEJIEHU S Pa3orpeBa TapeJyloK (ECJU €CTb)
WJIM Ha 3aZHEW CTOPOHE IJIUTHI.

[lsiMTa COOTBETCTBYET HOPMATHUBAM:

-CEE 90/396

-CEE 73/23 1 93/68

-CEE 89/336 (no yposHio paanornomex)
-CEE 89/109 (koHTakTupoOBaHuE C

MUIIEBBIMUA MPOJAYKTaMU)

[TOSICHEHHE

B HacTosilEM PYKOBOJCTBE MPEACTABISIOT
WHTepeCc TOJIbKO Te maparpadbl HJH
pasfieJibl, T/le TOBOPUTbCS O Mpubopax,
KOTOPBIMHM OCHallleHa Baa rniuTa.



RU TexHHueckHe AaHHbIE H XdPpAaKTEPDHCTHUKH

HOMMH. HapyXH. pa3Mephl TmThl | TIATHI
50x50 | 54x54
BoicoTa 0 paGoueil moBepXHOCTH |cM 85,0cM 85,0
BricoTa ¢ MOAHATON KPBIWKOM cM133,0/cm137,0
BbicOTa CO CTEKJI. KPBIIKOH cM133,3|cm137,3
[1yOMHa ¢ 3aKpbITOM ABEPLIOI AYXOBKH [cM 50,0cM 54,0
[1yOMHa ¢ OTKPBITOM ABEPLIOM 1YXOBKHU |cM  96,0cM100,0
UnpuHa cM 50,0ecMm 54,0
lMone3Hbie JZlyXxoBKa ZlyxoBka
pa3mepbl C BO3aAyXon.
[uprHa cM 39,5 cM 39,5
[my6ruHa cM 42,0 c™M 40,0
BricoTa cMm 31,5 c™m 31,5
00beM J1. 52,0 J1. 50,0

"'A30BbIE NOPEJIKH (kuKJiepbl U MOIHOCTH)

a3 |Topeska|Xukiaep [MolHOCTb| MOLHOCTb
COKpallEH.
HOMMH@AJIbH.
(xBT) (xB1)

G20 | manas 70 0,40 0,90
20 CpeaHsis 99 0,40 1,85
MGap | Gonbias] 126 0,85 3,00

ayxoskal 130 1,00% 3,00

rpuJib 110 2,00
G30 | manas 48 0,40 0,90
28-30| cpeaHss 68 0,40 1,85
MGap | 6oJsibluasi 86 0,85 3,00
G31 | ayxoska 86 1,00% 3,00
37 rpuJib 70 2,00
mbap

* [ina TepmocTara. B cryyae kpaHa gyxosku: 1,3 KBT.

AJIEKTPMYECKHE KOHPOPKH

@ 145 1,0 kBT - OGbluHasi KOH(pOpPKa
1,5 kBT - BbiCTpasi KOH(popka

9 180 1,5 kBT - O6bluHast KOH(OpKa

2,0 kBT - BbICTpasi KOH(popka

MOIIHOCTH 3JIEMEHTOB

COIMPOTHUBJIEHHE TTOa 1,5 kBT
COINPOTHUBJIEHHE CBOJA 0,7 kBT
KPYroBO€ COMPOTUBJIEHUE AYXOBKHU 2,0 KBT
rpUJib 2,0 KBT
KpblJibUyaTkKa 25 Bt
OCBEIIEHNE AYXOBKH 15 Bt

40

MOJIHAS MOIIHOCTb 3JIEKTPUUECKOH
1Y XOBKH

cTaTuueckass AyXOoBKa 2,21 kBT
JIYXOBKa C CUCTEMOUM BEHTUAALMK 2,0 KBT
KOMOMHUPpOBaHHas [yXOBKa 2,21 KBT
MHOTO()YHKLIMOHAJIbHAsA AYXOBKa 2,7 KBT

Kat.: cMoTpM (abpHUHYl0 TabAuMuKy Ha
06JI0KKE
Knacc 1 uan xe 2-1

CTENEHb TEMNHU3OASALMUU «X»

KOMIIJIEKTALIMA

MauTbl BCEX MOAEJEH YKOMIIJEKTOBAaHbI

NpeJOXpPaHUTENbHbBIM YCTPOUCTBOM A5

ropeJsiok YXOBKU M IPUJIS.

KpoMe Toro, B 3aBUCMMOCTH OT MOZEJIH, B

KOMITJIEKTALUIO MJIMThbl BXOAUT:

-llpefoxpaHUTEJIBbHOE YCTPOWUCTBO
ra30KOHTPOJIA Al OAHON UJIM HECKOJIbKUX
ropeJsiok paboueil MOBEPXHOCTU MJUThI

-JJIEKTPUUECKOE 3aXUraHUEe TOPeJoK
paboueli MOBEPXHOCTU

-JJIEKTpUUECKOE 3a)XUraHue Tropesiok
AYXOBKU WU TPUTS

- TepMOperyisaTop (MJu KpaH) AJs1 JYXOBKHU

- JJIEKTPUUECKOE OCBEIEHUE TYXOBKU

- Bepten

- 'opeJsika Aas rpus

- MexaHUUeCKUn TanMep

- McrnoJsib3oBaHKe MPOrpaMMUPYIOLET O
ycTpoiicTBa 6e3 uacoB

-0ZHa WJIM HECKOJIbKO 3JIEKTPUUECKUX
KOH(OPOK

PACTIOJIOKEHWUE TOPEJIOK HA PABOUEU
MMOBEPXHOCTH cMOTpH MOA€EH HA PUCYHKE 1
B KOHLE HAaCTOSIEro pyKOBOACTBA.

CXEMY TIOAKJIIOYEHWA K 3JIEKTPOCETH
CMOTPU Ha PUCYHKE 2 B KOHLIE HACTOSAIErO
PYKOBO/ICTBA.

JJekTpuyeckasds MOWHOCTb Yyka3aHa Ha
(aOGpHUHO# OMO3HaBaTEIbHOM TaGJINUKH. 3Ta
TabaMuka MOXET ObITb PacrojiokeHa BHYTPU
OTAEJIEHUS pa3orpeBa TapeJioK (€CJH €CTb)
WJIM Ha 3aJHEW CTOPOHE MJIUTHI.

OJZIMH 3K3EMIJISIP 3TOM TabJMUKWA HaKJIeEH Ha
006J10°KKE HACTOSIIETO PYKOBOACTBA (TOJIBKO
J1S1 Ta30BbIX UJIM KOMOMHUPOBAHHbBIX TJIUT).



YCTAHOBKA

YCTAHOBKA

YCTaHOBKY TJWUTbl JOJKEH BBIMOJHSATH
KBaJIM(PHULIMPOBAHHbII MEepCOHal B CTPOroM
COOTBETCTBUH C JENCTBYIOUMMH MMOJIOKEHHU SIMU
Mo TeXHHKe 6E30MaCHOCTH.

llpex/ie ueM MPUCTYMUTb K YCTaHOBKE
y0eauTbCsi, UTO MapaMeTpbl MECTHOWM
razopacripe/leJIMTeJbHONW CeTH (MpUpoaa U
flaBJeHHue rasa) NOAXOAST nnsi
(DYHKLIMOHHPOBAHU S TIJTUTHI.

YCJIOBHSI PEryJIMPOBaHUS NaHHOW MJNTHI
yKa3aHbl Ha 3TUKETKE Ha O0JIOXKKE.

JTa MJWTAa HE COeJMHEHa C YCTPOWCTBOM
oTBOAAa TMNPOJYKTOB TopeHusi. Takoe
YCTPONCTBO JIOJIKHO ObiTb YCTAHOBJIEHO W
MOJKJIIDUEHO K MJUTE B COOTBETCTBHUH C
JIENCTBYIOUMMH TOJIOXEHHN SIMU IO YCTaHOBKE
W 3KCrJTyaTaluu.

YCTaHOBKa MJWT pa3pelaeTcs TOJbKO B
MOCTOSIHHO MPOBETPHUBAEMbBIX MOMEIEHUSIX
COrJIaCHO [EWCTBYIOMMM HallMOHAJbHbBIM
MpaBuJIaM.

BEHTHUJIALWUA [TOMEILEHHUA

B nomeuweHuu, rae mnpeanoJjaraetcs
YCTaHOBKa ra3OBbIX MJWUT, JOJIKEH ObITb
MOCTOSIHHBIA MPUTOK CBEXEro BO3JyXa, UTo
obecrieunMBaeT TOPEHUE Ta3a M MO3BOJSIET
XOPOIYI0 BEHTUJISILIMIO.

B 4aCTHOCTH, KOJIMUECTBO CBEXErO BO3AyXa,
HeOOXOMMOTO [IJIsl TOPEHHSI Ta3a, AOJIKHO
GBbITb He MeHblle, yeM 2 M3/uac Ha KaK/blil
KBT HOMHHAJIbHOWU YCTaHOBJEHHOM
MOIIHOCTH.

PA3MEIIEHHUE

BbIHyTb TJIMTY M3 YIIAKOBKM M CHATb C Hee
BCE YIaKOBOUHbIE MaTepHaJibl, B TOM UHCJIE
3allUTHOE MNJIEHOUHOE MOKPbITHUE
XPOMHWDPOBAHHbIX W CTaJIbHbIX HEPXaBECOMKUX
yacTen.

YCTaHOBUTDH MNINTY B Xopomo
NpOBETPUBAEMOM CYXOM TMoMelleHuUn 6e3
CKBO3HSIKOB. [17TMTa HE JOJIKHA COMPHUKacaTbCs
C HEYCTOWMUMBBIMU K JE€CTBHIO TEMITEPATYPBI
MaTepuasamMu. [Ipu ee ycTaHOBKe co0JoAaTh
fe3onacHoe pacCTosiHME OT TaKUX HOBerHOCTeVI
(KaKk AepeBo, JIMHOJEeYM, Oymara u. T. A.).
Mnuta MmoXxeT ycTaHaBNMBaTbCA CaMOCTOATENbHO
(knacc 1) unu e mexagy ABYMS anemeHTamm

mMebenu (B knacce 2 ST 2-1), 60KOBWHbI KOTOPbIX
OOJDKHBbI BblaepxusaTb Temnepatypy 100°C, ¢
BbICOTOW He 60nee paboyein NOBEPXHOCTU NNTbI.

NOAKMIOYEHUE K FTA3OPACTPELENUTENLHON

CETU

Mpexpge d4em nopkfawyatb NAUTY K

rasopacnpefenntenbHon cetn ybeanTbes, 4To

TVN rasa coBnajaeT ¢ TeM, Ha KOTOpbIN niuTa

HacTpoeHa. B npoTuBHOM cnydae fgencreyinTte

cornacHo onucaHuio naparpadga «HacTtporka Ha

pasnuyHble TUMbl radax». MNpun NoAKNYEHUN NANTbI
rasoBbIf LLMAHT JOMKEH NpoxoauTb cnpasa. Ecnu

WNaHr npoxoAuT c3aAu, OH  OOJIKeH

pacnonaratbCsi B HWXKHEW YacTu nnuTbl. B aTomn

30He nnnTa HarpesaeTcs o 50°C.

- XKecTkoe coeguHenue (cmoTtpu puc. 3 A n B)
CoefiMHeHWe ¢ rasopacnpenenuTeribHon ceTbio
MOXET BbIMOMHSATLCS NPU MOMOLLY XXECTKON Un
Xe rmbkon meTtannunyeckon Tpybbl. [ns aToro
HEeo0bX0AUMO CHATb WTyUep (ecnu OH yxe
YCTaHOBJIEH) M 3aBUHTUTbL MyPTy Ha pe3bboBoe
coefmHeHne pamnbl (cmoTpu puc. 3A). MydTa,
ucnonb3yemasi Ansi XXECTKOro CoeAnHeHUs,
MOXeT ObITb y>XXe yCTaHOBMeHa Ha pamne unu
K€ HaxoAuTbCs BMECTE C MPUHAANEXHOCTSMN
nnuTbel. B npoTuBHOM cny4ae Bbl MOXeTe
3anpocuTb ee y npogasua.

Ecnun HauyuoHanbHble cTaHgapTbl 3TO
paspelwator, TO cooTBeTCTBYylOLWas
HauvoHanbHbIM AEWCTBYIOWMM cTaHAapTam
XecTkas unu rmbkas metannuyeckas Tpyba
MOXET ObITb 3aBUMHYEHA HENOCPEACTBEHHO Ha
pe3bboBoOE coefnHeHne pamnsl,
npeaBapuTESIbHO YCTAHOBUB YMTOTHUTESbHYIO
npoknagky (cmotpu puc. 3B).

B nto6om criy4ae HacTosATeNbHO peKoMeHayeTcs
ncrnonb3oBatb MydTy.

- CoevHeHWe C pe3VHOBBIM LLMAHIoM Ha WTyuepe

(cmoTpm puc. 3 C n D)
CoefunHeHWe BbINOMHAETCA MPU MOMOLYM
pPe3nHOBOrO lWfaHra, Mapka KOTOporo
COOTBETCTBYET AENCTBYIOWMM HaLMOHANbHbIM
ctaHpapTam. Oba KoHUa LWaHra AoMKHbI 6bITb
3aKpenneHbl cTaH4apTHbIMU 3aXUMaMu.
Heobxognmo npou3BoANTb 3amMeHy LinaHra B
YCTaHOBIIEHHbIN CPOK M AOCTYN K HEMY AOSKEH
6bITb 06/16rYeH A151 KOHTPOSS €ro COCTOSAHUA NO
BCeW AnvHe.

BHUMAHUE:

- Ucnonb3oBaHue wTyLepa fonycKaeTcsl TONbKO
ANA CaMOCTOATENbHOW ycTaHOBKWU. B cnyyae,
ecnu nNnuTa ycTaHaBNuBaeTCa MeXAy ABYMS
anemeHTamum mebenu knacca 2 st. 2-1, To
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[AOMYCKaeTCA NULLIb TOMNBKO YXECTKOe CO8AUHEHMe.
BHUMAHUE:
- Nocne noaknioyeHus NAUTHI K
rasopacrnpegenutenbHoil ceTu Heo6xoaUMo
NPOBEPUTb FA30HENPOHNLIAEMOCTb CO8AUHEHUIA.
Ona dyHKUMoHMpoBaHMa nNnuTbl Ha byTaHe/
INponaHe Heo6x0AMMO Y6eaNTLCA, YTO faBNeHVe
raza ceTu COOTBETCTBYeT [aBJIeHUIO,
yKasaHHOMYy Ha (habpu4HOM OMO3HaBaTESbHON
Tabnunuke.
Mcnonb3oBaTbh TONbKO CTaHAAPTHBIE PE3NHOBbLIE
wnaHru. Mpun paboTe Ha CXXMKEHHOM HEPTAHOM
rasy uMcrnosib3oBaThb LUMAHT, COOTBETCTBYIOLWIA
OEeNCTBYIOWMM HaUMOHabHbIM CTaHAapTaMm.
M36eraTb cunbHbIX N3rM6OB 1 NepexxaTuii Tpyobl
UMW LINaHra n ctapatbCs He NMPUCIOHATL €ro K
pasorpeTbiM CTEHKaM MUThI.
- COGL[I/IHGHI/IG paMribl COOTBETCTBYET HOpMaM

ISO 228-1.

HACTPOWMKA HA PA3JIMYHBIE THIIbl FA3A

B cinyuae, €cCJM MHCIOJIb3YEMbIU A4

(DYHKLUMOHUPOBAHUSA MJIUTHI a3 OTJUYAETCH

OT yKa3aHHOTO, HeoO6XOJUMO HAcCTPOUTb

MJUTY, AEUCTBYS CIEAYIOMHUM 00pa3oM:

- 3aMEHUTb XKHUKJEPHI (B COOTBETCTBUU C
TabnleN Ha CTpaHulle 34).

- BbIMOJIHUTb PEryJUPOBKY MOAauu BO3ayXa.

- BBIMOJIHUTb PEryJUPOBKY MHWHUMAJIbHOTO
MJlaMeHU BCEX TOPEJIOK.

[pumeuaHue: [py kak 10V CMEHE ra3a HakJ1euBaTh

Ha (abpHuHyl0 TabJMUKy Ha3BaHWE HOBOIO

THIAa rasa, Ha KOTOpPbIii HACTpOEHA IJIUTA.

3AMEHA XHWKJIEPOB I'OPEJIOK PABOUEH

TMOBEPXHOCTH IIVIMThI (puc. 4)

- ¥6paTb KPbILIKY C MJKTbI ABUKEHHUEM KBEPXY,
UTO MO3BOJIMT CHATb €€ C AepKaTeslei.

- CHATb peWeETKH, paccekaTesu MJaMeHu U
FOPEeJIKU JIBUKEHHUEM KBEPXY.

- OTBUHTUTb 2 (BEPXHWX) BUHTA UMW (HWXHWKE)
ravku, Kpenswme paboyyio NOBEPXHOCTb U
BblB/HbTE ee Brepes,.

- CHATb cMecHUTesibHble TPYyObl U 3aMEHHTb
SKUKJIEPbI, UCTOJIb3Y sl TOPLEBOI TPYyOUaThIil
KJIIOU Pa3MepoM 7 MM.

3AMEHA XHUKJIEPA I"OPEJIKH 1Y XOBKH (puc.
b))

- OTBUHTUTb BUHT, KPEMNSWUNA AHO AYXOBKH.
-CHATb AHO AYXOBKH (MPOJABUHYB €TI0
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BIIEpEN).

-BbIHYTb rOpenkKy AYXOBKW, OTBUHTHUB
NpeaABapUTEJIbHO KPENSWUn €€ BUHT.

- 3aMEHUTb KUKJIED, UCMOJIb3ys TOPLEBOM
Tpy6uaThiil KJIOU pa3MEPOM 7 MM.

3AMEHA >XHKJIEPOB I'OPEJIKH I'PHUJIA (puc. 6)

-CHUMHUTE TOpEJNKY, MpeaABapUTEIbHO
OTKDPYTHB [ABa KPEMSIUE €€ BUHTA

- 3aMEHUTE KUKJIED, UCIOJIb3ysd TOPLEBOM
TpyGUaThIi KJIIOU Ha 7 MM.

PEKOMEHZALIMH

- [Ipy yCTaHOBKE KWKJIEPOB HUKOT/AA U3JIULIHE
HE 3aTArMBANTE UX KJIIOUOM

- [locae 3aMeHbl BCEX KWUKJIEPOB MPOBEPLTE
WX Fa30HENPOHULAEMOCTD.

PE'YJINPOBKA IMOAAYH BO3AYXA "OPEJIKAM
BHMMAaTEIbHO PACCMOTPHTE HUKENPUBEAEHHYIO
TabauIy (OPEHTHPOBOUHbIE AaHHbBIE) AJISI
peryaupoBaHusi napamerpa H, BbipaxeHnHoro
B MM., Ha puc. 4 aAnsi paboueil MOBEPXHOCTH
MJIUTHI, HA PUC. 6 JIs1 TPUJISL.

[IpoBEPUTH (PYHKILIMOHUPOBAHUE FOPETOK:

[opeska G20 20 mBap | G30 28-30 MOap
G31 37 mBap
Manasi 3 4
Cpeansas 3 3
BosbIas 4 6
JlyXoBKa - -
I'puJib 4 8
-3axeub TOpeJKY U  YCTAHOBUTH

MaKCUMaJlbHOE TJaMs.

- KOHyC njlaMeHU J1I0JIKEH ObITb UUCThIM 6e3
JKEJIThIX SI3bIUKOB U TJIOTHO MpUJieraTb K
ropesJike. [Ipy U30BITOUHON MO/1aue BO3AyXa
njaamsi OTJesIETCS OT TOPEJIKH, UTO CO3/1aeT
OTpe/ieIEHHYIO OMTaCHOCTh. Hao6opoT, npu
HEAOCTATOUHOM MoJlaue Bo3AyXa B MJjaaMeHH!
MOSIBJISIIOTCS KEJTble S3bIUKW U OHO J1a€eT
KOTMOTb.

PE'YJIMPOBKA MHWHHWMAJIbHOI'O ITJTAMEHH
"OPEJIOK PABOUYEH MOBEPXHOCTH IJIUThI

B cayuae, ecau nuuTa (PyHKLUMOHUPYET Ha
CXKUKEHHOM rase (B/I1), peryjmpouHbliii BUHT
AoJXeH ObITh 3aKpyueH JIo yropa.
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[l1MTa MokeT ObITb OCHallleHa KpaHaMu TUMa

«A», C YCTAaHOBJIEHHBIM BHYTPU PErYJIMPOBOUHBIM

BUHTOM ( PETYJIMPOBATb KOTOPbI MOKHO MPH

MOMOIM MaJEHbKOW OTBEPTKU uepes

CTEpXE€Hb) MJMU TUNa «B» ¢ HapyXHbIM

PEryJIMPOBOYHBIM BUHTOM C [TPaBO CTOPOHbBI

(€ro MOXKHO peryJiMmpoBaTb HEMOCPEACTBEHHO),

CMOTpH pHC. 7.

Ecau and GYHKLMOHUPOBAHUSA TMJHUTHI

WCMOJIb3yeTCsd HaTypaJibHbId ras, TO

HE3aBUCHUMO OT THUIA KpaHa AeHCTBOBaTb

ciie1ylonruM obpasom:

-3aXrute TOPEJNKY U
MakCHUMaJlbHOE MJams.

- CHUMHUTE PYUKY peryastopa, NOTSAHYB €€

Ha ce6s1, He Ha>kUMasi Ha MepeaHIon MaHeb

MJIUThl BO U30€KaHUE €€ TTOBPEKAEHUSI.

[lpy moMowmwMu MaJJeHbKOW OTBEPTKH

OTKPYTUTE pPEryjJupoBOUYHbIH BHUHT

NpuGIM3NTETIBHO Ha TpU obopoTa (Bpamas

OTBEPTKY MPOTUB UACOBOU CTPEJIKK).

- [ToBepHHUTE ellle pa3 CTEPXKEHb KpaHa MPpOTUB
YacoBOW CTpPEJIKM JO €ro OJOKUPOBKU. B
3TOM cJyuae O0yAeT MakCUMaJlbHOE TiaMsl.

- OueHb MEAJIEHHO 3aKPYTUTE PEryJIMPOBOUHbII
BUHT, HE Ha>XXMMasl Ha OTBEPTKY, 10 TEX MOp,
MnokKa rJjamsli He yMeHbluTcs Ha 3/4. [lpu
3ToM ofpaTHTe ocoboe BHUMaHUE Ha TO,
uTOo6Bl TaaMsi  6GbBIJIO  AOCTAaTOUHO
YCTOMUUMBBIM AlaXe NP YMEPEHHOM TTOTOKE
BO3yXa.

YCTaHOBHUTE

PET'YJIMPOBKA MHWHHWUMAJIbHOI'O IJIAMEHH

I"OPEJIKKU Y XOBKH

B cayuae, ecau nauTta PyHKLUMOHUPYET Ha

CKMKEHHOM rase (B/I1), peryjaupouHblii BUHT

JI0JIKEH ObITh 3aKpyueH J0 yropa.

Ecau Ansa PyHKLUMOHWPOBAHUSA TMJUTHI

WCNOJb3yeTCsd HaTypaJibHbli ras, TO

HE3aBUCUMO OT TWUMa KpaHa peryjaMpoBka

MUHHUMAJIbHOTO IMJaMEHU BBIMOJHAETCH

ceayiomruM 06pa3oM:

- CHATb [JHO AYXOBKH (UTOGBI BBIHYTH JHO,
HeoOXOAUMO OTBUHTHUTb BUHT).

- 3aXTUTE TOPEJIKY AYXOBKHM U YCTaHOBUTE
yKa3aTesb PeryJjupoBOUHOW PYUKH B
MOJIOKEHUE MAKCHUMAJIbHOTO MJIAMEHMU.

- 3aKkpoiTe ABEPLY AYXOBKH.

-Hangute pPEryJupOBOUHBINA BUHT
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TepMoperyJsiTopa WM kpaHa (puc. 8)

-OTKpYTUTE pPEryJupoBOUHBINI
npubJIU3UTENBHO Ha TpU obopoTa.

-Uepe3 5-6 MUHYT YCTaHOBUTE yKa3aTellb
PYUKHU B MOJOXKEHUE MUHHUMAJIbHOTO
rJaMeHH.

- MeAJIEHHO 3aKpyTHUTE PeryJjJnupoBOUYHbBIN
BUHT, Habjoaass yMeHblIIEHWE TJIaMeEHU
yepes CTEKJIO B [IBEPLIE AYXOBKH (JABEpLa
3aKpbITa) 4O TEX IMOP, MMOKa KOHYC IJIaMEHH
HE YMEHBIMUTCS 10 4 MM. MPUOJIU3UTETIBHO.
He pekoMeHAyeTCs CJAMLWKOM YMEHbLATb
rnJamsi. OHO JOJI3KHO ObITh CTaOUJIbHBIM Jla’kKe
npyu ObICTPOM OTKDbIBAHUW W 3aKPbIBAHWUU
ABEPLbl 1YXOBKH.

- BbIKJIIOUUTE TOPEJIKY U YCTAHOBUTE AHO
AYXOBKH Ha MECTO.

BHUHT

MOAKJINYEHUE K 3JIEKTPOCETH
llpexae 4UeM MNOAKJUYaTh TNJIUTY K
3JIEKTPOCETH, HEOBXOIMMO YBEAUTHCS, UTO:
- Hanps>KeHNe BHEWHENH CETH COOTBETCTBYET
napameTpaM, yKa3aHHbIM Ha (GpabpuuHoii
orno3HaBaTeNbHON Tabauuke
- po3eTKa 3a3eMJIeHU s (DYHKLIMOHUPYET
Ecau poseTka AAA MNOAKJIOUEHUS MJUThI
pacnoioxeHa B TPYAHOJOCTYIIHOM MECTE,
HalaJuWK JOJKEH TMNpPeAyCMOTPETH
BLIKJIIOUATENb C 3a30POM pa3MbIKaHHU S
KOHTaKTOB PaHbIM MJIM MPEBBIMLAIOINUM 3 MM.
Ec/AM mJauTa YyKOMIJEKTOBaHa CETEBBLIM
WHYpPOM 0€3 BUJIKM, TO [JIS1 MOAKJIOUEHH S
MOXHO HCIOJIb30BaTh CTaHAApPTHYIO BUJKY.
llpy 3TOM HeOGXOAMMO YUMUTHIBATh
caenywouee:
-KENTO-3€JI€HbIi  NPOBOJA
HCIOIb30BATLCS AJISA 3a3eMJIEeHU S
- rosiy6oii MpoBO/J /7Sl HEUTpaau
- KOPUUHEBbII TPOBO/] /Il HAMPSXEHUS CETH
-WHYp HE AOJKEH CONPUKACATbCH CO
CTEHKaMM TUJIMTHI, HarpeBalomMMHUCs Goiee
75°C
-B cJyuae 3aMeHBbl CETEeBOro mHypa
ucnonbsosath wHyp Tina HOSRR-F uau
HOS5V2V2-F noaxoasimero ceueHus
(CMOTPM CXEMBI Ha PUC. 2).
-ecJu MiauTa MocTaBjeHa 06e3 ceTeBOro
WHypa, Npyd MNOJAKJIOUEHUH MCMOJb30BATh

wHyp tuna HOSRR-F wan HO5V2V2-F

NOJXEH
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MOAXOASEro CeUeHUs (CMOTPHU CXEMbl Ha
puc. 2).

BHHUMAHHE:

[IpOM3BOANTEb HE HECET OTBETCTBEHHOCTHU

3a MOBPEXAEHN S1, BbI3BaHHbIE HECOOJIIO/IEHUEM

BbIlIEyKa3aHHbIX TPEOOBAHWI U IEMCTBYIOMNX

MpaBUJ MO TeEXHHWKe O€30TMacCHOCTU TIpH

MOJKJIOUEHUH TNJHUTH. O6sI3aTeabHO

MPpOBEPbTE, UTO MPOBOA 3a3€MJIEHU S MJIMUThI

MpaBUJIbHO COEAWMHEH C CETbI0 3a3eMJIEHUS

(CMOTPU CXEMBI Ha pHC. 2).

MJIMThI, OCHAUEHHDbIE CHCTEMOH

JJIEKTPO3AXHWI'AHHUA

TouHblE PACCTOSAHUSA MEXKAY 3JEKTPOAOM W

rOpPEeJIKOW yKa3aHbl Ha puc. 4, 5, 6.

Ecu uckpa He BbIOMBAETCSI, HE YITOPCTBYITE,

T. K. MOXXHO MOBPEANTb reHepatop. ChucTtemMa

3aXKMTaHHUSI MOXeT He cpabaTbhiBaTb MO

CJAEAYIOIWKM MMPUUUHAM:

- BJIa)KHasl, HeMcripaBHas UJiM 3arpsi3HeHHast
cBeua.

- HEMPaBUJIbHO YCTaHOBJIEHO pacCTOsIHUE
MEXKAY 3JE€KTPOAOM U FOPEJIKOW.
- TOKOMPOBOASAWNWNU MNPOBOAOK

MOBPEXK/JAEH UJIU OTOJIEH.

-UCKPOBOU pa3psaa YyXOAUT B 3EMJIIO (B
APYTUX YacTAX MJWTHI).

-TMOBpEeXAeH reHepaTtop
MHKPOBBIKJIIOUATEJb.

- CKOTlJIeHUEe Bo3Ayxa B TpybornpoBojax
(0COOEHHO TIOCJIE AJIMTENbHOTO TMepHhoaa
HEMCIOJIb30OBaHUS TIJIUTHI).

- HEMpPaBUJIbHO COCTaBJIEHA Ta30BO3AYLIHAS
CMECDH (HEMpaBUJIbHOE FOPEHUE)

CcCBeuu

UJn

NMPEAOXPAHHUTEJIbHOE YCTPOHCTBO

"A30KOHTPOJIA

[I[paBUJIbHOE paCCTOSIHUE MeXAY KOHLlaMu

UYBCTBUTEJNBHOIO 3JIEMEHTA TepMOMapbl U

TOPEJIKOW TMOoKa3aHo Ha puc. 4, 5, 6.

[17151 KOHTPOJISt GYHKLIMOHHPOBaHM S KJlarnaHa

Fa30KOHTPOJISI AEWCTBOBATb CJAEAYIOWUM

obpa3oMm:

-3aXruTe TOpEJIKY U OCTaBbTe ee
BKJIIOUEHHOM MPUOBIU3UTETBHO Ha 3 MUHYTHI.

- BbIKJIIOUMTE TOPEJNKY U [MOBEPHUTE PYUKY
peryjsitopa B TMOJOXEHHUE <«3aKPbITO»,
o6o3HaueHHOe cUMBOJIOM (@).
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-UYepe3 90 cekyHA B cJyyuyae KOHTPOJS
ropeJsiok paboueli MOBEPXHOCTU U Uepe3 60
CEKYH/ B cJlyuae ropeJiok JyXOBKH U FPUJIST
[IOBEPHYTb PYUKY B [TIOJIOKEHHUE «OTKPbITO».

-OcTaBbTe€ PYUKY B 3TOM I[IOJIOXKEHUU U
NpUOJKU3UTb 3aXKKEHHYI CCNUUKY K
ropeJike: 'OPEJIKA HE IOJT’)KHA 3AXKEUDbCA.

Bo BpeMsi 3axuraHus TpebylTcH
NnpubIM3UTENBHO 10 CEKYHAO AN
BO30YX/IEHU ST MarHuTa.

KnamaH Ta30KOHTpoJsi cpabaTeiBaeT

aBTOMATHUUECKU [10CJIE BbIKJIIOUEHHU S [IJIaAMEHU
He 6oJsiee ueM uepes 90 CEKYHA AJisI TOPEOK
paboueil MOBEPXHOCTHU MJMTHI U uepe3 60
CEKYH/J U151 TOPEJIOK AYXOBKU U IPUJIS

MPEAYTIPEXKAEHHUE

- llepen o060l onepalyel Mo UYHCTKE WUJIH
TEXOOCTYXKUBAHUIO OTKJIIOUANTE TMJIMUTY OT
3JIEKTPOCETU M 3aKkpblBalTE KpaH Mojauu
rasa.

-TIpy¥ MOAKJIIOUEHWUH TJIMTBl K UCTOUHUKY
rnoZauu ra3a He rNpoBepANTE TePMETUUHOCTb
CTbIKOB MPU MOMOLM NJaMeHU. ECM B BalieM
pPAacCropsKEHWN HET CrelMalibHbIX TPUOOPOB
A KOHTPOJI Fa3OHENMPOHULAEMOCTH,
MOXHO MCMOJb30BaTb TMNEHY WU
KOHLLEHTPUPOBAHHYI MbIJIbHYIO BOAY.

-YcTaHaBAMBasE Ha MecTo palbouyiw
MOBEPXHOCTh MJUTH YyOEeAUTECH, UTO
3JIEKTPUUECKHE TPOBOJAKH CBEUEH (€CIH
MMEIOTCS) HE COTNPUKAcaloTCs C XHUKJIEpaMHu
1 HE MEPEKPLIBAIOT UX.



RU

HH®OPMAILHA /715 [IOTPEBHUTEJIEH

KAK HCIIOJIb30BATD IUVIMTY

BEHTHUJIALHUA [TOMEILEHHUA
JKCITyaTalysi ra30BO MM Thl COMTPOBOK/IAETCS
BbII€JIEHUEM TEMJIOThl U BJIAXKHOCTHU B
MOMEIIEHNH, TZI€ OHA yCTaHOBJIEHA. [l03TOMY,
Heo6XoAUMO ob6ecrneuuTh BEHTHUJISLHNIO
MOMEMEHUS W MOAZAEPXKUBATb OTKPBITBIMU
€CTEeCTBEHHbIE BEHTHUJISILITUOHHbIE OTBEPCTHUS
WJIM YCTAaHOBUTDb BBITSI)KHOW 30HT.
B ciyuvae AJMTENBHOTO W UHTEHCUBHOTO
MCMOJIb30BaHUST  MJUThl  BO3HHUKAET
HeOOXOAUMOCTb MIOTIOJIHUTENIbHO
BEHTUJISILIMU, KaK, HATIPUMEDP, OTKPbITb OKHO
WJIM YBEJUUUTb MOIIHOCTb BbIHYXAEHHOM
BEHTUJISILIMU U BBITSI)KHOTO 30HTA.
BKJIOYEHHE F'OPEJIOK PABOUEN
MOBEPXHOCTH IIJIUTbI
- HaxxMHTe ¥ TOBEPHUTE PETYJIHMPOBOUHYIO
PYUKY TNpPOTHB UaCOBOW CTpEJKH U

YCTaHOBHUTb OTMETKY HAarmpoTHWB CUMBOJIa 0,

0603HauUeHHOI'0 Ha nepeaHen aHeu ManThbl
(MMTOJIOKEHUE MAKCUMAJIbHOI'O IMJIaMEHMU).
- 3aTeM MOJHECUTE 3aXKEHHYI CIUUKY K

ropeJike.
- 17151 yMeHbIIEHH S [TJJaMEHW NTOBOpauMBanTe
pyuky B TOM e HalpaBJEeHHUH,

YCTaHaBJIMBasi OTMETKY HarpoOTHUB CMMBOJia
0 (NMOJIOKEHUE MUHUMAJIBHOT'O TTJIAMEHH).

BKJIOUEHHE 'OPEJIOK PABOYEH

MOBEPXHOCTH, OCHALIEHHbBIX KJIA[TAHOM

"A30KOHTPOJIA

- HaXMUTE U MOBEPHUTE PETYJINPOBOUHYIO
PYUKYy MNPOTHWB UACOBOW CTPEJKU WU
YCTaHOBUTE OTMETKY HarpOTHUB CUMBOJIA 0
00603HaUEHHOI'O Ha MePEJHEN MaHEeNN MIUTbI
(MOJIOXKEHUE MAaKCUMAJIbHOI'O TJIAMEHH).

-3aTeM MOAHECUTE 3aXXKEHHYI CIMHUKY K
ropeJjike U HaXXMUTE Ha PYUKy JO yrnopa u
AEPXUTE €€ MNPpUXKATOW B TEUEHUM
NpubJIU3UTENBHO 10 CEKYHA.

- OTIyCTUTE PYUKY 1 YOEMTECh, UTO ropeska
3aXrJacb. B IpOTHBHOM cJlyuyae MoBTOPUTE
BCE CHauaJja.

BKJIIOUEHUE MOPEJIKHU 1Y XOBKH
- OTKpOWiTe ABEPLY IYXOBKU
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- HaxxMUTe Ha PYyUKY U MOBEPHUTE €€ TPOTUB
4acoBOW CTpeJIKM [JO TMOJOXEHUSH
MaKCHUMaJIbHOT'O MJIAMEHM.

-3aTeM MOAHECUTE 3aXXKEHHYI CIUUKY K
LUEeHTpaJbHOMY OTBEDPCTHIO HA HE AYXOBKH
U HaXMWTE Ha PYuKy JO yropa (CMOTpH
puc. 9).

- He otnyckasi pyuku ybeauTechb B TOM, UTO
ropeJika 3axriaach, HabJo4as njaamsi uepes
LEeHTpaJbHOE OTBEPCTUE HA [IHE AYXOBKHU

-Mpubau3nTenbHo uyepe3 10 CekKyHA
OTNYCTUTE PYUKY U MPOBEPLTE, HE MOTYXJ1a
JW ropesaka. B NpOTUBHOM cJyuae
MOBTOPUTb BCE CHauaJja.

BKJIIOUEHUE TOPEJIKH T'PHJIA (TA30BbIH

I'PHUJIb)

-YcTaHOBWTE TMJIAHKY AJSA  3alUThHI
pPeryjJupoBOUHBIX PYUEK OT IOTOKa
ropsyero Bo3/lyxa, Kak yka3aHo Ha puc. 12.

-HaXMUTEe Ha PErYyJUPOBOUHYIO PYUKY
JYXOBKH U TTOBEPHUTE €€ BIPaBO 10 KOHLA.

-3aTeM MOAHECUTE 3aXKEHHYIO CITMUKY K
nepgopupoBaHHOl Tpybe ropesku u
HaXMMTE Ha PyUKy Z10 yropa (CMOTPH PHUC.
10).

- He oTniyckasi pyuky yb6eauTech, UTO ropejka
3aXrjach.

-Mpubaru3nTenbHo uyepe3 10 CekKyHA
OTIMYCTUTE PYUKY M YOEIUTECDH, UTO TOPEJIKA
He noTyxJa. B NpOTUBHOM cJyuae
MOBTOPUTE BCE CHayaJa.

NMPEAOXPAHHUTEJ/IbHOE YCTPOUCTBO
I"A30KOHTPOJIA
[lpeumyuiecTBO OCHaleHHbIX 3TUM

YCTPOWCTBOM FOpPEJIOK COCTOUT B TOM, UTO B
cJlyuyae HEMpOMW3BOJIbHOIO ralleHWs MnamMeHu
cpabaTbIBaeT CUCTEMA 3alUThL. /leliCTBUTEIIBHO,
B 3TOM CJlyuae aBTOMaTUUECKU MpeKpalaeTcs
noJiaya rasa K noTyxXuei ropeske, mo3BoJiss
TakuM oOpa3oM n3bekaTb OMTACHOCTH YTEUKH
rasa. Ilocje HENMPOU3BOJIBHOTO TalEHU S
MJIaMeHU KJiallaH Ta30KOHTPOJIsI cpabaThiBaeT
aBTOMAaTHUECKU He OoJsiee ueM udepe3 90
CEKYHJ JIJIsl TOPEJIOK pabouel MoBEPXHOCTH
MJAUTBl U uepe3d 60 CeKyHJ AJS ToOpesiok
AYXOBKHU WU T'PUJIS.
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NMANUTHI, OCHAIEHHBIE CHCTEMOH
3AKHIAHHA OT 3JIEKTPUUECKOH MUCKPbI
[IpUHLMN 3aKUTaHW A TaKOM K€ Kak OornucaHo
BbIlIE, 3a MCKJIUEHUEM TOrO, UTO BMECTO
CMUUKU HCMOJIb3YETCS MCKpa, rnojyuvaemas
MpU HaxaTuW, Jaxe MHOTOKPATHOM,
pacrnoJiOKEHHOW Ha rnepeaHel MaHeJsu
KHOIKHU, WJIHM K€ HaXumMash Ha PYKOATKY
TrOpEJIKM, KOTopasi AOJIKHA ObITb BKJIIOUEHA.
B ciyyuae, ecsqM ropeJjika He 3axXuraercs,
nonpo6oBaTh eme pa3, YCTaHOBUB
PErYyJUPOBOUHYK PYUKY B MOJIOXKEHUE
MHUHHUMaJIbHOT'O TJIAMEHHU ().

-Ecin nJyivTa OCHalleHa CUCTEMOM
3JIEKTPO3akKMIraHUsl TOPEJIOK AYXOBKU H
rPUJISl, IPU UX BKJIOUEHHWH 00s13aTEJIbHO
fiepXaTh JBEPLY JYXOBKH TMOJHOCTbIO
OTKPBITOM.

- BO BpeMsl BKJIIOUEHH S TOPEJIOK AYXOBKH U
rpund, OCHalEeHHbIX CUCTEMOW
3JIEKTPO3aXKUTaHUs, He HaXUMUTE Ha
KHOTIKY 3a)kUraHusi 6oJiee uemM Ha 10 CEKYHA.
Ecyn uepe3 10 CEKyH/ rOpeJika He 3aXTeTcCH,
OTNYCTUTE KHOMKY, OTKPOWTE ABepLY
AYXOBKU M MOJOXAUTE IO KpalHEU Mepe
MUHYTY MPeX/1e UeM MNOBTOPHUTb BKJIOUEHUE.
Ecan Xe ropesaka He BKJKWUaeTCsd MO
NpUUMHE HEUCNPABHOCTU CUCTEMBI
3JIEKTPO3AXKUTaHUA, TO 3aXIUTE TOPEJIKY
BPYUHVYIO TPU MOMOWMK CITUUKU, & 3aTeM
BbI3OBUTE CTIELINAJHCTA MO TEXOOCITYKUBAHUIO.

NMPEAYTIPEXXAEHHUE

- OBBIUHO TIOCJIE TN TENIBHOTO HEMCITOIb30BAHH 51
MJIUTBI CPa3y He YAAETCH 3aKeUb FOPEJIKU.
Mepea 3a’kUraHueM AJOCTaTOUHO MOA0XKAaTb
HECKOJIbKO CEKYH/J, MoKa He BbIUAET
CKOTIMBIIMICS B TPYOOMNPOBOaxX BO3AYX.

- CTapaiiTecb, UTOObI BMECTE C BbIMTYyCKa€MbIM
U3 FOPEJIOK BO3AYXOM HE BbILJIO MHOIO rasa.
Ecau ropeJjika He 3aXreTcsd B TEUEHUM
HECKOJIbKUX CEKYH/I, TOBTOPUTE 3a’KUTaHUE,
MpeIBAPUTEJIbHO MOBEPHYB PErYJIMPOBOUHYIO
PYUKY B TOJIOXEHHE 3aKpbIBAaHU A (.), a
3aTEM BHOBb OTKDBbIB €€.

- Korga ayxoBka WJIM I'PUJIb HUCIOJIb3VIOTCH
BIEPBbIE, U3 OTBEPCTUSA AYXOBKH MOXET
MOSABUTbCH AbIM U HENPUSATHBIM 3anax,
BbI3BaHHbII pa30orpeBaHUueEM 3MaaMpOBAHHOTO
MOKPbITUS CTEHOK AYXOBKWM W OCTATKOB

46

MAacCJSIHUCTOM CMa3Ku ropeJiok

HUCII0JIb30BAHHE KOH®OPOK T"A30BOH

[JIMThI

Hcnosib3yilTe KacTploJu C AMaMETPOM /JHa,

MOAXOASEro K AAHHOMY pa3Mepy KOHPOPKH.

lnaMs He JOJIKHO BBIPbIBATHCS U3 MOA

KacTploJIiM. PEKOMEHAYETCH:

- A5 MaJlOW TOpeJyIKUW HCIMOJb30BaThb
KacTpIOJM AUaMETPOM 8 CM.

- Aas CpeJHel TOPEJIKM HCMNOJIb30BaTh
KacTpoJM AMaMeTpPoOM 14 cM.

-ansi 60JbIIOW TOPEJKU HCMOJb30BaTh
KacCTPIOJIM JUaMETPOM 22 CM.

MPUMEYAHME: HuKOrAa He yCTaHaBJMBanTe

PYUKY B IPOMEXYTOUHOE MOJIOKEHUE MEKAY

CHMBOJIOM MaKCHMaJIbHOTO MJaMeHHU 0 7]
MOJIOKEHUEM 3aKpbiBaHUs (@).

[IJIMThI C 3JIEKTPHUECKUMH KOHPOPKAMH

KOH(MOPKHU UMEIOT PA3TMUHYI0O MHTEHCUBHOCTb

HarpeBaHus B 3aBUCHUMOCTU OT TMOJIOKEHUSA

peryJsasaTopa.

- MOJIOXEHUE | = MUHUMAJIbHOE HarpeBaHue
BCEX KOH(POPOK

- MOJIOXKEHUE 6 = MAKCHUMAJIbHOE HarpeBaHue
OOBIUHBIX U ObICTPbIX KOH(POPOK (C KpAaCHBIM
JIMCKOM)

-noJjoxeHue 0 =
KOH(OPOK.

He ucrosib3yiTe KacTploJiM ¢ IMAMETPOM JHA

MeHblle naMeTpa KOH(MOPKU. [IHO KaCTPIoJn

JIOJIKHO OBITb KaK MOXHO 6oJiee TIJIOCKUM,

yTOOBl Jyulle NMpUJeratb kK MOBEPXHOCTHU

KOH(OPKHU (CMOTPHU pucC. 11).

MPEAYTIPEXKAEHHUE

- He ocTaBisiiiTe KOH(POPKY BKJIOUEHHOU 6€3
KacTploau. Ecau xe Bbl WUCMNOJb3yeTe
KOH(OpPKY BMEPBbIE, TO PEKOMEHAYETCH
OCTaBUTb €€ BKJIIOUEHHOU MPUOIN3UTENBHO
Ha 10 MUHYT AJis1 TOTO, UTOObl TPOCYIUINTh
BJIar'y U OCTATKK CMa3KW Ha €€ MOBEPXHOCTH.

- EciM KOH(OPKa HE UCTTOJIb3YETCH B TEUEHUU
ANJUTETBHOTO nepuoaa BPEMEHHU,
PEKOMEHYETCS cJlerka CMa3aTb >KUPOBOM
CMa3KoM €€ 3MaJIMPOBAHHYIO [TOBEPXHOCTb.

-H3beraiiTe mpuMeHeHUs abpa3WBHBIX
CpEeACTB MNPU OUWCTKE MOBEPXHOCTHU
KOH(OPKHU.

BbBIKJIUEHHUE BCEX
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HUCIOJ/Ib30BAHUE "'A30BOHM 1Y XOBKHU

-TlocJsie BKJIIOUEHUSA TFOPEJIKM 3aKpOUTe
KPbILWKY U OCTaBbTE€ AYXOBKY B TE€UEHUU 10
MUHYT AJ1S1 pa30rpeBaHus.

-YJOoXUTe MPUTrOTOBJASAEMYIO MUY Ha

OOBIUHYI0 CKOBOPOJY 6€3 PYUKH U TTOCTABbTE

€€ Ha XpPOMUPOBAHHYIO PEIETKY.

[foMecTHTE PEMIETKY BMECTE CO CKOBOPOAOU

B AYXOBKY Ha 3-10 CTYIE€Hb, U YCTAHOBUTE

yKa3aTeJib PYUKU peryjasaropa B XejaeMoe

MOJIOXEHHUE.

-3a MNpPUIrOTOBJIEHUEM MUK MOXHO
HabJloJaTb uepe3 3acTeKJeHHYI JBEpLY
AYXOBKH MPU BKJIIOUEHHOM 3JIEKTPUUECKOM
ocBelleHUHU. TakuM oO6pa3oM MOXHO
n3bexaTb MOCTOSHHOTO OTKPbIBaHUS
ABEPLbI, €CJU B 3TOM HET OMNpeAeJsIEHHON
HaJOOHOCTH, KaK, HanpuMep, MOJHUTb
roToBsieecs 600 KHUPOM.

[onoxeHne Temriepatypa
PYUYKH TEPMODET. B°C

1 150
170
190
210
230
250
270

N O U s w N

NMPEAYNPEXEHHUE: HUKkoTAa HE YKJaAbIBalTE
MPUTOTOBJISIEMYIO B IYXOBKE TUIIY TTPSMO Ha
MpOTHBEHDb. OH CJYXHWUT TOJIbKO AJS TOTO,
yTOGbl Ha HEro CTeKaJl BBbIJIETSIEMBIN TMPU

KapKe KUP.
MPUMEUAHHE: s MauT 6es
TEpMOperyasitopa:

-pyuka peryjsitopa B TOJOXEHUHU
MaKCUMaJIbHOrO Harpesa 0 = 270°C
-pyuka peryiasitopa B TOJOXEHUHU

MHHHMMaJIbHOrO Harpesa g = 150°C
- Bce MPOMEXYTOUHble TeMMepaTypbl MEXY
150°C u 270°C ycTanaBauBalTCH
NpUBAM3UTENBHO MEXAY TMOJNOXEHUEM
MMHHMMaJIbHOrO U MaKCHMaJIbHOTO HarpeBa.
Hukorga He YycCTaHaBAMBAWTE pYUKy
peryasiTopa B MPOMEXYTOUHOE MOJOKEHNE
MeXy CUMBOJIAMH MaKCHUMaJlbHOro Harpesa

“ U OTKJIOUEHHST AyXOBKH (@).
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HCIIOJIb3OBAHHUE "'A30BOI'o HJIN
JJIEKTPUYECKOI'O I'PUJIA
-¥YcTaHOBUTE TMJaHKy AJAs  3allUThl

pPEryJUPOBOUHBIX pPYyUEK OT MOTOKa
ropsiuero Bo3jyxa, kak yka3aHo Ha puc. 12.

- 3aKTUTE FOPEJIKY U MOAOXKANTE HECKOJIBKO
MHUHYVYT, MOKa HarpeeTcsl AYXOBKa, HJIM Xe
BKJIIOUUTE JIEKTPUUECKYIO CIIUPaJib IPUJIS.

- PasaMecTUTe Ha pelleTKe MPUTOTOBJISIEMOE

Ha rpuJie KyllaHbe.

YCcTaHOBUTE pEWETKY B JYXOBKY B caMoe

BEPXHEE IOJIOXKEHUE.

- UyTb HUXE PELWETKU NOCTaBbTE NNPOTUBEHD.

3akpoiTe ABEPLY AYXOBKU, NIPUCIIOHSAS €€

K 3allMTHOM TIJIaHKE.

-Uepe3 HECKOJIbKO MHUHYT I€peBEepHUTE
KapUBLUIYKOCS Ha CPpUJIE NUIY TaKUM
o0pa3oM, UToObl 00e CTOPOHBI MO /IBEPTIUCH
OJIMHAKOBOMY JEUCTBUI0 MHPpPAKpACHOTO
U3JIYUEHUS M 3aXapUJIMCb PaBHOMEPHO.
(BpEMSI TIPUIOTOBJIEHUS 3aBUCHUT OT THIIA
MpoAYyKTa U MHAWBHUAYaJbHOTO BKYCa).

[MTPUMEUAHHWE: mpu BKJIWUEHWUU TPUITA

BIIEPBbIE MOXHO 3aMETUTb IOSIBJIEHUE AblMa

U3 AYXOBKU. [Ipexae ueM MPUCTYNUTb K

NPpUTrOTOBJIEHUIO MUK, PEKOMEHAYETCS

MOJOXAaTb MOKa MOJHOCTbIO HE CropsiT

OCTAaTKHU CMa3KU HEKOTOPbLIX JeTaJjlei.

Bo BpeMsi IPUTOTOBJIEHU ST [TUILK Ha IPUJIE HE

MpeBbIllaTh HOMUHAJIbHYI0 YCTaHOBJIEHHYIO

TeMIepaTypy.

BHHUMAHHME: Ilpy McrnoJib30BaHUU T'PUIA

HapyXHbleé YaCTH AYXOBKH MOTYT CHJIbHO

HarpeBaTbcsl. He moanyckaiite aetei 6J11M3k0

K AYXOBKe.

JJekTpuueckas cnupaJsb rpuss,

pacrnoJloKeHHasl B BEPXHEe UacTu AYXOBKHU,

BKJIlOUAETCS IPU [OBOPOTE pPYUKH

TEPMOPEryJsATOPa MO0 UaCOBOH CTPeJIKE A0

CUMBOJIa @ Ha rnepejHeil naHeJsu MJUTHI.
[Ipy BKJIIOUEHWUU TPHUJISA 3aropaeTcsl KpacHas
JaMnouka, ofo3Hauawmas BKJKWUEHHUE
3JIEKTPUUECKON CIUpPaJIH.

Huke npuBesieHa OpHEHTUPUBOYHAS TabauLa
pekuMa MpUroTOBJIEHH S pPa3JIMuHbIX OJt0/1. He
3abbiBaiiTe, UTO 3TH MapaMeTpbl MOTYT
U3MEHSTbCS B 3aBUCHMOCTH OT KOJIMUEeCcTBa
M TUna TMPUTOTOBASEMONW MUK U
WH/JAMBUAYaJbHOTO BKYCA.
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[IpUroToBJisieMoe Ha BpeMs B MUHYTax
rpuJjie 6040 1 cTOpOHa |2 CTOpPOHa,
ToHKHE KYCKU Msica 6 4
JIoCTaTOUHO TOJICTbIE

KYCKH Msca 8 5
Mekasi pbiba 6e3

yemyu 10 8
JlocTaTOUHO KpyIriHas|

pbiba 15 12
Cocucku 12 10
TocTbl 5 2
Mekad nTtria 20 15

JJIEKTPHUYECKA 1 KOHBEKLIMOHHA A 1Y XOBKA
-Ha peweTky AYXOBKWU YyCTaHaBJIMBAETCH
CKOBOpOJa, B KOTOPOU MOXHO TOTOBHUTb
ciaagkue 6atona, )Xapkoe. Mpu
MPUTOTOBJEHWUH THUIIU Ha TpUJE, MSCO
packJjazpiBaeTCs HEMOCPEACTBEHHO Ha
peuweTke.

- [IPOTHUBEHD CJYXHUT TOJIBKO AJISI TOrO, UTOObI
Ha HEro CTeKaJl COK WUJM XWUP BO BpeEMH
’)Kapku. Hukoraa He ucnosib3yiTe NpoTUBEHD
B KauecTBe MOCyAbl AJS MPUTOTOBJIEHUS
MULIN.

Kak AyXOBKa Tak U TPUJIb BKJOUAIOTCA MPU

MOMOIM OAHOW PEryJUPOBOUYHOU PYUKHU.

HaunHasd ¢ HYJEBOTO TMOJOXeHud 0

(BBIKJIOUEHO) M TMOBOpauMBasg pPYyukKy IO

YacoOBOW CTPEJIKE MOXHO YCTaHOBUTb €€ B

CAeAYIIME MOJIOXKEHU S:

- CUMBOJI 5,.5\3: BKJIIOUEHHM E JIAMITOUKU TYXOBKHU
(JlaMIouka BKJIlOUAeTCs KorJa yka3aTeJsb
peryiasitTopa yCTaHOBJIEH B JlO60OM H3
0603HAUEHHBIX MOJOXEHUH).

- Monoxenue oT 1 go 8 mau xe ot 60°C no
250°C): MpOrpeccHBHbIi Harpep JyXOBKH C
TEPMOPETYTATOPOM.

- CUMBOJ @ . BKJIIOUEHHE T'PHUJIS (Ha CBOJe
JIYXOBKH).

- CUMBOJI ¢, : 3aITyCK BEpPTEJa C BKJIIOUEHHbIM
rpUJIEM.

Ans BO3BpalleHu s yKasaTtesns

PETYJUPOBOUHON DPYUKM B MOJIOXEHUE 0

(BBIKJIIOUEHHKE), TOBOPAUMBANTE PYUKY MPOTHUB

YaCOBOW CTPEJIKH.

MPUMEUAHHWE:

Ipu BKJIIOUEHUU
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TEPMOPEryadATOpa. 3aropaercs XKejartas
JlaMITOUKa.

[Ipex e yeM MpUCTYIUTb K IPUTOTOBJIEHHIO
numyM B AYyXOBKe, HEoOXOAMMO cHauaJja
pa3orpeTb ee no KpalHel Mepe B TeueHUu 10
MHUHYT.

TMonoxeHue TemMrniepatypa
PYUKH TEPMODET. 8°C

1 60

80
110
140
170
200
220
250

o N O U e w N

3JIEKTPHUECKAS OYXOBKA C CHCTEMOH

BEHTHJISILIUH

- Ha pewéTky AYXOBKHW CTaBSATCS MPOTUBHHU
A7l TIPUTOTOBJEHUS] CJAAKUX OJIIOT,
JKapKoro M3 Msica U T.A. MsCO MOXHO
PacroJioXKUTb MPSAMO Ha pewmeéTKe, - Takou
crioco6 Ha3bIBAETCS MSICO Ha TpUJIE.

- [ToAZIOH CAYKUT C UCKJIIOUUTETBHON LIETbIO
AJIS CTEKaHUS COYCOB BO BpPEMS FOTOBKM
KymaHuil. [ToAAOH HU B KOEM cJyuae He
ANOJI)KEH MCIMOJb30BaTbCS B KauecTBe
EMKOCTH [Ji5I IPUTOTOBJIEHU ST GO

3aXuraHve AYyXOBKU WUJIA TPUJIS BBITTOJHSAETCS

MOCPEACTBOM OJIHOM €JMHCTBEHHOMU PYUKH.

Hcxoaa u3 moJioxeHusa 0 (morameHo), U

Bpawas PpyuKy MO 4YaCOBOW CTpEJIKeE,

yCTaHaBJIMBAIOTCS CJIEAYIOLUE TTOJIOXKEHUS:

- CUMBOJ EIQE @ - 3a)KUraHye JIaMIIbl 1y XOBKH
(koTopast OyAeT MOCTOSIHHO IOPETh, TakkKe
U TIPU yKa3aTeJsie pyukd, YCTAaHOBJIEHHOM Ha
BCEX APYTHUX MOJIOXEHUSAX), U
(PYHKLUMOHUPOBAHUE KPbIJIbUATKH.

-Mlonoxenue oT 60 mo 220°C - oborpes
AYXOBKM B CTOPOHY TMOBBIEHUSA C
TEPMOCTATUUECKUM PETYJIIUPOBAHUEM.

- CUMBOJ : - 3a)XUraHue TpuJist (Ha njadoHe
OYXOBKH).

UToObl BEPHYTb YyKa3aTeslb pPYUKU B

nojoxeHue 0 (rMorameHo), HEOOXOAUMO

MOBEPHYTb PYUKY MPOTUB UACOBOU CTPEJIKHU.
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3AMEYAHHUE: KENTass MHAMKATOpHAas
JaMrnouka 3a)XUraetcs B 3aBUCUMOCTU OT
BKJIOUEHUS TepMoOcCTaTa.

[IpexJe ueM CTaBUTb B AYXOBKY MPOAYKTbI
A1 BapKW, OHa [OJI)KHAa pa3orpeTbcs B
TE€UEeHWe Mo KpanHen Mepe 10 MUHYT.

ToJIoXeHHe PYUKU TEPMOPET.
Temnepatypa B °C

60
80
100
120
150
180
200
220

KOMBHWHHUPOBAHHASA J3JIEKTPHUECKAA{

JYXOBKA

Bilarojjapsd pas3JIMUHbBIM HarpeBaUM

3JleMeHTaM, MPUBOJMWMBIM B A€WCTBUE

MOCPEACTBOM CEJIEKTOpA, U PEryJaupyemMbiM

MpU NOMOLIKM TEPMOCTATA, 3TOT TUM AYXOBKHU

MO3BOJASET MPOU3BOAUTb MpPOLECC BapkKu

pa3JiMuHbIMU CrocobaMu, OCHOBAHHBIMU Ha

TPEX TJIaBHBIX UCTOUHHMKAX TerJa:

a BbIHYXAEHHOE pacrpocTpaHeHUe Tera
(AyXOBKa C CUCTEMOM BEHTHUJISLIMH).

b) EcTecTBeHHOEe pacrnpocTpaHeHue TerJa
(KOHBEKLIMSA UJIM CcTaTUUecKkasl AYyXOBKa).

C) MH@pakpacHble JyUun (FPUJIb).

HMcxoasa u3 nosoxeHus 0 (MoraweHo), u

Bpawas pyuyky MO 4YacOBOH CTpeJke,

YCTaHaBJIMUBAKTCSH CAEAYIOWMUE MOJOKEHUS:

- CUMBOJ 5”5\5 - 3a)KUraHue JamIibl JYXOBKH U

KpaCHOM MHAMKATOPHOM JIAMITOUKHU.

— -—>
- CUMBOJI WJIM __ - KOHBEKLIMOHHASI BapKa
-— -

"cTaTuueckoit" ayxoBku. TemmepaTypa
[IYXOBKH PETYJIUPYETCS MOCPEACTBOM

pyuku TepMocTaTa.
- CHUMBOJ "% MJH &% - Bapka B JYXOBKE C
—-— -
CUCTEMON BEHTHUJISALMH, HA OJHOM UJIU ABYX
YPOBHSAX TemnepaTtypa NYyXOBKH
peryaupyeTrcss MocpeACTBOM pPYUkH
TepMocTaTa.
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- CUMBOJI WUu - 3aXKHUTraHue TpuJisi (Ha
e | e
njapoHe AYXOBKH). Pyuka TepmocTaTa

JOJIXKHa ObITh B MOJIOKEHUN MaKCUMaJIbHOM

TemMrepaTypbl.
Bo Bcex MOJIOKEHUSIX, 38 UCKIIIUEHUEM HY IS,
NMPOUCXOAUT 3aXKUraHue KpacHOW

WHAMKATOPHOM JIJAMIOUKU W JlaMIlbl JYXOBKH.

3AMEYAHHME: KENTass MHAMKATOpHAas

JlaMrioyka 3aXuraercs B 3aBUCMMOCTH OT

BKJIIOUEHHM I TEPMOCTATA.

[Ilpexae ueM CTaBUTb B AYXOBKY MPOAYKTbI

AJIsT BapKU, OHa [JOJI)KHA pa3orpeTbCcs B

Te€UeHHe Mo KpanHen Mepe 10 MUHYT.

- Ha pemweéTky AYXOBKH CTaABATCS MMEIIMUECS

B poJaxe NPpOTUBHU AJIS MPUTOTOBJIEHU S

cyaAkux OJ110, )Kapkoro u3 Msica U T.4. Msico

MOHO PacroJioXUTb MPSAMO Ha pEWETKeE, -

Takoi crocob Ha3bIBA€TCS MSICO Ha TpPUJIE.

[MoAIOH CAYKUT C UCKJIIOUMTETBbHON LIEbBIO

[JIsl CTEKaHUs COYCOB BO BpPeMS TOTOBKH

KyWaHui. [ToaA0H HU B KOEM cJjyuae He

NOJI)KEH MCMOJb30BaTbCHd B KauecTBe

EMKOCTH AJISI TPUTOTOBJIEHN ST OJTIO.

- Eciv npuroTtoBJieHue 6J1t0a4 MPOU3BOANTCS
OIHOBPEMEHHO Ha ABYX YPOBHSAX, TO
caeayeT UMeTb B BUAY, UTO CPOKHM
TOTOBHOCTH 010/ MOT'YT ObITb Pa3HbIMU.

[osioXeHUE PYUKU TEPMOPET.
Temnepatypa B °C

50
80
110
130
150
170
190
210
230
250

MHOI'O®YHKLMOHAJIbHAA J3JIEKTPHUECKASA
JYXOBKA

Bjaroflapsi pa3JMUHbIM HarpeBalluM
37€eMeHTaM, MPHUBOAWMBIM B A€WCTBUE
MOCPE/ICTBOM CEJIEKTOPA, U PETYJIUPYEMBIM
MpH MOMOIM TEPMOCTATa, 3TOT THI AYXOBKH
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MO3BOJSET MPOU3BOAUTb MpPOLECC BapkKu

pa3JnuHbIMU CrOocob6aMU, OCHOBAHHbIMH Ha

TpEX MJIaBHbIX UCTOUHMKAX TernJa:

@ BbIHYX/JAEHHOE pacnpocTpaHeHue TernJa
(AyXOBKa C CUCTEMOW BEHTUJIALIMN).

b) EcTecTBEHHOE pacrnpocTpaHeHue TerJa
(KOHBEKLIMS MJIM "cTaTHueckas" JyXOBKa).

C) HMH(ppakpacHble JIyuu (TPUJIb).

Hcxoasa U3 moJioxeHusa 0 (mmorameHo), U

Bpamas pyuykKy MO 4YacCOBOH CTpeJKe,

YCTaHaBJIMBAKTCH CJEAYIOWUE MOJIOXKEHHUS:

= Xk
- CUMBOJ =, . ) @ WUJU 7F- 3aKUraHue

JlaMIlbl YXOBKW M KPACHOW MHAWKATOPHOM
JIaMIMOUKH, GYyHKLUMOHUpOBaAHUE

KPbIJIbUATKH.
-
g O =
-—

KOHBEKLIMOHHas Bapka >KcTtaTuueckoi X
NYXOBKHU. TemnepaTtypa OYXOBKHU
peryjupyeTrcsa MNOoCpeACTBOM pPYUKH

TepMocTaTa.
, @ U @, Bapka B

JYXOBKE C CHUCTEMON BEHTUJISILIUM, HA OJTHOM
WJK JIBYX YPOBHSAX Temrepatypa AYyXOBKU
pETYJIUPYETCS MOCPEACTBOM PpPYUKH
TepMocCTaTa.

[= =} = =3
CUMBOJI ,@ , @ WUu - 3aKUraHue
f— e

rpuast (Ha nuaoHe AYyXOBKkH). Pyuka
TepMocTaTa /[oJikHa OblTb B IMOJIOKEHWUH
MaKCHMaJIbHOM TeMIepaTyphl.

- CUMBOJ ; ,@ , ©mm ;
UHppakpacHbIX Jyuax C YCHUJEHHBbIM'’
rpuJjieM, - pekoMeHAyeTcs Aas OJiof,
MPUTOTOBJISIEMBIX Ha PEMETKE B OOMJIbHBIX
KoJiMuecTBax. Pyuka TepMocTaTa /JOJIKHa
ObITH B TMOJIOKEHUM MaKCUMaJbHOW
TeMrepaTypbl.

‘—’ \aiad ‘7

CHMBOJT 2 , i @ unm - GbicTpast
Bapka B JYXOBKE C CHCTEMOi BEHTHIISILIMH.
TemrepaTypbl AYXOBKH COOTBETCTBYIOT

CHUMBOJI

=
CHUMBOJ ) ,
—

- Bapka B

-
TeMrnepatypaMm TMoJ CHUMBOJOM __,
MpUBEAEHHBIM B TabuLIE.

—
CHMBOJI R a : @I/l]‘[l/l K - Meanennas
-

Bapka B AYXOBKE C CHCTEMOW BEHTHJISILIMHU.
TeMnepaTypbl JYXOBKU COOTBETCTBYIOT

TeMnepatrypaM noa CHMBOJOM s

MPpUBEEHHDBIM B TabJulIE.

Bo BCEX MOJIOXKEHUSAX, 38 UCKIIIOUEHUEM HY IS,

MPOUCXOAUT 3aXuraHue KpacHo#

WHAWKATOPHOW JIaMIIOUKU W JlaMIbl AYXOBKHU.

3AMEUAHME: KE€MTasi UHAUMKATOpHas

JlaMIoyka 3a)XMraetcss B 3aBUCUMOCTH OT

BKJIIOUEHU S TEpMOCTAaTaA.

[Ipex/Je ueM CTaBUTb B AYXOBKY MPOAYKTbI

NI BapKW, OHa [AOJIKHA pa3orpeTtbcs B

TEUEeHUe Mo KpanHen Mepe 10 MUHYT.

- Ha peweéTKy AYXOBKU CTaBATCH UMELHMECH
B MpoJaxe NPOTUBHU AJIS IPUTOTOBJIEHHU A
cnaakux 6J04, *)Kapkoro u3 Msica U T.4. Msico
MO3KHO PacrnoJioXWTb NPSIMO Ha PEWETKe, -
Takoi croco® Ha3bIBAETCS MSICO Ha TpHUJIE.

- [loAAOH CAYKUT C UCKJIOUMTEJbHOW LeJblo

AJiS CTEKaHUS COYCOB BO BPEMS FOTOBKM

KywaHui. [TogAOH HU B KOEM cJiyuae He

JOJIXEH HCIOoJIb30BaTbCH B KauecTBe

EMKOCTH [1JIs1 TPUTOTOBJIEHUST BJIIOA.

Ecau Bapka INMpOU3BOAMTCSH B AYXOBKE C

CUCTEMOW BEHTUJIALKWHU, TO MOXHO

OIHOBPEMEHHO TMOMECTUTb [ABE PEWETKU.

[Ipy 3TOM HYXHO UMETb B BUAY, UTO €CJM

MPOAYKTbl OTJUUAIOTCS Mexay coboil 1o

KauecTBY M KOJUUECTBY, TO, €CTECTBEHHO,

1 CPOKU TOTOBHOCTH MOTYT ObITh Pa3HbIMU.

TIoJIOXX€HHE PYUKH TEPMODET.
Temnepatypa B ° C
= =
60 50
80 80
110 110
140 130
170 150
200 170
220 190
250 210

230
250

HCIOJIb3OBAHHE BEPTEJIA

-YCTaHOBUTE TMJAaHKY JAJS 3alUThbl
pPErYyJIUPOBOUHBIX pPYyUeEK OT MOTOKa
ropsiuero Bo3jilyxa, Kak yka3aHo Ha puc. 13.
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- 3aXTUTE TOPEJIKY IPUJIST UJIU BKJIIOUUTE
3JIEKTPUUECKYIO CMTUpaJib FPUJIS.

- [loMecTHUTE KYyCOK Msica AJisl TOJ)KapUBaHU S
Ha BepTeJ, 3aKpEenuB ero creluaabHbIMU
BUJIKAMU.

-BcTaBbTe OoCTpHEe BepTeJia B CTYMNHULY
MUKPOBUTATEIISA.

- CHUMHTE C BepTeJsia ClelUaJbHyI0 PYUKY.

-YCTaHOBUTE MPOTUBEHb B CaAMOM HHU3Y
JIYXOBKH.

- 3aKpouTe ABEPLY AYXOBKH, MMPUCTOHAA €€
K 3allMTHOM TJIaHKE.

-3anycTuTe BepTeJ, Haxumas
CreUrabHbli BbIKJIOUATEIb.

- BpemMsi OT BpEMEHHU MOoJIMBaiTE XUPOM MSICO.
Koraga msico 6yaeT rOTOBO, 3aKpyTHUTE Ha
BEPTEJ ClELUaJbHYIO PYUKY W BbIHbTE €ro
U3 CTYIHULBI MUKPOABUTATETA.

Ha

JYXOBKA C TEPMOPEI'YJIATOPOM

Ecsii BO BpeMsI MPUTOTOBJIEHU S TTHIIN OYAYT
3aMeueHbl rnepemnajbl TeMrepaTypbl UJIN
OTKJIOHEHU I IeCTBUTEJIbHON TEMITEPATYPHI
OT YCTaHOBJIEHHOI, HEOOXOAMMO BbI3BATh
crieuaanucTa u NMpOBEPUTDH
(DYHKLMOHUPOBAaHHWE TEPMOPETYISAITOPA.

HUCIOJ/Tb30BAHHE MEXAHWUUECKOI'O TAUMEPA
(puc. 14)

YcTaHOBHUTE BpeMsi, HEOOXOAUMOE AJs
MPUTOTOBJIEHUA MUK, TOBOPAUUBas pPyuKy
TarMepa 1o uacoBou cTpeJike. [1o ucTeueHuu
YCTAHOBJIEHHOTO BPEMEHU Bbl YCJIBIIHUTE
3BOHOK, H3Bemalwmuil 00 OKOHUAHUH
MPUTrOTOBJIEHUS.

HCII0JIb3OBAHHE MMPOI'PAMMMUWPYIOLIETO

YCTPOWMCTBA BE3 YACOB (puc. 15)

3TO mnporpaMmupymwluee YCTPOUCTBO

MO3BOJIAET MPOrpaMMUPOBaAHME BPEMEHU

OKOHUAHUSA MPUTOTOBJIEHU S TTUILH.

DYHKLUHMOHHUPOBAHUE:

-YcTaHoBUTE XejaeMoe BpeMs
MPUTOTOBJIEHH ST (MAKCUMYM 120 MUHYT AJIsA
3JIEKTPUUECKOWN JYXOBKU U MakCcuMym 100
MUHYT AJISl Ta30BOW JIYXOBKH).

-IIlpy MoMolWK pYUKU TEepMOpeEryastopa
BbiOepuUTe TeMmrepaTypy U YCTaHOBHUTE
rnepekJjpuaTesb Ha XejaeMOM crocobe
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MNPUTOTOBJIEHU .
-Koraa pyuka nporpammartopa AoHAeT A0
HYJEeBOTO TmoJioxeHus (0), numa OyaeT
roToBa M /JAyXOBKa AaBTOMAaTHUECKH
OTKJIIOUHUTCS.

-Tlocyne 3TOro nepeBeAUTE
TEPMOPETYJIATOPA B MOJIOXEHHE @.
- YCTaHOBUTE MepeKyaTesb B HYJEBOE
noJjioxeHue 0.

NMNPUMEUAHHE: Be3 WCMOJb30BaHU S

nporpaMMHMpyloumero ycTpowcTBa AYXOBKa

(hyHKLUMOHUPYET TOJIbKO B TOM cJlyuae, korjaa

pyuka nporpamMmaTtopa yCTaHOBJ€Ha B

MOJIOKEHUE PYUHOTO PeXUMa, 0003HaUEHHOE

pyuKy

CHUMBOJIOM \“_'J .

OTAEJIEHHME PA3OI'PEBA TAPEJIOK

YT06bl OTKPbITL OTAEIEHME pa30orpeBa Tapesok
NOAHVMWUTE PYKOW OTKMAHYIO NaHesnb (CMOTpu
puc. 16).

YT06bl 3aKpbiTb OTAENeHue [O0CTaTO4YHO
OnyCTUTb OTKNUAHYIO NaHernb.

OBIME PEKOMEHJALIMH U NNPEAYTIPEXX IEHW A1

10 TEXHHUKE BE3OIIACHOCTH M YXOA4Y 3A

MJINTOH

-Tlepen moboi onepauuen no
TeXOOCTYyXKNBaHUIO, UNCTKE WJIN PEMOHTY
BHYTPU AYXOBKHW W Be3ze, I'le CYIECTBYET

OIMMaCHOCTb COINIPpHUKOCHOBEHU A C
HaXogdmuMHUCd MNoA HalpsdaXEHHUueEM
A€TaJIAMU, OoTKJWUane NJInuTYy OoT
JJIEKTPOCETH.

-He ucnonb3yiiTe oTAeseHUe pa3orpesa
TapeJioK U OT/IeJIEHUE Pa3MELIEHU 51 Ta30BOTO
GanjoHa s XpaHEHU s
BOCTIJIAMEHSIIOMMUXCS KUAKOCTEN WU
HEYCTOWUMBBIX K JIEMCTBHUIO TEMITEPATYPHI
MaTepUasioB, TakKMX Kak JepeBo, Gymara,
a3pP030JIU, KUJKOCTH W Ta3bl MO/ AaBJIEHUEM,
CITUUKHU U T. [I.

-YacTo nMpoBepsiiiTeE COCTOSIHWE MJlaHTa,
COEAUHSIIOMETO MJIUTY C MCTOUHHUKOM
nojauu rasa. O6paTuTe BHUMaHUE Ha TO,
uTOObl OH ObIJT AOCTATOUHO YJajieH OT
HarpeBaKwIUXCsl CTEHOK., UTOObI He OblJIO
CUJIbHBIX M3rMOOB, MepeXaTuil WUJIHu
MoBpex/ieHui 1aHra. [pu obHapyKeHUun
MOBpEXAEHUNW  HaAO HEMEAJEHHO
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MPpOM3BECTU 3aMeHYy ljlaHra. B Jw6om
cjiyuae ero HeoO6XoAUMO 3aMeHSTb B
YCTaHOBJIEHHBIU CpoK. O0a KOHIla IJjaHra
AOJIKHBI ObIThb 3aKperJjeHbl MPpU MOMOIIU
CTaHAapTHBIX FapaHTUPYIIKMX 6€30MaCHOCTh
3aKUMOB.

- B cayuae, ecam co BpeEMEHEM KpaH MoJauu

rasa OyZeT OKpbIBATbCSH C TPYZAOM,

PEKOMEHAYETCH BbI3BATh ClELHAJIUCTaA

TexHuueckom CJyXObl.

JAast OUMCTKHW 3MaJMPOBAHHBIX WJIH

XPOMHUPOBAHHBIX vyacTen MJIWThl

MPUMEHSIIUTE TEMJYI0 MbBUJIbHYI BOAY HWJIU

HeaOpa3uWBHble MowllMe cpefcTBa. [as

OUMCTKH TOpENOK paboueil MOBEPXHOCTH U

paccekaTenen njaMeHu MOXHO

UCMOJIb30BaTh METAJJNJIUUECKYIO LETOUKY

ANsl yAajJdeHUus HaKUnu. AKKYpaTHO

BbICYIIMBANTE OUUIIEHHbIE TOBEPXHOCTH.

-He nmpumeHsiiTe abpa3uBHblE MOlLWHUE
CpeACTBa AJist UUCTKH 3MaJIMPOBAaHHbBIX UJIH
XPOMHUPOBaHHbBIX UACTEN.

- [Ipy uMcCTKe cTapaTech He 3aJIMBaTh BOZJOU

pabouyio TMOBEPXHOCTb MJAUTHI. M3beraite

rnomnajaHus BOAbl MJIU MOWOLIETO CPEACTBA B

OTBEPCTUS FOPEJIOK.

Bcerna nmoanepxiiBaiiTe B UUCTOTE CBEUU

ISl 3JIEKTPO3aXKUTaHUS (ECJIM UMEIOTCS) U

npocylmuBamTe WX TOCJ€ KaxXagoro

HCIOJIb30BAHW ST TJIMThI, OCOGEHHO €CJIU B

npouecce TNPUTOTOBJIEHUSA MUK U3

KacCTPIOJib BbITEKaJa XUAKOCTb.

- Ecaim minTa yKOMITJIEKTOBAHA CTEKJISTHHOM
KPBILKOM, HUKOTZIa HE 3aKPbIBANTE KPBIWKY
J10 TEX MOP, MMoKa HE OCTbIHYT F'OPEJIKU UJIH
3JIEKTPOKOH(OPKU pabouel MOBEPXHOCTHU.
Kpblllka MOKET TPECHYTb UJIU Pa30UTbhCS.

- He noaBsepraite yaapam 3MajMpOBaHHbIE

YaCTU TMJWUTbl U CBEUM 3JIEKTPO3AKUTaHUS

(ECJIU €CTb).

[ocie KaXaoTro HCMOJIb30BaHUSA TJIUTHI

PEKOMEHAYETCS 3aKpblBaHb LIEHTPaAJIbHbIN

(MJIM  HACTEHHBIM) Ta30BbIH KpaH,

repekpbIBaLMi moaauy rasa.

dabpuka - H3TOTOBUTEJb HE HeceT
OTBETCTBEHHOCTM 3a TMOBpPEXJAEHUS,
HEeUCNpaBHOCTH W HecuacTHble cJyuaw,
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BbI3BaHHblE HECOOJIIOIEHUEM DEKOMEHAINI
MO YCTAHOBKE M 3KCIJyaTalUW MJIUThI.

B csyyae HEHCNPaBHOCTH TMJHUTHI,
OOHapYy>X€eHHs! YTEeUKH rasa U1 NOBPEXAEHHS
3JIEKTPONPOBOJKU HEMEAJIEHHO OGpaTUTECh
B LIEHTp TeX06CayX1BaHUS U BbI3OBUTE CIle-
LHaJIUCTA.
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Introducao

- A nossa empresa, ao agradecé-lo por ter
escolhido um dos nossos produtos de alta
qualidade, quer que V.Exa. obtenha deste
aparelho o melhor rendimento, justamente
desejado no momento da compra do
mesmo. Com esta finalidade, convidamo-
lo a seguir atentamente as instrugdes
contidas neste manual. Obviamente, s6
considere os paragrafos que se referirem
aos acessorios e instrumentos presentes
no seu aparelho. O fabricante declina
qualquer responsabilidade por danos a
objectos ou a pessoas causados por
uma instalacdo inadequada ou pela
utilizagdo incorrecta do aparelho.

Com o objectivo de produzir aparelhos
cada vez mais evoluidos, e/ou a fim de
melhorar a qualidade do produto, a nossa
empresa reserva-se o direito de efectuar
as modificagfes que julgar necessarias,
que nao prejudiguem o0s usuarios, sem
aviso prévio.

Para eventuais pedidos de pecas
sobressalentes, indique ao seu revendedor
0 nimero de modelo e o nimero de
matricula do seu aparelho. Estes dados
estdo indicados na placa de matricula, a
qual é visivel abrindo o vao de esquentar
0s pratos ou o vao da garrafa, ou esta
situada na parte posterior do fogao.
ESTE APARELHO ESTA EM
CONFORMIDADE COMAS DIRECTIVAS:
- CEE 90/396

- CEE 73/23 e 93/68

- CEE 89/336 (Interferéncias de radio)

- CEE 89/109 (Contacto com produtos
alimentares)

INTRODUCAO

- S6 consulte os paragrafos deste manual
que se referirem aos acessorios presentes
no seu fogao.
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Dimensdes externas Fogdes Fogdes
nominais 50x50 |54x54
Altura do plano de trabalho  |cm 85,0 cm 85,0
Altura com a tampa levantada cm133,0 |cm137,0
Altura com tampa de vidro cm133,3|cm137,3
Profundidade com a porta fechada jcm 50,0 |cm 54,0
Profundidade com a porta aberta \cm 96,0 |cm100,0
Largura cm 50,0 |cm 54,0
Dimensdes Forno Forno com
Uteis estatico ventilador
Largura cm. 39,5 cm. 39,5
Profundidade cm. 42,0 cm. 40,0
Altura cm. 31,5 cm. 31,5
Volume . 52,0 . 50,0

QUEIMADORES A GAS (injectores e débitos)

Gas |Queimador |Injector| débito | débito
reduzido| nominal
(kw) (kw)
G20 |auxiliar 70 0,40 0,90
20 |semi-rapido| 99 0,40 1,85
mbar |rapido 126 0,85 3,00
forno 130 1,00* 3,00
grelhador 110 2,00
G30 |auxiliar 48 0,40 0,90
28-30|semi-rapido| 68 0,40 1,85
mbar |rapido 86 0,85 3,00
G31 (forno 86 1,00* 3,00
37 |grelhador 70 2,00
mbar

* Para termostato. Em caso de torneira de forno:
1,3 kW

DISCOS ELECTRICOS

@ 145 1,0 KW - Disco Normal
1,5 kW - Disco Réapido
@ 180 1,5 kW - Disco Normal

2,0 kW - Disco Rapido

POTENCIAS DOS ELEMENTOS

resisténcia inferior 1,5 kw
resisténcia superior 0,7 kW
resisténcia circular do forno 2,0 kW
grelhador 2,0 kW
ventoinha 25W
luz interna 15w
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POTENCIA TOTAL FORNO ELECTRICO

forno estético 2,21 kW
forno ventilado 2,0 kW
forno multiforno 2,21 kW
forno multifuncdes 2,7 kw

Cat.: ver etiqueta de matricula aplicada na
capa do manual; Classe 1 ou 2.1

Fogdes do tipo "X"

DISPOSITIVOS FORNECIDOS COM 0OS

FOGOES

Todos os modelos possuem o dispositivo de

segurancga para os queimadores, forno e

grelhador.

Dependendo do modelo, os fogdes podem

possulir:

- Dispositivo de seguranga para um ou mais
gqueimadores do plano de cozedura

- Acendimento eléctrico dos queimadores
superiores

- Acendimento eléctrico dos queimadores do
forno e do grelhador

- Termdstato (ou torneira) para o forno

- lluminagéo eléctrica no forno

- Espeto

- Queimador do grelhador

- Conta-minutos mecéanico

- Programador de final de cozedura de co-
mando Unico

- Um ou mais discos eléctricos

Para a DISPOSICAO DOS QUEIMADORES
NO PLANO DE TRABALHO, veja 0s modelos
representados na figura 1 no final do manual.

Para 0 ESQUEMA ELECTRICO, veja a fi-
gura 2 no final do manual.

A poténcia eléctrica esta indicada na placa
de matricula. A placa esté colocada no com-
partimento de aquecimento de pratos (se
existir) ou na parte traseira do fogéo.

Uma copia da etiqueta de matricula esta
aplicada na capa do manual (somente para
os produtos a gas ou mistos).



PT Instalacao

INSTALACAO

A instalacdo deve ser feita por um técnico
qualificado, que devera respeitar as normas
de instalacao vigentes.

Antes de efectuar a instalagao, certifique-se
de que as condicdes da rede de distribuicéo
de géas da sua zona (tipo e presséo de gas)
e aregulacao do aparelho sejam compativeis.
As condi¢bes de regulagdo deste aparelho
estdo escritas na etiqueta aplicada na capa
do manual.

Este aparelho ndo esta ligado a um disposi-
tivo de evacuacgdo dos produtos de
combustao. Devera ser instalado e ligado em
conformidade com as normas de instalacéo
vigentes.

Este aparelho s6 pode ser instalado e
funcionar em ambientes com ventilagéo per-
manente, de acordo com as normas
nacionais em vigor.

VENTILAC}AO DO AMBIENTE

Os ambientes onde séo instalados aparelhos
a gas devem ser bem arejados a fim de
permitir uma combustdo do gas e uma
ventilagao correcta.

Nomeadamente, a entrada de ar necessaria
para a combustao ndo deve ser inferior a 2
m3/h para cada kW poténcia nominal
instalada.

LOCALIZACAO

Retire todos os componentes da embalagem
do fogédo, incluindo as peliculas que
protegem as partes cromadas ou de aco
inoxidavel.

Coloque o fogdo num local seco, de facil
acesso e afastado de correntes de ar.
Mantenha uma distancia apropriada entre o
aparelho e paredes sensiveis ao calor
(madeira, linéleo, papel, etc.).

O fogdo pode ser instalado numa posi¢éo
livre (classe 1) ou entre dois méveis (em clas-
se 2 st 2-1) cujas paredes devem resistir a
uma temperatura de 100 °C . A altura das
paredes dos moéveis ndo pode ser superior
a altura do plano de trabalho.

55

LIGACAO A ALIMENTACAO DE GAS
Antes de fazer a ligacéo do fogéo a rede de
distribuicéo, verifique se ele esta preparado
para o tipo de gas com que vai ser alimentado.
Se néo estiver, efectue a transformacéo
indicada no paragrafo “Adaptacéo atipos de
gés diferentes”. A ligacdo do aparelho deve
ser feita a direita. Se for necessario que o
tubo passe por tras do aparelho, devera ficar
na parte baixa do fogdo. Nesta zona, a tem-
peratura é de cerca de 50°C.
- Ligacao rigida (ver fig. 3Ae B)
Aligacéo ao géas de rede pode ser feita com
um tubo metalico rigido ou com um tubo
metalico flexivel. Para isso, desmonte o
porta-borracha (se ja estiver montado) e
enrosque a luva na conexao de rosca da
rampa (ver fig. 3A). A luva que deve ser
utilizada para a ligacao rigida podera ja
estar montada na rampa ou encontrar-se
junto aos acessorios do fogdo. Se assim ndo
for, podera solicita-la ao seu revendedor.

Se permitido pelas normas nacionais, o tubo

metalico, rigido ou flexivel conforme as

normas em vigor, pode ser atarraxado
directamente na conex&o de rosca da ram-
pa colocando, entre os dois elementos a unir,
uma vedacao de estanquecidade (ver fig. 3B).

Seja como for, a utilizagdo da luva é sem-

pre muito recomendavel.

Ligagdo com tubo de borracha no por-

ta-borracha (ver fig. 3 C e D);

Esta ligacéo é feita com uma mangueira de

borracha que traz a marca de conformidade

com as normas em vigor. Amangueira deve
ser substituida, o mais tardar, na data indicada

e as suas extremidades devem ficar bem

presas por meio de bracadeiras normalizadas.

Deve ficar numa posi¢éo completamen-

te acessivel para a inspeccdo do seu

estado ao longo do seu comprimento

ATENCAO:

- A utilizacdo do porta-borracha s6 é
permitida na instalagéo livre. No caso
do aparelho estar montado entre dois
moveis classe 2 st. 2-1, a Unica ligacdo
consentida é a conexao rigida.
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IMPORTANTE:

- Depois da instalacao controle a boa
estanquecidade das conexdes.

- Para o funcionamento com B/P verifique
se a pressao do gas é conforme as
indicacdes da placa de matricula.

-S6 utilize mangueiras de borracha
normalizadas. Para o GPL, utilize um tubo
em conformidade com as normas nacionais
em vigor.

- Evite curvas bruscas no tubo e mantenha-
o convenientemente afastado das paredes
guentes.

Referéncias as regras de instalagdo para a

conexao de gas do aparelho: 1ISO 228-1.

ADAPTACAO A TIPOS DE GAS

DIFERENTES

Se o fogao nao estiver preparado para

funcionar com o tipo de gas disponivel, sera

preciso transforma-lo de acordo com a

seguinte ordem:

- Substituicdo dos injectores (consulte a
tabela na pag. 46);

- regulacgao do ar primario;

- regulagdo dos "minimos".

Nota: Todas as vezas que mudar o gas

utilizado, cole a indicacéo do gas de nova

regulacdo na etiqueta de matricula.

COMO SUBSTITUIR OS INJECTORES

DOS QUEIMADORES DO PLANO DE

TRABALHO (fig. 4)

- Retire a tampa do fogao desenfiando-a dos
respectivos suportes por cima;

- retire as grelhas, os espalhadores de chama
e os queimadores desenfiando-os por cima;

- desaperte os dois parafusos (superiores) ou
porcas (inferiores) traseiras que fixam o plano
de trabalho e extraia-o puxando pela frente;

- retire os tubos misturadores e substitua os
injectores utilizando uma chave tubular de
7 mm.

COMO SUBSTITUIR O INJECTOR DO
QUEIMADOR DO FORNO (fig. 5)
- Desenrosque o parafuso que fixa o fundo
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do forno;

- retire o fundo do forno (puxando-o para a
frente);

- extraia o queimador do forno depois de ter
retirado o respectivo parafuso de fixagéo;

- substitua o injector utilizando uma chave
tubular de 7 mm.

COMO SUBSTITUIR O INJECTOR DO

QUEIMADOR DO GRELHADOR (fig. 7)

- Extraia o queimador depois de ter retirado
os dois parafusos de fixagao;

- substitua o injector utilizando uma chave
tubular de 7 mm.

RECOMENDACOES IMPORTANTES:

-Nunca aperte 0s injectores
excessivamente;

-ao concluir a substituicdo, verifique a
estanqueidade de todos os injectores.

REGULACAO DO AR PARA OS
QUEIMADORES

Observe a tabela reproduzida a seguir
(valores indicativos) para regular a distancia
H expressa em mm (fig. 4 para o plano de
trabalho, fig. 6 para o grelhador).

Queimador | G20 20mbar| G30 28-30mbar
G31 37mbar
Auxiliar 3 4
Semi-rapido 3 3
Répido 4 6
Forno - -
Grelhador 4 8

Verifique o funcionamento do queimador:

- Acenda o queimador com a chama ao
maximo:

- a chama deve ser nitida e sem pontas
amarelas, mas de qualquer maneira bem
proxima ao queimador. Se a alimentagao
de ar for exagerada, a chama destaca-se
do queimador, criando uma situagao
perigosa. Por outro lado, se a alimentacao
de ar for insuficiente, a chama apresentara
pontas amarelas com possibilidade de
formacéo de fuligem.
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REGULACAO DO "MINIMO" DOS
QUEIMADORES DO PLANO DE
TRABALHO

Se o fogédo funcionar com gas liquefeito (B/

P), o by-pass das torneiras devera ficar bem

atarraxado.

O fogédo pode estar equipado com torneiras

do tipo "A", com by-pass interno (0 acesso

éobtido com a introdugdo de uma pequena

chave de parafusos na haste) ou de tipo "B"

com by-pass externo no lado direito (acesso

directo). Ver a figura 7.

Se o fogdo deve funcionar com gas natural,

procede-se da seguinte maneira para ambos

os tipos de torneira:

- Acenda o queimador com a chama ao
maximo;

- desenfie 0 manipulo, instalado por simples
pressdo, sem empurrar o painel de
comandos para que ndo se estrague;

- com uma pequena chave de parafusos,
desaperte o by-pass de cerca de 3 voltas
(gire a chave de parafusos no sentido in-
verso ao dos ponteiros do relégio);

- torne arodar a haste da torneira no sentido
inverso ao dos ponteiros do relégio até o
final do seu curso; a chama estara no
maximo;

- aperte muito lentamente o by-pass, sem
carregar na chave de parafuso, até criar
uma chama aparentemente reduzida de 3/
4, mas que seja suficientemente estavel
mesmo na presenca de correntes de ar
moderadas.

REGULACAO DO "MINIMO"

QUEIMADOR DO FORNO

Se o fogédo funcionar com gas liquefeito (B/

P), o by-pass do terméstato deve ficar com-

pletamente atarraxado.

Por outro lado, se o fogéo funcionar com gas

natural, siga estas instrugdes:

- Retire o fundo do forno (desenrosque o
parafuso para extrair o fundo);

- acenda o queimador do forno colocando o
indice do manipulo na posi¢cdo de
"méaximo";

DO
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- feche a porta do forno;

- tenha acesso ao by-pass do termdstato ou
da torneira (ver fig. 8);

- desaperte o by-pass do terméstato de cer-
ca de 3 voltas;

- depois de 5 ou 6 minutos, coloque o indice
do manipulo na posi¢éo de "minimo";

- atarraxe lentamente o by-pass observando
0 abaixamento da chama através do vidro
da porta (a porta deve estar fechada), até
que a chama tenha cerca de 4 mm de
comprimento. Aconselha-se a ndo manter
a chama excessivamente baixa. Esta deve
ficar estdvel mesmo com um movimento
forte da porta do forno, quer durante a
abertura, quer durante o fecho da mesma;

- desligue o queimador e volte a montar o
fundo do forno.

LIGACAO A REDE ELECTRICA

Antes de efectuar a ligacao a rede eléctrica,

certifique-se de que:

- a tensdo da rede corresponda a tenséo
indicada na placa de matricula;

- atomada de ligagao a terra seja eficiente.

Se a tomada néo for facilmente acessivel, o

instalador devera providenciar a colocagéo

de um interruptor com uma distancia de

abertura dos contactos de pelo menos 3 mm.

Se o cabo de alimentagéo do aparelho nédo

possuir a ficha de ligacéo, a ficha a utilizar €

a de tipo normalizado. Considere que:

- 0 cabo verde-amarelo deve ser utilizado
para a ligacdo a instalagédo de terra;

- 0 cabo azul deve ser utilizado para o neu-
tro;

- 0 cabo castanho para a fase;

- 0 cabo ndo deve entrar em contacto com
paredes cuja temperatura alcance valores
superiores a 75°C;

- em caso de substituigdo do cabo, utilize um
cabo tipo HO5RR-F ou HO5V2V2-F com
secc¢do adequada (ver esquemas na fig.2);

- caso o aparelho tenha sido fornecido sem
o cabo de alimentacdo, utilize um cabo tipo
HO5RR-F ou HO5V2V2-F com seccéo
adequada (ver esquemas na fig.2).
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IMPORTANTE: o fabricante declina qualquer
responsabilidade por danos provocados pelo
ndo cumprimento das regulamentacdes e
das normas em vigor. Aconselha-se a verifi-
car se a ligacédo a instalacdo de terra do
aparelho foi feita de maneia correcta (ver
esquemas na fig. 2 no final do manual).

PARA OS FOGOES EQUIPADOS COM

ACENDIMENTO ELECTRICO

As distancias correctas entre o eléctrodo e

0 queimador estéo indicadas nas figuras 4,

5, 6.

Se afaisca nao for produzida, aconselha-se

a ndo insistir para que o gerador nao se

estrague. Possiveis causas de defeito ou de

funcionamento ineficiente:

- vela humida, com incrustagées ou partida;

- distancia errada entre o eléctrodo e o
queimador;

- fio condutor da vela partido ou sem bainha;

- faisca que descarrega para a terra (em
outras partes do fogdo);

- gerador ou microinterruptor avariados;

-acumulagcdo de ar nas tubagens
(especialmente depois de um longo
periodo de inactividade do fogédo);

- mistura ar-gés incorrecta (carburacgéo
inadequada).

O DISPOSITIVO DE SEGURANCA

A distancia correcta entre a extremidade do

elemento sensivel do termopar e o

gueimador esta indicada nas figuras 4, 5, 6.

Siga estas instru¢des para controlar a

eficiéncia da valvula:

- acenda o queimador e deixe-o funcionar
durante cerca de 3 minutos;

- desligue o queimador recolocando o
respectivo manipulo na posic¢éo desligada
(@)

-depois de 90 segundos para o0s
gueimadores do plano de trabalho e de 60
segundos para os queimadores do forno e
do grelhador, coloque o indice do manipulo
na posicao de "aberto";

- solte 0 manipulo nesta posicao e aproxime
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um fésforo aceso ao queimador: ESTE
NAO DEVE SER ACENDER.
Tempo necessario para excitar o magnete
durante o acendimento: cerca de 10
segundos;
Tempo de intervengdo automatica caso a
chama se apague: ndo superior a 90
segundos para os queimadores do plano;
ndo superior a 60 segundos para os
gueimadores do forno e do grelhador.

RECOMENDACOES

- Qualquer intervencgédo técnica no fogdo
deve ser feita com a ficha desligada da
tomada eléctrica e com a torneira de gas
fechada.

- Os controlos da estanqueidade no circuito
de gas ndo devem ser feitos com a
utilizagdo de uma chama. Se nédo possuir
um dispositivo de controlo especifico, utilize
espuma ou agua com muito sabao.

- Quando montar o plano de trabalho, tome
cuidado para que os fios eléctricos das
velas (se existirem) ndo figuem perto dos
injectores, para evitar que sejam
esmagados pelos mesmos.
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COMO UTILIZAR O FOGAO

VENTILACAO DO AMBIENTE

A utilizac@o de um aparelho de cozedura a
gas produz calor e humidade no aposento
onde estiver instalado. O ambiente deve
possuir uma boa ventilacdo: mantenha
abertos todos os orificios de ventilagédo
natural ou instale uma coifa de exaustao.
Em caso de utilizacéo intensa e prolongada,
pode ser necessario uma ventilagéo
adicional, como por exemplo a abertura de
uma janela ou o aumento da poténcia da
ventilagao forcada.

ACENDIMENTO DOS QUEIMADORES DO

PLANO DE TRABALHO

- Carregue no manipulo e rode-o no sentido
inverso ao dos ponteiros do reldgio até ao
simbolo ‘, marcado no painel de coman-
do (posicéo de chama ao méaximo);

- entretanto, aproxime um fésforo aceso a
tampa do queimador;

- se quiser reduzir a chama, gire o manipulo
no mesmo sentido e coloque seu indice na
posicéo ¢ (posi¢éo de minimo).

PARA OS QUEIMADORES EQUIPADOS

COM DISPOSITIVO DE SEGURANCA

- Carregue no manipulo e rode-o no sentido
inverso ao dos ponteiros do relégio até ao
simbolo ‘, marcado no painel de coman-
do (posicéo de chama ao méaximo);

- aproxime um fésforo aceso ao queimador
e mantenha o manipulo carregado por cer-
ca de 10 segundos;

- solte o manipulo e verifique se o queimador
permanece aceso. Se nao permanecer,
repita a operacgéo.

ACENDIMENTO DO QUEIMADOR DO

FORNO

- Abra a porta do forno;

- carregue no manipulo e gire-o no sentido
inverso ao dos ponteiros do reldgio até
aposicao de "méaximo";
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- aproxime um palito de fésforo aceso ao furo
colocado na parte central do fundo do for-
no e carregue no manipulo até ao fundo
(ver fig. 9);

- verifique se o queimador se acendeu
através do furo central do fundo continuan-
do a carregar no manipulo;

- depois de cerca de 10 segundos, solte o
manipulo e certifique-se de que o
queimador continua aceso. Se ndo conti-
nuar, repita a operagao.

ACENDIMENTO DO QUEIMADOR DO

GRELHADOR (GRELHADOR A GAS)

- Coloque a proteccdo para os manipulos
conforme indicado na fig. 12;

- carregue no manipulo do forno e gire-o
para a direita até ao final do seu curso;

- aproxime um palito de fésforo aceso ao
tubo perfurado do queimador e carregue
no manipulo até ao fundo (ver fig.10);

- verifique se o queimador se acendeu con-
tinuando a manter o manipulo carregado;

- depois de cerca de 10 segundos, solte o
manipulo e certifique-se de que o
queimador continua aceso. Se ndo conti-
nuar, repita a operagao.

O DISPOSITIVO DE SEGURANCA

Os queimadores equipados com este dispo-
sitivo possuem a vantagem de estarem
protegidos caso a chama se apague
acidentalmente. De facto, neste caso, a
alimentacéo de gas ao queimador em questao
€ automaticamente interrompida, evitando os
perigos de uma saida de gas ndo combusto.
A partir do momento do desligamento da
chama, ndo devem passar mais do que 60
segundos para os queimadores do forno e
do grelhador e 90 segundos para os
gueimadores do plano de cozedura.

PARA 0S FOGOES EQUIPADOS COM
ACENDIMENTO ELECTRICO

Vale inteiramente o supracitado, com
excepg¢ao que o uso do fésforo é substituido
por uma faisca que é obtida carregando,
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mesmo repetida, no botéo situado no painel

de comando, ou carregando no manipulo do

gueimador que se deseja acender.

Se o0 acendimento eléctrico for dificil para

determinados tipos de gas, aconselha-se a

efectuar a operagdo com o manipulo na

posicéo de “minimo” (chama pequena).

-Para os fogbes equipados com
acendimento eléctrico nos queimadores
do forno e do grelhador, € indispensavel
gue estes queimadores sejam acesos com
a porta do forno completamente aberta;

- Durante o acendimento dos queimadores
do forno e do grelhador que possuam o di-
spositivo de acendimento, este ndo devera
ser accionado por mais de 10 segundos.
Se o0 queimador ndo se acender depois de
10 segundos, pare de accionar o dispositi-
vo, deixe a porta do forno aberta e espere
pelo menos um minuto antes de tentar
acender o queimador novamente. Se o pro-
blema de funcionamento do dispositivo se
repetir, acenda o queimador manualmente
e chame o servigo de assisténcia técnica.

RECOMENDACOES
- Se depois de um certo periodo de
inactividade do fogao, for dificil acender o
gueimador, isto € um facto normal. Serdo
suficientes poucos segundos para que 0
ar acumulado nos tubos seja expulso;
de qualquer forma, € preciso evitar uma
saida exagerada de gas ndo combusto
pelos queimadores. Se o0 acendimento ndo
ocorrer depois de um tempo relativamente
breve, repita a operagdo depois de ter
colocado o manipulo na posigdo desligada
(@)
a primeira vez que acender o forno e o
grelhador, sera possivel perceber um odor
caracteristico com a saida de fumaca da
boca do forno. Isto acontece devido ao
tratamento das superficies e aos residuos
de 6leo nos queimadores.

COMO UTILIZAR OS QUEIMADORES DO
PLANO DE COZEDURA
Utilize cagarolas com diametro adequado ao
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tipo de queimador. De facto, as chamas ndo

devem superar o fundo das cacgarolas.

Aconselhamos:

- para o queimador auxiliar = cagarola com
pelo menos 8 cm de diametro;

- para o queimador semi-rapido = cacgarola
com pelo menos 14 cm de diametro;

- para o queimador rapido = cagarola com
pelo menos 22 cm de diametro.

NOTA: nunca deixe 0 manipulo numa

posicdo intermediaria entre o simbolo de ‘,

de chama ao méaximo e a posi¢cédo de
desligado (e).

PARA 0OS FOGOES EQUIPADOS COM

DISCOS ELECTRICOS

As varias intensidades de calor sdo obtidas

da seguinte maneira:

- posigdo 1 = intensidade minima para todos
os discos;

- posi¢do 6 = intensidade méxima para 0s
discos normais e rapidos (com disco
vermelho);

- posi¢do 0 = completamente desligado.

O didmetro das cacarolas nunca deve ser

menor do que o diametro do disco e o0 seu

fundo deve ser o mais plano possivel (ver

fig. 11).

RECOMENDACOES:

- Nao deixe que os discos funcionem se nédo
estiverem cobertos pela cagarola, com
excepgao da primeira vez e por cerca de
10 minutos, para secar os residuos de 6leo
ou de humidade;

- se o disco tiver que ficar muito tempo sem
funcionar, aconselha-se a untar
moderadamente a sua superficie pintada;

- evite deixar incrustagdes sobre o disco para
gue nédo seja obrigado a adoptar produtos
abrasivos para a sua limpeza.

COMO UTILIZAR O FORNO A GAS

- Depois de ter aceso o queimador, deixe que
o forno se aquega durante 10 minutos;

- coloque o alimento a cozer num tabuleiro
vendido normalmente no comércio e apoie-
0 sobre a grelha cromada;
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- introduza o conjunto no forno utilizando, de
preferéncia, o terceiro degrau e coloque o
indice do manipulo na posicao desejada;

- a fase da cozedura pode ser observada
através do vidro da porta e com a luz do
forno acesa. Desta maneira, evita-se abrir
a porta com frequéncia, a ndo ser quando
for preciso virar o untar o alimento.

Posicdo do manipulo
do termdstato

T emperatura
em°C

150
170
190
210
230
250
270

~NOoO Ok WN P

RECOMENDAQAO IMPORTANTE : nunca

use a pingadeira fornecida com o forno como

tabuleiro, pois esta serve exclusivamente

para recolher a gordura que cai durante a

cozedura com o grelhador.

NOTA: Para os fogdes que nado possuirem

termostato:

- com o manipulo em posigao de "maximo"
0 =270°C

- com 0 manipulo em posigédo de "minimo” g
=150°C

- Todas as outras temperaturas entre 150°C
e 270°C estdo entre as posi¢des de minimo
e maximo.

Nunca deixe o manipulo em posi¢ées entre

os simbolos de maximo ‘, e o de forno
desligado (e).

COMO UTILIZAR O GRELHADOR A GAS

OU ELECTRICO

- coloque a protecgdo para os manipulos (ver
fig. 12);

-acenda o queimador e espere alguns
minutos para deixar que o queimador se
esquente, ou ligue a resisténcia;

- coloque o alimento sobre a grelha;

- introduza o conjunto no forno colocando-o
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no degrau mais alto do forno;

- coloque a pingadeira no degrau inferior;

- feche a porta com cuidado apoiando-a
contra a protec¢do para os manipulos;

- depois de alguns minutos, vire o alimento
para expor o outro lado aos raios
infravermelhos; (o tempo de exposi¢éo
depende do tipo de alimento e do gosto
pessoal de cada um).

NOTA: a primeira vez que utilizar o grelhador,
podera notar uma saida de fumaca pelo for-
no. Antes de introduzir o alimento no forno,
espere que 0s eventuais residuos de 6leo
no queimador tenham queimado completa-
mente.

O grelhador s6 deve ser utilizado na sua

capacidade calorifica nominal.

ATENCAO: as partes acessiveis podem

ficar quentes durante a utilizacdo do

grelhador! Mantenha as criancas afastadas.

Para ligar a resisténcia do grelhador, situada

na parte superior do forno, rode o manipulo

do terméstato no sentido dos ponteiros do
relégio até ao simbolo do grelhador marcado
no painel.

O acendimento da lampada piloto vermelha

indica que a resisténcia esta ligada.

Como exemplo, consulte o quadro a seguir

lembrando-se, todavia, que séo possiveis

variacbes em funcdo da qualidade e da
guantidade dos alimentos e do gosto de cada
um.

Alimento a Tempo (minutos)
grelhar 1°lado |2°lado
Carnes baixas ou em

fatias 6 4
Carnes moderadamente

altas 8 5
Peixes finos e sem

escamas 10 8
Peixes moderadamente

volumosos 15 12
Linguicas 12 10
Sandes 5 2
Pequenas aves 20 15
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FORNO ELECTRICO ESTATICO

- A grelha do forno serve para sustentar os
tabuleiros que contém os doces e os
assados ou directamente as carnes
assadas com o grelhador.

- A pingadeira serve exclusivamente para
recolher o molho que cai das carnes. Nunca
deve ser usada como tabuleiro para a
cozedura dos alimentos.

Para acender o forno ou o grelhador, utiliza-

se um unico manipulo.

A partir da posi¢éo 0 (desligado), girando o

manipulo no sentido dos ponteiros do

reldgio, estdo as seguintes posi¢des:

- Simbolo 0% : acendimento da lampada do
forno (que permanece sempre acesa,
mesmo com o indice do manipulo em todas
as outras posicoes).

- PosicBes de 1 a 8 (ou de 60 a 250°C):
aquecimento ascendente do forno com
regulacéo por termostato.

- Simbolo E] : acendimento do grelhador (no
tecto do forno).

- Simbolo %, : funcionamento do espeto
com o grelhador aceso.

Para recolocar o indice do manipulo na

posicdo O (desligado), é preciso girar o

manipulo no sentido inverso ao dos ponteiros

do relégio.

NOTA - A lampada piloto amarela acende-

se com o funcionamento do termdstato.

Antes de introduzir os alimentos no forno,

deixe que este se aqueca durante pelo

menos 10 minutos.

Posicéo do manipulo
do termdstato

Temperatura
em°C

60

80
110
140
170
200
220
250

ONO O WNPE

FORNO ELECTRICO VENTILADO

- A grelha do forno serve para sustentar os
tabuleiros que contém os doces e os
assados ou directamente as carnes
assadas com o grelhador.

- A pingadeira serve exclusivamente para
recolher o molho que cai das carnes. Nunca
deve ser usada como tabuleiro para a
cozedura dos alimentos.

Para acender o forno ou o grelhador, utiliza-

se um Unico manipulo.

A partir da posicéo 0 (desligado), girando o

manipulo no sentido dos ponteiros do

relégio, estdo as seguintes posicdes:

- Simbolo 207 G : acendimento da lampada
do forno (que permanece sempre acesa,
mesmo com o indicador do manipulo em
todas as outras posic¢des) e funcionamento
da ventoinha.

- PosicGes de 60 a 220°C: aquecimento
ascendente do forno com regulag¢éo por
termostato.

- Simbolo : :acendimento do grelhador (no
tecto do forno).

Para recolocar o indicador do manipulo na

posicdo O (desligado), é preciso girar o

manipulo no sentido inverso ao dos ponteiros

do relégio.

NOTA - A lampada piloto amarela acende-

se com o funcionamento do termdstato.

Antes de introduzir os alimentos no forno,

deixe que este se aqueca durante pelo

menos 10 minutos.

Posicdo do manipulo do termdstato
(Temperatura em °C)

60
80
100
120
150
180
200
220
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FORNO ELECTRICO MULTIPLO

Gragas a diferentes elementos aquecedores

comandados por um selector e regulados por

um termostato, este forno oferece varias

tipos de cozedura, baseados em trés fontes

de calor principais:

a) Propagacéo for¢cada do calor (forno
ventilado)

b) Propagacdo espontdnea do calor
(conveccao ou forno estatico)

¢) Raios infravermelhos (grelhador)

A partir da posicgéo 0 (desligado) e girando o

manipulo de selec¢cdo no sentido dos

ponteiros do relégio estdo as seguintes

posicdes:

- simbolo 8% : acendimento da lampada do

s

forno e da lampada piloto.
- simbolo ™ ou *=": cozedura convencional
-— -

do forno “estatico”, regula-se a temperatu-
ra do forno com o manipulo do termdstato.

- simbolo % ou ¥ : cozedura com forno

-— -
ventilado em um ou dois degraus, regula-
se a temperatura do forno com o manipulo
do termostato.

- simbolo ; ou :: acendimento do
grelhador (no tecto do forno), o manipulo
do termdstato deve estar na posigédo de
temperatura maxima.

Em todas as posi¢cfes, com excecdo da

posicdo 0, acendem-se a lampada piloto

vermelha e a lAmpada do forno.

NOTA: Alampada piloto amarela acende-se

com o funcionamento do terméstato.

Antes de introduzir os alimentos no forno,

deve-se aquecé-lo durante pelo menos 10

minutos.

- A grelha do forno serve para suportar
tabuleiros vendidos normalmente no
comércio que contém doces e assados ou
directamente as carnes assadas com o
grelhador.

- A pingadeira serve unicamente para
recolher molhos caidos dos alimentos. Esta
nunca devera ser utilizada como prato de
cozedura.

-No caso em que se coloquem dois
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alimentos diferentes em dois degraus, € im-
portante lembrar que os tempos de
cozedura podem ser diferentes.

Posicdo do manipulo do termoéstato
(Temperatura em °C)

50
80
110
130
150
170
190
210
230
250

FORNO ELECTRICO MULTIFUNCAO

Gracas a diferentes elementos aquecedores

comandados por um selector e regulados por

um termostato, este forno oferece varias

tipos de cozedura, baseados em trés fontes

de calor principais:

a) Propagacéo for¢cada do calor (forno

ventilado)
b) Propagacdo espontdnea do calor
(conveccao ou forno estatico)

¢) Raios infravermelhos (grelhador)

A partir da posicgao 0 (desligado) e girando o

manipulo de selec¢cdo no sentido dos

ponteiros do relégio estdo as seguintes

posicdes:

- simbolo 5, [§], (&) ou ﬂf: acendimento
da lampada do forno e da lampada piloto.

-simbolo =, (&, © ou :: cozedura
convencional do forno “estatico”, regula-se
atemperatura do forno com o manipulo do
termostato.

- simbolo & , (@, ou +&: cozedura
com forno ventilado em um ou dois
degraus, regula-se a temperatura do forno
com o manipulo do terméstato.

- simbolo =, (7], () ou _: acendimento
do grelhador (no tecto do forno), o manipulo
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do termdstato deve estar na posigcdo de
temperatura maxima.

- simbolo — , ™), Cou ;: cozedura
com raios infravermelhos com grelhador
“reforgado”, aconselhada para grandes
grelhadas: o manipulo do termdstato deve
estar na posi¢éo de temperatura maxima.

- simbolo &, , (X ou 7 : cozedura
rapida com forno ventilado, as
temperaturas do forno correspondem
aquelas do simbolo Z na tabela.

- simbolo f , , @ ou i: cozedura
lenta com forno ventilado, as temperaturas
do forno correspondem aquelas do simbolo
— natabela.

Em todas as posi¢cdes, com excecdo da

posi¢cdo 0, acendem-se a lampada piloto

vermelha e a lampada do forno.

NOTA: Alampada piloto amarela acende-se

com o funcionamento do termdstato.

Antes de introduzir os alimentos no forno,

deve-se aquecé-lo durante pelo menos 10

minutos.

- A grelha do forno serve para suportar
tabuleiros vendidos normalmente no
comércio que contém doces e assados ou
directamente as carnes assadas com o
grelhador.

- A pingadeira serve unicamente para
recolher molhos caidos dos alimentos. Esta
nunca devera ser utilizada como prato de
cozedura.

- A cozedura com forno ventilado permite a
introducdo simultanea de duas grelhas.
Todavia, alimentos diferentes em
guantidade ou qualidade terdo tempos de
cozedura diferentes.
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Posicdo do manipulo do termdstato
(Temperatura em °C)
= S
60 50
80 80
110 110
140 130
170 150
200 170
220 190
250 210
230
250

COMO UTILIZAR O ESPETO

- coloque a protecgdo para os manipulos
conforme indicado na figura 13;

- acenda o queimador do grelhador ou ligue
a sua resisténcia eléctrica;

- enfie a carne no espeto, prendendo-a com
os dois garfos grandes;

- enfie a ponta do espeto no cubo do motor;

- retire 0 pegador do espeto;

- coloque a pingadeira no degrau mais baixo
do forno;

- feche a porta com cuidado apoiando-a
contra a proteccéo para os manipulos;

- ligue o motor carregando no interruptor
marcado pelo respectivo simbolo.

- unte a carne de vez em quanto. No final da
cozedura, atarraxe o pegador no espeto e
desenfie o conjunto do cubo do motor.

FORNOS COM TERMOSTATO

Se perceber um comportamento estranho do
controlo da temperatura durante a cozedura,
chame um técnico para verificar o
termostato.

COMO UTILIZAR O CONTA-MINUTOS
(Fig. 14)

Programe o tempo que considera necessario
para a cozedura rodando o manipulo do con-
ta-minutos no sentido dos ponteiros do
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relégio. No final do tempo programado, sera
dado um sinal acustico.

USO DO PROGRAMADOR DE COMANDO
UNICO DE FINAL DE COZEDURA (SEM
RELOGIO) (fig. 15)

O programador de comando Unico de final

de cozedura permite a programacao do tem-

po de cozedura.

Funcionamento:

-P6r o indice do manipulo em
correspondéncia do tempo de cozedura
desejado (120 minutos no maximo para o
forno eléctrico; 100 minutos no maximo
para o forno a gas).

- Escolher a temperatura com o manipulo do
terméstato e por o indice do manipulo do
selector em correspondéncia do tipo de
cozedura escolhido.

-Quando o indice do manipulo do
programador indicard 0 a cozedura tera
acabado. A interrupcdo da cozedura é
automatica.

- Pér novamente o indice do manipulo do
termostato no simbolo .

- Pér novamente o indice do manipulo do
selector no simbolo 0.

N.B.: N&o desejando utilizar a programacéo,

o forno funciona somente se o indice do

manipulo do programador esta na posi¢édo

manual |y

COMPARTIMENTO DE AQUECIMENTO
DE PRATOS

Para abrir o compartimento destinado ao
aquecimento de pratos, levante a porta
rebativel com uma mao (ver fig. 16).

Para fechar o compartimento basta empurrar
a porta rebativel para o respectivo
alojamento.

CONSELHOS E RECOMENDACOES

GERAIS

- Qualquer intervengéo técnica no forno ou
onde houver a possibilidade de acesso a
partes submetidas a tensédo, deve ser feita
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com a ficha desligada da tomada eléctrica.
-Nao utilize o compartimento de
aquecimento de pratos para guardar
liquidos inflamaveis ou objectos sensiveis
ao calor, tais como madeira, papel, frascos
de produtos sob pressao, fésforos, etc.
Controle com frequéncia o tubo de conexao
de borracha. Este deve ficar
suficientemente afastado das partes
guentes, ndo deve apresentar curvas
bruscas ou estrangulamentos, e deve estar
em boas condi¢des. O tubo deve ser
substituido até no maximo a data indicada
no mesmo e deve ficar preso nas duas
extremidades por meio de bragadeiras
normalizadas.
Se a rotagdo das torneiras ficar dificultosa
com o tempo, contacte o Servigo de
Assisténcia Técnica.
As partes esmaltadas ou cromadas devem
ser lavadas com agua morna e sabdo ou
com detergentes ndo abrasivos. Para os
queimadores superiores e para 0S
espalhadores de chama, tambhém é
possivel utilizar uma escova para remover
as incrustacdes. Seque-os bem antes de
os colocar no fogao.
N&o use produtos abrasivos para limpar as
partes esmaltadas ou cromadas.
Quando limpar o plano de cozedura, tome
cuidado para que a agua ou outro produto
nao entre nos furos de alojamento dos
queimadores, pois isto poderia ser
perigoso.
As velas para o acendimento eléctrico
devem ser mantidas limpas e secas depois
de cada utilizagao, principalmente houve
extravasamentos ou respingos durante a
cozedura.
Se o fogao possuir a tampa de vidro, ndo a
feche enquanto os queimadores ou o0s
discos eléctricos do plano de trabalho
estiverem quentes, porque a tampa poderia
ficar rachada e partir-se.
- Evite choques com as partes esmaltadas

e com as velas de acendimento eléctrico

(se existirem).
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-Quando o fogédo estiver desligado,
aconselha-se a fechar a torneira central (ou
de parede) de alimentagédo do gas.

- Nunca levante o fogdo pegando pelo
puxador da porta do forno.

O fabricante declina  qualquer
responsabilidade por danos a objectos ou a
pessoas causados por uma instalacao
inadequada ou por uma utilizacéo incorrecta
do fogéo.

Em caso de avarias, e principalmente se
perceber fugas de gas ou de corrente,
chame imediatamente o técnico.
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Eicaywyn

- H eTapia pag, euxaplotwvtag cag mou
OlaAéEaTe €éva amd ta aplota Tpolovta
pag, BEAeL va €XETE AO QUTY) TN CUOKEUN
MV KaAUTepPn arddoon, Onwg cwoTtda
aratTeite Pe autn Tnv ayopd oag. ' auto
oag rnapakaAei va dlaBdaoete Kal va
AKOAOUBNOETE TIPOCEKTIKA TIG 0ONYiEG TOU
mapovTog eyxelptdiou, Aaupavovtag
uroyn pévo ekeiveg TIG Mapaypagpoug rou
agpopouyv Ta agecouap Kat Ta Opyava rmou
urmapxouv OTn ouokeurp cag. O
KATAOKEUAOTNAG SV PEPEI Kapia eudivn
via Znuiég mou Ba mpokAnbouv oe
avTikeipeva | aropa amdé Aavlacuévn
€yKataotaon n gn ocwWoTh XPRAON TnGg
OUOKEURG.

Exovtag cav okomd Tnv mnapaywyn
OUOKEUWV TIoU TIpocapudlovtal OAO Kat
TIEPLOOOTEPO OTIG LOVTEPVEG TEXVIKEG, KAL
YlQ pa KaAUTEPN TIOLOTNTA TOU TIPOLOVTOG,
n etawpia pag emnpuldooetal Tou
OlKALWMATOG VA ETIPEPEL TPOTIOTIOLNOELG,
aKOMA KAl Xwpig Tpoeldoroinon, maviwg
XWPIg va dnuioupynoel TpoRAnuaTa oto
KOWO.

[Ma Tuxov avTaAAOKTIKA, N TIapayyeAia
TIPOG TO KATAOTNUA TIWANONG TIPETEL va
OuUVOdEUETAL ArTO TOV Ap. TOU LOVTEAOU Kal
TOV ap. UNTPWOU ToU eival TUTIWHEVOL
nmdvw Tnv mvakida avayvwpiong. H
TIVaK{da e Tov apBud untpwou eivat
opatr avoiyovtag Tov BeppobAaAapuo 1 To
XWPO NG PLAANgG, N BpiokeTal oTNV oW
TAEUPA TNG KouLivag.

H>Y>KEYH ZYMMOPO®OYTAI XTIZ EZHZ
OAHIIEZ:

- EOK 90/396

- EOK 73/23 ka1 93/68

- EOK 89/336 (Padlopwvika napdoita)

- EOK 89/109 (Emagn pe tpopLua)

EIZAMQrH

- Ao To TIapdV eYXELPIOLO 0ag eVALAPEPOUV
pévo ol Tapdypagol Kal Ta KepaAiaia
OXETIKA PeE Ta a&eooudp TIOU UTIApXOouV
oTnVv Koudiva.
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EEZwTepIkEg Koutiveq Koutiveg
SdiacTaceiq 50x50 | 54x54

YYog €wg TIq £0TiEG cm 85,0/cm 85,0
YWog pe 1o Karmdkl onkwuévacm133,0,cm137,0
Yog YUGALVOU Karaklou cm133,3/cm137,3

BdaBog pe tnv nopta kAewothicm 50,0(cm 54,0
BdaBog pe v nopta avolkthicm 96,0/cm100,0
MAGtog cm 50,0/cm 54,0
QepéNpeg doupvog doupvog
dlacTaceiq HE avepioTApa
MAdtog cm 39,5 cm 39,5
Bdbog cm 42,0 cm 40,0
Yyog cm 31,5 cm 31,5
Oykog . 52,0 . 50,0

KAYZTHPEZ YI'PAEPIOY (eyXuTnpeg Kai Tapox£Q)

Yypa-| Kauotpag |[EyXUTpagUELWHUEVT) OVOUAOTIKA
£plo Tapoxr | Tapoxn

(kw) (kw)
G30 |BonBnTikOg 48 0,40 0,90
28-30|nuitaxug 68 0,40 1,85
mbar | Taxug 86 0,85 3,00
G31 |poupvog 86 1,00* 3,00
37 orill 70 2,00
mbar

* [a BeppooTaTn. & MePIMTWOon POUUTILVETOU
poupvou: 1,3 kW

HAEKTPIKEZ EZTIEZ

g 145 1,0 kW - Kavovikn Eotia

1,5 kW - EoTia Taxeiag
2 180 1,5 kW - Kavoviki Eotia

2,0 kW - Eotia Taxeiag
IZXEIZ EZTION
KATw avtiotaon 1,5 kKW
Mavw avtiotaon 0,7 kW
KUKALKY) avTioTaon ¢poupvou 2,0 kW
grill 2,0 kW
AVEULOTNPAG 25W
®WG Ppoupvou 15W

OAIKH [ZXYZ HAEKTPIKOY ®OYPNOY

OTATIKOG POUPVOQG 2,21 kW
@OoUPVOQG UE KUKAOPOpia agpa 2,0 kW
@OoUPVOG TTOAUPOUPVOG 2,21 kW

@OoUPVOG MOAAATAWV AetTtoupylwv2,7 kW

68

TexVIKA XapaKTnpIoTIKa

Katny.: BAéme rivokida rmpoodLloplopou OTo
KAAUUQ
KAGon 11 2.1

Koudiveg turou "X"

E=ONAIZMOZ

OAa 1a povtéAa eival epodlacuéva e

dlatagn acpaAeiag yla KauoTHPEG, PoUpvo

kat grill.

AvdaAoya pe ta povteEAa ol Kouliveg

MITOPOUV ETTiONG VA €XOUV:

- Aldtagén ao@aAegiag  yia
TIEPLOCOTEPOUG KAUOTAHPEG

- HAekTplk avagpAegn oToug avw
KAUOTNPEQ

- HAEKTPLK ava@AeEn OTOUG KAUOTNPEG
TOU (poupvou kat tou grill

- OepUOOTATN (1] POUNTIVETO) YiA POUPVO

- HAeKTPIKO PWTIONO TOU POUPVOU

- 20UBAa

- Kauothpa tou grill

- Mnxavikog xpovodlakortng

- ATTAOU TIPOYPAUMATLOTH Yl TO TEAEiwpa
Tou Ynoipatog

- Mia 1) meplocoOTeEPEQ NAEKTPIKEG EOTIEG

Eva 1

MNa ™ AIATA=H TON KAYZTHPQN, BAéne
TA LOVTEAQ TIOU artelkovidovTtal oTnv elkova
1 01O TEAOG TOU gyXeLpLdiou.

MNna to HAEKTPIKO AIATPAMMA BAgre
elkdva 2 oto TEAOG Tou eyxelpLdiou.

H nAeKkTplkh LloXUQ avaypdagetal otnv
Tvakida mpoodloplopou. H rvakida eival
opatn avoiyovtag tov BeppobdaAapo (av
unapyxetl) 1 Bpioketal oty miow MAEUPA TG
Kougivag.

Eva avtiypago tng mivakidag eivat
KOAANUEVO OTO KAAUUUA TOU gyxelpldiou
(LOVO Yla TIG CUOKEUEG OEPIOU T UKTEQ).
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EFKATAXTAZH

H eykatdoTtaon mpénel va yivel anod
€EEIOIKEUEVO ATOO TIOU TIPETIEL VA TNPTOEL
TOUG LOXUOVTEG KAVOVIOOUG EYKATAOTAONG.
Mpwv TV eykat@otaon PeRawwbeite OTL oL
TOTIKEG OUVBNKeg dlavoung (Tumog Kat
nieon Tou uypaepiou) Kat n pubulon NG
OUOKEUNG eival ouppaTteg.

Ot ouvBnKeg PUBULONG TNG CUOKEUNG AUTNG
avaypagovTal mavw oTnV TIVaKida oTo
KAAUPMQ.

H ouokeun autn dev eival cuvdedeuevn oe
pla dldtagn anaywyng Twv TpoLlovIwy
Kauong. ©a mpémnel va eykaraotabei kat
ouvdebel oupPwva Pe TOUG LOYXUOVTEG
KAVOVIOUOUG EYKATAOTAONG.

H mnapovuoca ouokeun umnopei va
£yKataoTtabei kal va AELTOUPYHOEL LOVO OE
MOV aePLLOUEVOUG XDPOUG CULPWVA LE
TOUG LOXUOVTEG TOTILKOUG KAVOVIOUOUG.

AEPIZMOZ TOY XQPOY

OL xpot oToug oroioug eykabioTavtal oL
OUOKEUEG uypaepiou TPETEL va agpifovtal
KOAQ WOTE va EMITPETOUV TNV KAUOT TOU
uypaepiou Kal To owoTtd eEaeplopod.
ZUYKEKPLUEVA T TIPOCAYWYT) a€pa Tou eival
arapaitntn ywa tnv Kauon &gv TPETEL va
eival pikpotepn anod 2 m*/h yia kabe kW
EYKATEOTNUEVNG OVOUAOTLIKNG TTAPOXNG.

TOMNOOETHZH

EAeuBepwoTte TnVv Kouliva amod Tn
OUOKeUaoia Tng, ocuureplhapBavouevou
TOU QIAN TIOU KOAUTITEL VA ETIXPWHIWUEVA
N aToAGALva TUnuata.

ToroBetAoTE TNV KOuliva Og OTEYVO KaL
AVETO XWPO, XwpPig peupata a€pog.
Kpatrote tnv KataAAnAn ardotacn anod ta
TolXwpata mou eivat euaicbnta otn
Beppokpacia (EUAO, TAAOTIKO, XAPTi, KATL).
H kouliva umopei va unv evrtolxlotel
(katnyopia 1) 1) va eykataotabei avaueoa
oe Ouo €rumAa (katnyopia 2 st 2-1) Twv
OTIOiWV TA TOLXWHATA PITOPOUV va avTEEoUV
oe Bepuokpacieg 100°C nou dev mpérel va
eivatr upnAdtepa arod Tn Hovada e0TIWV.

Eykaraoraon

ZYNAEZXH XTO AIKTYO YIFPAEPIOY
Mpwv cuvdéoeTe TNV Kouliva BeBalwbeite OTL
eival puBuLoUEVN YL TO AEPLO PE TO OToio
Ba TpopodotnBei. 2e avTiBetn mePIMTWON
KAVETE TNV aAAQyr TIOU avagpEpeTal OTNnv
napaypago “lMpoocapuoyn oe diapopa
agpla”. H ouvdeon TnG OUOKEUNG Yivetal
Oekld. Av 0 CWANvVaG TIPETEL va TIEPACEL ATIO
oW, TIPETIEL VA TTIAPAKEIVEL OTO KATW PHEPOG
NG Koudivag. ZTnv TepPLoXn auth n
Bepuokpacia eival nepinou 50°C.
- AkapmTo pakop (BAEme k. 3 A kat B)
H ouvdeon OTO UYPAEPLO TOU DLKTUOU
TIPETIEL VA Yivel Pe évav UETAAALKO
AKAUTTO CWANvVA 1 Pe évav UETAAAIKO
eUKaumtTo cwAnva. lNna to Aéyo autd
agalpeote 1IN QGAavila (av eival
TomoBeTNUEVN) KAl BIOMOTE TN HoUPpa OTO
POKOP TNG YPauung (BAeme ek. 3A). H
HoUpA TIOU TIPETIEL VA XPNOLUOTIOMmOEL yia
TNV AKAUTTTN OUVSEODT) UoPEi va eival non
TOTIOBETNEVN OTN YPOUUN 1) va BpiokeTal
avaueoa ota ageooudp Tng Koulivag. e
avtiBeTn mepintwon unopeite va N
{nthoete and 10 KATACTNUA TTWANONG.
Av eTutpenetal and Tnv TOrKr vOUoBeaia,
0 GKAUTITOG N EUKAUTTOG METAAALKOG
OwAnvag uropei va Bdwbei areubeiag oto
PAKOP TNG YPAUUNG, Bafovtag avaueoa
€va AaoTiXakt (BAEme k. 3B).
H xprion tng poupag maviwg ouviotatal
Bepua.
Pakoép pe AaoTixévio cwAnva oe pAavtia
(BAeme €. 3 C kat D):
[MveTal e Eva AaoTIXEVIO CWARVA TIOU €XEL
TO OAUA CUPMOPPWONG OTNV Loxuouoa
vopoBecoia. O ocwAnRvag mpémnel va
avTikataotabei To apyotepPo evidg NG
nUEPOUNVIAg oU avaypaPeTalL KL TIPETIEL
va oTepewbel OTIG dUO AKPEG HE
TUTIOTIOWNEVOUG OQPLKTNPEG KAl TIPEMEL
OMWOJdATIOTE va umdapxel mpéc6aon yia
Tov £AEYX0 TNG KATAGTACGAG TOU KaB’ 6Ao
TO UAKOG TOU.
MPOXOXH:
- H xpon 1ng pAdavrag emTpEmeTal Ho6vo
Yia Tnv €AelBepn eykaraoraon. X
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TEPIMTWON CUOKEUNG EYKATECTNHEVNG
avapeoa og 300 £mMITAQ KaTtnyopiag 2 oT.
2-1, n yovadikn emTPENTA 0UVSEDN gival
TO GKAUTITO PAKOP.

ZHMANTIKO:

-MeTad Tnv eykataotaon eAEy§te 1N
OTEYAVOTNTA TWV PAKOP.

- [la ™ Aettoupyia pe Boutavio/lMpordvio
BeBaiwwbeite OTL n mieon TOU agpiou
QVTIOTOLXEL ME QUTH TIOU avaypagetal
oTnV mvakida.

- Xpnoudoroleite HOVO TUTIOTIOLNKEVOUG
AaOTIXEVIOUG OCWANRVeEG. 'l uypaéplo
(LPG) xpnowuornoleite Tov KATaAAnAo
OWAfva cuppwva e T vopobeaoia.

- ATlopeUyeTe AMOTOUEG KAUTIEG TOU
OWARVA KAL KPATATE TOV HAKPLA artd Bepud
Towpara.

Ava@opEg O0Toug Kavoveg eykaTtAoTaoNG

YlQ TO PAKOP Agpiou NG Cuokeung: ISO 228-1

FIA THN ANTIKATAZTAZH TQN MMNEK
3TOYZ KAYXITHPEX TOY NArKoy
EPTAZIAZ (eik. 4)

- ApalpéoTe TO KamakL Tng kKoudivag
TPABWVTAG TO TPOG TA MAVW amnod Ta
oTtnpiypata.

- BYyd@ATe TIQ OXAPEG, TOV EKTPOTIEA PAOYAG
KAl TOUG KAUOTAHPEG TpaBwvTtag mpog ta
navw.

- EePBwOTE TIG 2 Bideg (Mavw) A Tiow Tagadia
(k&Tw) TIOU OTEPEWVOUV TO £MiNedo epyaciag
Kal TPAPRETE TO TIPOG TA EUIMPOG.

- aApalPECTE TOUG OWANVEG MiENGg Kal
QAVTIKATOOTAOTE TA UIEK XPNOLLOTIOWVTAG
&va oWANVWTO KAeLSL 7 mm.

FIA THN ANTIKATAXZTAZH TOY MNEK

2TON KAYZTHPA TOY ®OYPNOY (eik. 5)

- ZeBdwoTte T Bida TIOU OTEPEWVEL TOV
TIATO TOU POoUpPVOoU.

- apalpeocTe TOV TATO TOU Qoupvou
(TPaBwvTag mpog Ta EUNPOG).

- Byd@ATe TOV KQUOTIPA TOU POUPVOU APOU
npwta RBydAete 1N Bida mou TOV
OTEPEWVEL.

- QVTIKATAOTIOTE TO UIMEK XPNOLLOTIOLWVTOG
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Eykaraoraon

£va oWANVWTO KAeLSL 7 mm.

FIA THN ANTIKATAZTAZH TOY MMNEK

ZTON KAYZTHPA TOY GRILL (eIk. 6)

- ByGATe TOV KQUOTAPA apoU apalpeEceTe
TIG dU0 Bideg mou Tov oTNnPEiCouv.

- QVTIKATAOTHOTE TO UIMEK XPNOLOTIOLWVTAG
£va oWANVWTO KAELSl Twv 7 mm.

ZHMANTIKEZ ZYZTAZEIZ:

- MoT€ un opiyyete UTIEPPBOALKA TA UTIEK.

- META TNV avTikataoTtaon, Bepaiwbeite yia
N oTeEYavoTNTA OAWV TWV UTIEK.

PYOMIZH AEPA KAYZTHPQN

AlaBdoTte ToOV TapakdTw Tivaka
(evOEIKTIKEG TIUEG) Yla va pubuioeTe TO
UYog H rou petparal oe mm (K. 4 yia T1g
e0Tieg, €IK. 6 yia To grill).

Kauothpag G30 28-30mbar
G31 37mbar

BonénTikog 4

nuTaxug 3

Taxug 6

PouUpvog -

grill 8

EAEYETe TN AetToupyia Tou KauoThpa:

- Avayte TOV KQuoTtApa Pe TN pAOYa OTO
MAELLOUL.

- HpAGYa dev mpénel va EXELKITPLVEG AKPEG
KL TIPETIEL VA Eival KOVTA OTOV KAUOTNPA.
Av dwoete unepPoAikd agpa, n pAOYa
arooTaral ard TovV KAuoTHPA Kal autd
uropei va givat erikivouvo. Av avtiBETWG,
0 aépag dev eival emMapkng, n eAdGYa
oxXnuaTtiel KiTpveg Akpeg kal riBavotata
kanvia.

PYOMIZH TOY “MINIMOYM” KAYZTHPEZ
EZTION

2€ TePIMTwon mou n Koudiva mpenet va
AelToupynoel pe uypagpto (Boutavio/
Tpomdvio), TO by-pass TWV POUUTILVETWV
TIPETEL va BIOWBEL LEXPL TEPUA.

H kouliva umnopei va e@odlaoTei pe
pouprivéTa Turou “A”, TIou €xouv by-pass
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€0WTEPIKA (YLa TN pUBWLOT TIPEMEL VA BAAETE
€va ukpo katoafidt)  Tunou “B” mou £xouv
TO by-pass eEwteplk@, otn Oe&la MAgupa
(aueon mpoofacn). BAEmne eikdva 7.

[a va €xete nmpoofacn otnv napdxkauyn
(by-pass) BydAte to SlaKOTTIN, TPABWVTAG
TOV arnAd, Xwpig va eEa0KACETE Tiieon OTO
TAWTAO, TIou Ba uropouoe va nadel CnuLd.

PYOMIZH TOY “MINIMOYM” KAYZTHPAX
®OYPNOY

2¢& Tepintwon mou n Kouliva mpérnet va
Aeltoupynoel pe uypagpto (Boutavio/
mporavio), To by-pass Tou BeppooTatn
Tpérel va Powdel PEXPL TEPUA.

[a va €xete mpoofacn otnv napdxkauyn
(by-pass) Ttou Beppootdtn 1 TOU
pPOUUTIVETOU (BAETIE €IK. 8) BYyaGATE TOV MATO
Tou Qoupvou (EeBdwote TN Bida ya va
ByaAete Tov MATO).

ZYNAEZXH XTO HAEKTPIKO AIKTYO

Mpwv apxioete Tn ouvdeon, PeBalwbeite OTL:

- 11 TGon Tou SLKTUOU QVTIOTOLXEL O€ eKeivn
TouU avaypagetal oTnv Tmvakida
TIPOCSLOPLOLOU.

- 1 Yelwon givat owoTn.

2¢e mepintwon nou n npica Bpioketal oe

anooTaor, 0 €YKATAOTATNG TIPETEL va

TIPORAEYEL €va DLAKOTTIN UE U andéoTaon

avoiypatog Twv eNapV ion 1 LeyaAuTtepn

ard 3 mm.

Av n ouokeur| eivat epodlacuevn e Eva

KAA®WSOLO XWwpPi§g PEUMATOARTTN, O

PEUPATOANTIING TIoU Ba xpnotlporowndei

TMPEMeL va eival TUTIOTIONUEVOG Kal va

AdGBete unoyn oag OTL:

- TO TIPACLVO-KITPLVO KAAWSLO TIPETEL va
XpnotuorowmnBei yia ) yeiwon.

- TO UMAE KAAWDLO YLA TOV OUBETEPO.

- TO KAPE KAAWOLO Yla TN Ppaon.

- TO KOAWSLO eV TPETIEL VA €PBEL OE ETTAPN
ue CeoTd TOLXWHATA e BepOKpAsia TIou
uriepPBaivel Toug 75°C.

- 0€ TEPIMTWON avTIKATAOTAONG TOU
KaAwdiou, TpEMELl va xpnoLluorolnBei
kaAwdlo Turnou HO5RR-F 1 HO5V2V2-F
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KAaTAAANANgG dlaToung (BAETE
dlaypaupara oty €. 2).

- O€ TEePIMTWOoN ToU 1 CUCKEUT) Xopnyeitat
XWPIG KAAWSLO, XPNOLUOTIOIOTE KAAWSLO
Tumou HO5RR-F f HO5V2V2-F KatadAANnANg
dlatopng (BAEME SlaypAUpATa OTNV EIK. 2).

ZHMANTIKO: 0 kataokeuaoTrg dev PEPEL

KA eubuvn yla {nuLEG TIou opeilovTal 0Tn

MnN TAPNOT TWV LOXUOVTWV KAVOVIOUMV.

2uviotatal va eAEyEeTe av n yeiwon g

OUOKEUNG €xel Yivel owota (BAETe

dlaypdupata otnv €lk. 2 O0TO TEAOG TOU

eYXELPLBiou).

FMA KOYZINEZ ME

ANAO®AE=H

OLowoTéqg anoataoelq PeTau nAekTpodiou

KOl KQUOTNPa avaypa@ovtdal OTIG ELKOVEG

4,5, 6.

Av dev Onuloupyeital ormvenpag, pnv

ETILUEVETE: N YEVVNTPLA Ba uropouce va

urtooTel ¢nuid. Mbaveg attieg avpaAng 1

M arnodoTIKNG AstTtoupyiag:

- Mroudi uypo, BPOUIKO 1 OTIACWEVO.

- Un owoTr anooTaon peta&u nAekTpodiou-
KauoTnpPa.

- AYWYOQ TOU Uroudi oTIaopPéVOG 1 XwpPIg
MOVWTIKO TIEPIBANMA.

- OTILVONPQAQ TOU EKKEVWVEL OTN Yeiwaon (oe
AANo pEPOG NG koulivag).

-1 YEVVNTPLO 1 O HIKPOBSLOKOTITNG €XOUV
urtooTel ¢nuLa.

- a€pag OTIG CWANVMOELG (EOIKA pETA QMo
MapateTapévn axpnotia g koulivag).

- AG@Bog piypa agpa-aepiou (Kakn avaueign).

HAEKTPIKH

AIATAZH AX®AAEIAZ

H owoth anéotaon peta&u tng euaiodnng

Akpng ToUu BeppooTOlXEiOU KAl TOU

KAUOTHPa QvapEPETal OTIG EIKOVEG 4, 5, 6.

[Na va eAéyEeTe TNV anodoon g BaABidag,

KAveTe Ta €ENG:

- avayTe TOV KQUOTAPA Kal aPrioTe ToV va
Aeltoupynoel mepimou yia 3 Aertrd.

- OBAROTE TOV KAUOTAPA ETIAVAPEPOVTAG TO
SlakomTn 0T B€0n KAELoIUATOG (@)-

- apou mapéABouv 90 deutepodOAETTA YA
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TOUGQ KAUOTNPeg TwV €&0TIOV, 60
OEUTEPOAEMTA YIO TOUG KAUOTNPEG TOU
@oupvou kat tou grill, yupiote 10 d€ikn
TOU SLaKOTTTN OTNn B€on “avolkTd”.

- aPnoTe TO OLAKOTITN O AUTY) Tn B£om Kat
MANoLaoTe éva avaupevo oTipTo OToV
kauotrpa: AEN MPETEI NA ANAWEI.

Xpovog nou anatteitat ya tn dLlEyepon Tou

MayvnTn Katd to avappa: 10 deutepoAemnta

rnepirou.

Xpbvog autopatng emneppaong, HETA TO

opNolo TG eAoGYag: OxL navw arnd 90

OEUTEPOAETITA YlO TOUG KAUOTAHPEG TWV

0TIV, OXL TTAVW arto 60 deutepoOAenTa yia

TOUG KQUOTNPEG TOU PpoUpvVoU Kal Tou grill.

MPOEIAOMNOIHZEIZ

- Mptv arod onoladnroTe TEXVLKY ETENBAON
0TO e0WTeEPIKO TNG Koulivag Tpémnel va
ArTOCUVOEOETE TOV PEUNATOANTITN KAl va
KAEIOETE TO POUMTILVETO TOU Uypasgpiou.

- OLENEYXOL OTEYAVOTNTAG TOU KUKAMWUATOG
uypaepiou dev TIPETEL va Yivouv pe N
Xpnon eAoyag. Av dev dlabEteTe Ula
eldIKn dlata&gn eA€yxou, pnopeite va
XPNOLOTIOOETE aPPO 1 CATIOUVOVEPO.

- KAeivovtag 10 eminedo pe TG €0TIEG
TIPOOEETE WOTE TA NAEKTPIKA KOAWDLA TWV
proudi (av umdapyouv) va un Bpiokovrtat
KOVTA OTa JMEK, WOTE va Mnv
AKOUMTAOOUV TIAVW 0€ auTd.
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la to xpnortn

XPHZH THZ KOYZINAZ

AEPIZMOZ TOY XQPOY

H Xpron UlaG CUOKEUNG HAYELPENATOG UE
uypaéplo napdyel BepudTnTa KAl Uypacia
OTO XWPO OToU eival eYKATEOTNUEVT.
EEaopaAiote évav KaAd agplopd 1ng
Koudivag: a@rveTe AVOIKTEG TIG OXIOUEG
QUOLKOU QgPLOMOU, 1) EYKATAOTHOTE €vav
aroppoPnTHpPaA.

2 TIEPIMTWOoN EVTATIKNG KAL TIAPATETAUEVNG
xpnong uropei va anattnBei €vag
POCBETOG AEPLOPOG TI.X. avoiyovtag eva
TapdBbupo, 1] £Vag Lo arodoTIKOG agPLONOG,
augavovrtag T.X. TNV LOYXU TOU
eEavaykaopévou egaeplopou.

ANAMMA TOQN KAYZTHPQN TQN EZTIQON

- Méote kal yupiote To dlOKOTTN AvTiBeTa
TIPOG TN PopPA TwV OEIKTWV TOU POAOYLOU
OTO OUMPBOAO Q navw oTov Tiivaka (Béon
™G GAOYQG OTO PAELUOUL).

- Tautoxpova TMANCLACTE €va AVAPUEVO
OTIPTO OTNV KEPAAT TOU KAUOTNPA.

- @¢AovTag va pelwoete T pAdYQ, YupioTe
KAl AAAO TO SLaKOTTN TIPOG TNV idla popa
pépvovTag To SeiKTn 0TO CUPBOAO ¢ (BEoN
™G GAOYAQ OTO UiVIHOUY).

FA KAYXITHPEX TQN EZTIQN ME

AIATAZH AZOAAEIAZ

- MéoTte Kat yupioTe 10 dlaKOTTIN avtibeTa
TIPOG TN POopPd TwV OEIKTWV TOU POAOYLOU
OTO OUMPBOAO Q navw oTovV Tiivaka (8éon
™G GAOYQG OTO PAELUOUL).

- MAnowdoTe éva avaupevo oripTo oToV
KQuOTHpa Kal KpAatroTe TO OLAKOTITN
rnatnuévo Tiepinou ya 10 deutepoAemnta.

- Meta apnote 1o dlakortn Kat Bepawwbeite
OTL O KQUOTNPAG TIAPAEVEL AVAUUEVOG. 2€
avTiBetn mepintwon, enavaiaBate tn
dladikaaoia.

ANAMMA TOY KAYZTHPA ®OYPNOY
- Avoi&Te TnV MOPTA TOU POUPVOU.
- MéoTte Kat yupioTe 10 dLAKOTTIN avtibeTa
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TIPOG TN POoPA TWV SEIKTWV TOU POAOYLOU
MEXPL TN BEOM “NaELOoUN”.

- [MAnowdote €va avaupévo oripto otnv
KEVTPLKT) O1T) 0TO BAB0OG TOU POoUPVOU Kal
TLEOTE TO JLAKOTTIN (BAEME €IK. 9).

- BeBawwBeite OTL £xeL avayel EAEYXOVTAG
ard TNV KEVTPLKN TPUTA TOU TIATOU EVM
KPATATE TO OLAKOTITN CUVEXWG TIATNUEVO.

- Metd amnod nepinou 10 deutepoAenta,
agnoTe ToO dLOKOTTN Kal BeBaiwbeite 6TL O
KAUOTHPAG EXEL TIAPAUEIVEL AVAUUEVOG. 2€
avTiBetn mepintwon, enavaAapate
dladlkaaoia.

ANAMMA TOY KAYZTHPA GRILL (GRILL

YIPAEPIOY)

- TortoBeTrOTE TNV TPOCTACIA SLOKOTITWV
onwg deixvel n . 12.

- Meote kal yupiote 1o SLAKOTITN TOU
@OoUPVOU TIPOG Ta Oe&LQ, LEXPL TEPHA.

- MAnoldote éva avaupévo OTIpTO OTO
OLATPNTO CWATVA TOU KAUOTNPA KAL TILECTE
TO dlakorm (BAEne ek. 10).

- BeBawwbeite 6TL 0 KAQUoTAPAg avaye
KPATWVTag MavTa natnuévo 1o dLlaKkorTTn.

- Metd amnod nepinou 10 deutepoAenta,
a@noTe ToO dLOKOTTN Kal BeBaiwbeite 6TL O
KAUOTHPAG EXEL TIAPAUEIVEL AVAUUEVOG. 2€
avTiBetn mepintwon, enavaAapate
dladlkaoia.

AIATAZH AZ®AAEIAZ

Ot kauoTtnpPeg ToU eival ePOdIACUEVOL UE
auTr) TN dLATa&n £XOUV TO TIAEOVEKTNA OTL
eival MpooTaTeUPEVOL OE TIEPITTTWON KATA
AGBog opnoipatog. Mpayuatt, oe autr TNV
MepinmTwon, n mMapoxn vypaepiou oTO
OUYKEKPLUEVO KOAUOTAPA OLaKOTITETAL
autouata, aropelyovtag Pe autd Tov
TPOTIO TOUG KLvOUVOUG TIOU opeilovTtal 0Tn
dlappory AKkauoTou uypaepiou: ano 1o
OBNoluo ™G PpAdyag, dev TmpeEmMeL va
nepdoouv mneplocdtepo  ard 60
OeUTEPOAETITA YO TOUG KAUOTHPEG TOU
poupvou kat tou grill i) 90 deutepoAenTa
YLO TOUG KAUOTNPEG TWV EOTIWV.

la To xpnortn

FMA KOYZINEX ME HAEKTPIKH

ANAO®AE=H

loxUouv MARPWG Ta Tapanave, Le dlagopa

OTL 1N Xpnon Tou oOTipTou E£XEl

avTikataotabei and évav orivenpa mou

emiTUyXavetal megovrag, akdéua kKat
emavelnuuéva, To Koppio mou Ppioketal

OTO TAUMA®, 1) TLECOVTAG TO JLOKOTITN TOU

KAQUOTAPA TIOU BEAETE VO QVAWETE.

2€ TePIMTWwon Tou 1 NAEKTPIK avapAeEn

yiveTal e dUOKOAIQ Yla CUYKEKPLUEVOUG

TUMOoUG YKadlou, ouvioTatal va yivetal pe

TO JLAKOTIIN OTn B€0n “eAAXLOTO” (UIKPT

PAOYQ).

- INa 11§ Kouliveg Tou gival EPoOdIACHEVEG
HE NAEKTPIKA avapAen 0TOUG KAUCTAPEG
Tou ¢oupvou Kai Tou grill, givai
UTTOXPEWTIKO va avayete autolg TOUug
KOUOTAPEG UE TRV TTOPTA TOU PpoUPVOU
EVTEAWG AVOIKTH.

- Katd 1o avappa Twv KauoThpwv Tou
@oupvou KalL Ttou grill mou eival
£QOdLacUEVOL e TN OlATa&n NAEKTPIKAG
avagpAegng, autn Oev TmpeEmnel va
gvepyoronbei yla rnepliocodtepo arod 10
deutepoAenta. Av peta amd 10
deuTepOAerTa 0 KAUOTNPAG dev avayel,
oTapatnoTe, apnvovIag tnv mnopta
QavolXTH Kal TepLluéveTte TouAdyxlotov 1
AETTO TIPLV TIPOOTIABNOETE KAl TIAAL va
avayeTe TOV KQUOTNPA. 2€ TEPIMTWOoN TIoU
n  EAATTWHPATLKY AelTOoupyia 1TNng
avagpAegng enavaAneBei, avayrte
XPNOLUOTIOLWVTAG £vA OTIPTO KAL KAAEOTE
TO O£PPLG.

MPOEIAOMOIHZEIZ

- Av, JeTa and napateTapevn adpavela g
Kougivag, n avagAetn eival SUOKOAN, eival
QUOLKO. APKOUV Alya BeUTEPOAETTTA LEXPLS
OTou Byel O a€pag ToOU UTIAPXEL OTIG
OWANVWOELG.

-Mavtwg, npénetl va anoPelyeTe TNV
UTIEPPROALKT) TIOPOXT AKAUOTOU uypagpiou
arod Toug KAuoTnpPeg. Av 1o avappa dev
AGBel  xwpa apKETG  OUVTOMQ,
eravaAqparte tTnv evépyela apou mpwTa
kAeioete TO dlakorTn (0T B€on (@))-
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- Kata 10 MpwTto Gvaupa Tou Goupvou Kat
Tou grill Ba aloBaveeiTe LA XOPOKTNPLOTIKN
MUpwdLa KalL Ba TTapaTtneroeTe Alyo karnvo
va Byaivel anod 10 OTOUIO TOU POoUpPVOoU.
AuTO oeiletal otnv enegepyacia Twv
ETUPAVELQV KAL OTA EAALLON UTTOAEIUATA
OTOUG KQUOTHPEG.

NnQz XPHZIMOINOIOYNTAI Ol EZTIEX
Xpnoiwyoroleite OKeUn KATAAANANG
OlaUETPOU avaAoya pe TO €idog TOU
kauoTnpea. MNpayuartt, oL PAOYEG eV TIPETIEL
va e&exouv amnd Tov TATO TWV OKEUWV.
2uviotarat:

- yla Tov BondnTikd KAuoThpa = OKEUOG

TOUAGyLloTOV 8 cm.

- yla TOV NnuITaxy KauoThipa = OKeUOG
TouAdxlotov 14 cm.
-yla TOV TOXU KOQUOTAPA = OKEUOG

TOUAGYLOTOV 22 cm.
2HMEIQZH: moT€ unv agrvete To SLAKOTTIN
o€ evolapeoeg BEoelg HeTAEU Tou cupBOAOU

‘, NG pAOYAQ OTO MAEIMOUM Kal TNG BEoNG
KAELoiUaTOq (@)-

A KOYZINEZ ME HAEKTPIKEZ EZTIEX
OL JLaPOPETIKEG evTAOelg BepuoTNTAG
erutuyxavovrtal e Tov €EAG TPOTIO:

-0éon 1 = eAaxloTn €vtaon yla OAeg TIG
eoTieq.

- Béon 6 = PEYLOTN €vTAOoN YA KAVOVIKEG
eoTieg kal eotiag taxeiag (Me KOKKIVO
dioko).

- 6¢on 0 = oBnoT.

Ta okeun moTé dev TIPETIEL va €XOUV

MIKPOTEPN SLAPETPO artd eKEivn TNG €0TiAG

KAl O TIATOG TOUG TIPETIEL VA gival eTimedog

(BAETE ek, 11).

MPOEIAOMNOIHZEIZ:

- Mnv aprjveTe TIq £0TiEG AVAUUEVES XWPIG
OKeU0G, EKTOG Ao TNV Mpwtn Gopd, ya
10 Aemta nepinou, yla va oteyvmEouv Ta
uTtoAgippaTa Aadlou iy uypaociag.

- Av n eoTia mpemel va napapeivel yia
peydaAo XPOVIKO dtdoTnua
axpnoiwsorointn, 8a Atav KaAo va
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aleiete pe ApKETO AAGDL TN Bappévn
erupavela.

- AflopeUuyeTe TO OXNUATIONd KpouoTag
MAavw oTNV €0TiA YLA VA YNV aVayKaoTeite
va XPTNOLUOTIOINOETE OKAnpa
OQOUYYApPAKLa YIa va TNV KaBapioeTe.

Nnaxz XPHZIMOMNOIEITAI O #0OYPNOX

YIPAEPIOY

- ApouU avayeTe TOV KQUOTAPQA, APrOTE TO
Poupvo va Ceotabei yia 10 Aerrta.

- BaAte tO @ayntd nou BEAeTE va YrioeTe
o€ éva ouvnBeg TaYi KAl AKOUUTOTE TO
navw oTn oxapa.

-BadAte 10 @Qaynté oTO QOUpPVO
XPNOLLOTIOLWVTAG KATA TIPOTINON TO TPITO
OKQAOTIATL KAl YUPIOTE TO JLAKOTITN OTNV
ermbuuntn B€on.

- Mropeite va eAéy&ete 10 YNOLLO HEOCW
NG TIOPTAG HE TO POUPVO PWTIONEVO. ETOL
anoPeUyeTe TO OUXVO Avolyua Tng
OPTAG, EKTOG AV TIPETIEL VA TIPOCBECETE
AGSL 1 va aAeiyeTe 1O paynto.

OeppoKpacia
og °C

O¢on diakonTn
OeppoOTATN

150
170
190
210
230
250
270

NOoO oA WN =

ZHMANTIKH MPOEIAOMOIHZH: moTé pun
Xpnotyorioleite tn ALMOdOXN cav tayi
YnoipaTog, XpnOLLEUEL ATTIOKAELOTIKA YIa Va
padevel Ta Airn katd to Ynowo oto grill.
ZHMEIQZH: T kouliveg xwpig
Beppootarn:
- M€ TO JLAKOTTTIN OTO “Haguoul” Q =270°C
- e TO BLaKOTTTN OTO “pivipoup” ¢ = 150°C
-OAeg ol GAAeg Bepuokpacieq Tmou
Kupaivovtal and 150°C éwg 270°C
Bpiokovtal peTta&u WiviLoU Kat LAELLOULL.
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[MoT€ un palete TO SLAKOTITN OE EVOLAUETEG
Beoelg ueTa&u Tou “pagluoup” “ KaL g
B8¢€ong kAeloipatog (@)-

naxz XPHZIMOMOIEITAI TO GRILL

YIPAEPIOY 'H TO HAEKTPIKO GRILL

- TormoBeTAOTE TNV TPOOTACIA SLAKOTITWV
(BAeTe k. 12).

- AvayTe TOV KQUOTNPaA Kal avaueivate
MEPLKA AeTTA woOTe va (eotabei o
KauoTnpeag, 1 avayte tnv avtiotaon.

- BaAte 10 ayntd nmavw otn oxapa.

- BaATe TN oxapa otnv uPnAotepn BEon Tou
@oupVvou.

- TormoBetROTE TN
XaunAdtepn BEoM.

- KAgiote Tnv moOPTA AKOUPTIOVTAG TNV
MAvw OTNV MPooTacia SLOKOTITWV.

- Metd and peplk@d@ Aemntd yupiote 1O
@aynTod amnod Tnv GAAn nMAeupd (0 Xpovog
ynoipatog e€aptatal and to £idog Tou
(aynTou kal ard Ta MPOCWTIKA YOUoTa).

2HMEIQZH: katd tnVv pwTn XpHon tou grill

Byaivel karnvég ard Tov goupvo. lpwv

BaAete TO PaAynTA YA YnOLWO, TIPETEL

ETOPEVWG VA TIEPLHEVETE HEXPLG OTOU KAOUV

evteA®S 6Aa Ta uroAeippata Aadlou oTov

KaQuoTnpPa.

To grill mpérel va xpnotuoroleitat pévo otnv

OVOMAOTIKN BEPUAVTIKA LOXU TOU.

MPOZOXH: Ta eEwTepIka TOIXWMATA TNG

Kougivag pmopei va eival {eotd o6Tav

xpnoiporroigite To grill. Kpatare pakpia ta

maidid.

H avtiotaon tou grill, tou BpiokeTal 0To Avw

MEPOG TOU Ppoupvou, avapel yupidovtag To

OLaKOTITN TOU BepuooTatn mpog ta dOegla

MEXPL TO oUpBoAo Tou grill mdvw otov

nivaka.

To KOKKIVO PpWwTAKL avaBel eTonUaivovTag

N AelToupyia Tng avtiotaong.

EVOeIKTIKA urtopeite va OUPBOUAEUTEITE TOV

MapakaTw mivaka, urevBupiovtag OTL

propei va umnap&ouv dla@opEg ToU

opeiAovTal OTnVv moLoTNTA KAl OTnv

TOCOTNTA TWV PAYNTWV TIOU PAHVETE KaL OTa

YoUOTa TOU KOBEVOG.

ATod0OXN 01N
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daynta oto Xpovog (AenTa)
grill 1n mAeupd | 2n mMAcupa
WIAEQ pETEQ KPEQQ 6 4
XOVTPEG PETES

KpEAg 8 5
WIAEG pETEG YapL

XWpig KOkaAa 10 8
XovTpeg peTeg Yap 15 12
Aoukdvika 12 10
Toot 5 2
MiKp@ TIOUAEPIKA 20 15

HAEKTPIKOZ XTATIKOZ $OYPNOX

- H oxdpa Tou poupvou xpnoluelel yia va
omnpi¢el Tayld pe YAukd, yntd 1
arreubeiag kpeag yia Ynotuo oto grill.

- H Arodoxn xpnotuelel arnokAELOTIKA yia
va pageuel To Airog aro ta ¢ayntd. Noté
Oev TIPETEL va Xpnoldorioleital oav tayi
ynoipatog.

To avauua tou poupvou 1 Tou grill yivetat

ME €va Kal LOVO OLaKOTTTN.

ApxiCovtag amnod 1t B¢on 0 (oBNnoTog) Kat

Yupi€ovTag To SLaKOTTIN TIP0oG Ta Ol £XETE

TIG €&Ng Béoelg:

- 2UpBoAo EQE: avappa Aaurag goupvou
(mou Ba mapapeivel MAvIa avappévn
AKOMA Kal Pe TO OgikTn Tou JLOKOTTN o
OAEG TIQ GAAEQ BEDEL).

- ©¢on anod 1 €wgq 8 (1) anod 60 £wg 250°C):
{eotapa Tou (poupvou UE BEPUOOTATIKA
puBulon.

- 2UpBoAo E] : vappa tou grill (oto avw
UEPOG TOU pOoUpVOoU).

- SUMBOAO 5, : AelTOUPYiQ TNG OOURBAQG e
7o grill avapuévo.

[Na va enavapépete 10 deiKTN TOU SLAKOTTTN

otn B¢on 0 (oBnoTég) Tpénel va yupioeTe

TO JLAKOTITN TIPOG T’ apLoTEPA.

2HMEIQ2H - To kitpwvo @wTdaKL avapel

avaAoya pe tnv enéuBaocn Tou BepUooTATN.

Mpwv BaAete 01O PoOUPVO TA PAYNTAQ,

apnoTte To @oUpvo va Ceotabel

TouAdyxlotov yia 10 Aertta.
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OeppoKkpacia
oc °C

O¢on d1aKOTTN
BepuooTdarn

60

80
110
140
170
200
220

ONOoOOhOWON =

250

HAEKTPIKOXZ AEPIZOMENOZ $0OYPNOZ

- H oxdpa tou poupvou xpnoluelel yia va
ompigel Tayld pe YAukd, Yntd 1
arreubeiag Kpeag yia Ynotuo oto grill.

- H Alrmodoxn xpnoluelel arnokAELOTIKA yia
va pageuel To Airog arno ta ¢ayntd. MNoté
Oev TIPETIEL va Xpnoldoroleital oav tayi
ynoipatog.

To avauua tou poupvou 1) Tou grill yivetat

ME €va Kal LOVO OLAKOTTTN.

ApxiCovtag amnod mn B¢on 0 (ofNnOTOG) Kal

Yupi€ovTag To SlaKOTTIN TIPog Ta de&ld £XETE

TIG €€1g Béoelg:

- ZUuBoAo EQE Go: Gvappa Adurag ¢oupvou
(mou Ba mapapeivel mMavTa avappévn
akoua Kal pe To deikTn Tou JLOKOTTN o
OAEG TIG AAAEG BEDELQ) KAl AelToupyia TOU
QAVEWULOTNPA.

- ©¢on and 60 €wg 220°C: Céotaua Tou
@OUPVOU [E BEPLOOTATLKY pUBULON.

- 2UuBoAo ; : Gvappa tou grill (oto dvw
MEPOG TOU POUPVOU).

[a va emavagépete TO OEIKTN TOU SLAKOTTTN

otn 8€on 0 (oBnoTédg) mpéemel va yupioete

TO SLAKOTITN TIPOG T’ ApLOTEPA.

2HMEIQZH - To kitpivo @wTdaKkL avapel

avaloya pe v enépBaon Tou BepUOOTATN.

Mpwv BGAeTe OTO QOUPVO TA PAYNTAQ,

apnoTe TO @Qoupvo va Cgeotabei

TOUAGxLoTOV Yia 10 Aertta.
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©<¢on diakomTn BgppooTaTn
OeppoKpacia o€ °C

60
80
100
120
150
180
200
220

HAEKTPIKOZ NMOAY®OYPNOZ

Xapn ota Beppavtikd oTolxeia tou

eAéyxovtal anod €vav erAoyéa Kat

pubuiCovtal anod evav BepuooTatn, autog

0 POoUPVOG TIPOCPEPEL TIEPLOCOTEPOUG

TpOMouUg Ynoiupatog, nou Baoci¢ovtal oe

TPELG KUPLEG TINYEG BEpPAVONG:

a) EEavaykaopévn kKukAogopia 1ng

BeppodTNTAg (AEPILOUEVOG POUPVOR)
B) duoikn KukAogopia Tng BepudINTAg
(oTatikdg poupvog)

Y) YriepuBpeg aktiveg (grill).

ZeKkwvovtag aro tn B€on 0 (ofnoTtog) kal

YUPVOVTAG TOV OLaKOTITN ETLAOYNAG

oeklooTpopa cuvavtate TIC akOAouBeg

B¢oelq:

- oUpPBoAO -6- : Avapua AQurnag gpoupvou
KAl KOKKLVNG Auxviag

- oUpBOAO : n :: Mapadoolakd Yoo
“‘oTatikdg oupvog”, n BepuoKkpacia Tou
Ppoupvou pubuieTal HECW TOU SLAKOTITN
Tou BeppooTdaTn.

- 0UuBoAo ZZ 1 X : Yriowpo pe agpiiopevo
poupvo, oe éva 1 duo emineda, n
BepuoKpacia Tou poupvou pubuileTal
MEOW TOU SLAKOTITN TOU BEPPOOTATN.

- oUuBoAo — N —_: avapua Tou grill (oTo
navw PEPOG TOU PoUpVoU), O JBLAKOTITNG
Tou BepuooTdrn mpérel va eival otn B€on
™G MEYLOTNG BepuoKpaciag.

2g OAeq TIG Béoelg ekTOG artd 1o 0, avdfeln

KOKKLVN Auxvia Kat n AQura Tou poupvou.

2HMEIQZH: H kitpwvn Auyxvia avapet

avaAoya pe tnv enéupaon Tou BepuooTaTn.
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Mpwv BdAete TO GAyNTO YO payeipeua,
agpnote va Bepupavbei o poupvog ya 10
AETITA TOUAGXLOTOV.

- H oxdpa tou poupvou XpnoleUel yia Tn
othRplEN ocuvnblopyévwyv TaPLwv, Tou
TIEPLEXOUV YAUKQ, Yntd i arneubeiag ta
Kpgata yla Ynotuo oto grill.

- H Amoddéxn xpnotlgeuel povo yla va
OUAAéyeL Ta Couuld 1oy otadouv arnod ta
@aynTta. Aev MpéEmeL va TNV XPnoLoToLeite
ToTE oav Tayi ya Ynotuo.

- Av Qnvete Tautoxpova oe dUo ermineda,
AGBeTe undYn oag OTL oL XPOVOL PIopouV
va givat dlaPopPETIKOL.

©¢on diakonTn BepuooTarn
Oepupokpaacia og °C

50
80
110
130
150
170
190
210
230
250

HAEKTPIKOX ®OYPNOZ NOAAATAQN

AEITOYPTIQN

Xapn ota BepuaviikG oTolxeia tou

geAéyxovTtal amnod €vav emiAoyéa Kal

puBuiCovtal aro €va BepuooTaTn, AuTdg O

PoUPVOG TIPOOPEPEL TIEPLOCOTEPOUG

TpOMoug Ynoipatog, mou Baci¢ovral oe

TPELG KUPLEG TINYEG BEPAVONG:

a) EEavaykaopévn kukAogopia 1Tng
BeppodTNTAQ (AEPLCOUEVOG POUPVOR)

B) duokr KukAopopia Tng BepudTNTAg
(oTaTikdg Poupvog)

Y) YriepuBpeg aktiveg (grill).

ZeKkwvvTag amo In B€on 0 (oBnoTog) kau

YUpvV@OVTAg TOV OLAKOTITN ETMLAOYNAG

oe&looTpopa ouvavtate TIG akdOAoUBEeG

Beoelq:
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- o0uBoNo &, (] N G : avapua Aaurag
(PoUPVOU KAl KOKKLVNG Auxviag, Aettoupyia
TOU aveulothpa

-olpporo =, (@ 1 (O): napadootakoé
Yoo  “otatikdg  @oupvog’, n
BepuoKpacia Tou @oupvou pubuifetal
MECW TOU BLOKOTTTN TOU BEPUOOTATN.

- oUupoAro @ , n (&): Ynoo pe
agpllOueVo Poupvo, oe €van duo enineda,
n Bepuokpacia Tou poupvou pubuiCetal
UECW TOU SLAKOTIIN TOU BEPUOOTATN.

- o0uBoro —, (M)n (: avapua tou grill
(oTO0 MGvw PEPOG TOU Poupvou), O
OLOKOTTTNG TOU BEPUOOTATN TIPETEL VA Eival
0Tn B6€0n NG LEYLOTNG BepOKPATiag.

-ouuBoro — , M) n C): wnowo e
unépubpeg akTiveg “evioxupévo” grill,
OUVIOTWHEVO Yla EKTETANEVA Ynoipata, o
OLAKOTITNG TOU BEPOOTATN TIPETIEL VA gival
0Tn 6€on NG LEYLOTNG BepoKpaciag.

- oupBolo Z , (F) N (- YPriyopo ynato
e aepllOUEVO GOUPVO, Ol BEPUOKPAOIEG
QVTIOTOLXOUV UE EKEIVEG TOU OUUBOAOU
TOU TTivaka.

===

- o0uBoo =, (&)1 (L) apyo Ynotuo pe
aepllouevo @oupvo, ol Bepuokpaoieq
QVTIOTOLXOUV UE EKEIVEG TOU OUMBOAOU T
TOU TTivaKa.

2& OAeQ TIQ BEOELQ eKTOG armtd To 0, avdBeln

KOKKLVN Auxvia Kat n Adura Tou oupvou.

ZHMEIQZH: H kitpivn Auyxvia avapel

av@iloya pe TIG emnepfacelg TOU

Beppootartn.

Mpwv BaAeTe TO PaynTd yia YAOLUO, APROTE

va Bepuavbei o poupvog yia 10 Aemtd

TOUAGXLOTOV.

- H oxdpa tou poupvou XpnoleUel yia Tn
otnRplEn ocuvnblopévwyv TaYLwv, Tou
TIEPLEXOUV YAUKQ, Yntd i arneubeiag ta
Kpgata ya Ynotuo oto grill.

- H Amoddéxn xpnotigeuel povo yla va
OUAAéyeL Ta Couula 1oy otadouv arod ta
@aynta. Aev MpéEmeL va TNV XPnoLUoroLeite
ToTE oav Tayi ya Ynotuo.
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- Av payelpeuete pe agpllOUEVO PoUpVO,
propeite va BaAeTe TauToO)XpOva dUO
oxapeqg. MapdAa autd, av Ta paynta
dlapépouv PETAEU TOUG WG TPOG TNV
mowoTnTa 1 TNV 1mocotnta, ToTE €ival
mpopavég OTL Kal oL xpoévol Ba eival
OLAPOPETIKOL.

©<¢on diakomTn BgppooTaTn

OeppoKpacia o€ °C
= =
60 50
80 80
110 110
140 130
170 150
200 170
220 190
250 210
230
250

NQz XPHZIMOMOIEITAI H ZOYBAA

- TormoBeTHOTE TNV TPOOTACIA JLAKOTITWV
onwg deixvel n eikova 13.

- Avayte tov kauothpa Tou grill i) v
avtioTtaon Tou grill.

-Mepdote 10 KpP€ag oTn coUBAa Kat
OTEPEWOTE TO e Ta dUO TTpoUvLa.

- BAATe Tn pUTN TNG 0OURBAAG OTOV OUPAAD
TOU LOTEP.

- Apalpéote Tn Aapn Tng oouBAag.

- B4ATe TN AModoxn oT10 XAuNnAoTEPO
onueio Tou eoupvou.

- KAeiote v moépTa aKOUUMOVTAG TNV
MAvw OTNV MPooTacia dLOKOTITWV.

- Avayte TO HOTEP TIATWVTAG TOV ELOIKO
OLAKOTITN O0TO CUMBOAO.

- AleiBeTe niéTE TIOTE TO KP€ag. To TEAOG
Tou Ynoipyatog, BOwoTe TN Aafr o1n
ooUBAa kalL apalpeote TNV and 1oV
OUPAAS TOU POTED.

®OYPNOI ME OGEPMOZTATH
2e mepintwon mou Katd To YROLPo
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TIAPATNPACETE [IA AVWOUAAN CUUTEPLPOPA
Mg BeppoKpaciag, KAAEOTE Evav TeEXVITN
yla Tov €AEYXO0 TOU BepUOOTATN.

noz XPHZIMORNOIEITAI
XPONOAIAKOINTHZ (eIk. 14)
PuBuiote 10 XpOVO TOU VOuileTe
arapaitnTo yla To YAoLUo yupifovtag Tov
XPOVOJLAKOTITN TIPOG Ta &e&ld. 2TO TEAOG
TOU TIPOYPAUMATIOHEVOU XpOVou Ba
aKoUuOTEel &va NYXNTIKO OTua.

o

XPHZH TOY ANAOY NMPOrPAMMATIZTH
FIA TO TEAEIQMA TOY WHZIMATOX (Eik.
15)

20G ETMLTPEMEL VA TIPOYPAUMATIOETE TN

OLAPKELD TOU HAYELPEUATOG.

Aeltoupyia:

- BaATe TO SLOKOTITN OTOV ETIBUUNTO XPOVO
ynoipartog (Mey. xpovog = 210 Aemta yua
TOV NAEKTPIKO Poupvo kat 100 Aemta ya
TOV POUPVO YKa(Lou).

- EmAEETE TN Bepupokpacia pEow TOU
OLOKOTTTN TOU BEPUOOTATN, KAL YUPIOTE TOV
ETIAOYEQ OTOV TIPOETILAEYUEVO TUTIO
MaYELPEUATOG.

- MOALG 0 dLaKOTITNG TOU TIPOYPAMMATIOTA
TomoBeTnBei oto oUpBoAo O 6Ba
otapathoel To Ynowpo. To Yoo Ba
OlaKoTIEL aUTOMATA.

- ZavoBAaATe TO OLOKOTTIN TOU BEPUOOTATN
OTO OUMBOAO @.

- ZavaBAATE TO SLOKOTITN TOU ETILAOYEQ OTO
oUuBoAo 0.

2HM.: O @oUpvog Xwpig ™ Xpron Tou

TIPOYPAUUATLOTY, AELTOUPYEL HOvo étav o

OLAKOTITNG TOU TIPOYPAUMATIOTH PBpiokeTal

0Tn Xelpokivntn B€on (\'ﬂj).

OEPMOOGAAAMO

Na va avoiéete 10 BepUOBANQNO ONKWOTE
ME TO €va X€PL TO AVATPETIOPEVO KATIAKL
(BAETE €K, 16).

lNa va kAeloete 10 BepoOBAAQUO OTIPWETE
TO AVATPEMOUEVO KATAKL 0T B€0n Tou.
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ZYMBOYAEZ KAI NPOEIAONMOIHZEIZ

FENIKOY XAPAKTHPA

- Mpwv and ormoladnrnote emneYPacn, OTO

E0WTEPLIKO TOU POUPVOU 1) OTA TUNUATA

urnd taon, mpénel va dlakoYeTe TO

NAEKTPIKO peUA.

Mnv xpnoyoroleite Tov BepuoBarapo oav

arobnKn Yla EUPAEKTA UYPA 1) avTIKEiuEVA

Tou eival euaiocbnta ot Bepuokpaoia,

onwg EUAO, XapTi, OTIPEL, OTIHPTA, KATL.

EAEYXETE TAKTIKA TO AACTLXEVIO OCWARVA

TIOU TIPEMEL va €ival pakpld arnod feotd

TOXWHATA, VA UNV EXEL ATIOTOUEG KAUTIEG

Kal va Bpioketal oe KaAr katactaon. O

OWANvag TPETMeEL va avtikablotaTtal otnv

KaBoplopévn nuepounvia kat TpeEmneL va

eival oTepewUEVOG OTIG dUO AKPEQ ME

TUTIOTIONEVOUG OPLYKTTPEG.

2¢e TepinTwon mou Pe tnv ndpodo Tou

XPOVOU TO AVOLYHA TWV POUUTILVETWV YiVEL

OUOKOAO, areuBuvBeite 0TO CEPPLG.

Ta CpHAATWEVA T) ETIXPWLWHUEVA TUNATA

TAévovTal e XALlapd vepod Kal oarouvt 1

UE UYpPAa anoppuravTikd. Avtifeta, yla va

KaBapioete TOUGQ TAVW KAUOTNPEG

UTTOPEITE VA XPENOLUOTIOOETE AKOUA KAl

Ml LETAAALKY) BOUPTOA. 2TEYVWETE TOUG

KaAQ.

Mnv Xpnoluoroleite OKANnpa

opouyyapdkla ywa va kabapicete Ta

OMOATWUEVA 1 ETIXPWULWUEVA TUALATA.

MAEVOVTQG TIQ EOTIEG, KNV XPNOLUOTIOLE(TE

AapBovo vepo. Mpooégte va pnv prei vepd

n GAAO OTIG OTiEG Omou oTnpifovTal oL

KAUOTNPEG, YLATi eival eTikivouvo.

Ta proudi yia TNV NAEKTPLKT avAPAEEn

TpEMeL, META amd kABe xpnon, va

dlatnpouvTal KaBapd Kat OTeEYVA, KUPiwg

av urndpxouv oTa&ilaTa i Ta Okeun €Xouv

Eexelioel.

- 2& TePIMTWOon TIoU TO KATIAKL £ival YUAALVO:
UNV TO KAEIOETE AV TIPWTA OL KAUOTNPEG N
Ol €0Tieg dev Kpuwoouv, yLati Ba
uriopouce va payioel 1] ondoel.

- Mnv XTundTe Ta OMOATWUEVA TUALATA KAL
Ta Uroudi avapAegng (av unapxouv).

- Otav dev xpnotdoroleite TNV koudiva, Ba

la To xpnorn

ATAV KAAO VA KAEIVETE TO KEVIPLKO
POUNTILVETO Uypaepiou.

- [OTE un onkwveTe TNV Kouliva KpATWVTAG
v and ) Aafr) g népTag Tou Ppoupvou.

O kataokeuaoTrq dev PEPEL Kapa eubuv

yia {nulég mou va TpokAnBouv ©
avTikeigeva i atouya and Aavlaouev
£YKATAOTAON N UN OWOTAH XPrHon 1n
OUOKEUNG

2e MEPIMTWON AVWHAAIDV, Kal Kupiwg a
mapatnpnOei diappon uypagpiou A
pedparog, ameuBuvOeiTe Xwpig
KaluoTEpnaon o€ £vav TEXVIKO.



=) Indice
Caracteristicas técnicas ............ 81
Instalacion ...........ccceeeeeeeeee. 82 -85
Ventilacion del local ..................... 82
Ubicacion .......cccccceeeeeeeeiieicninnneee, 82
Conexion de gas ......ccccceeevveeenne 82
Adaptacion a los diferentes
tipOS de gas......cccevvvveeeeiiiiieeees 83
Cambio de inyectores .................. 83
Regulacion del aire ...................... 83
Regulacién del minimo................. 83
Conexion eléctrica...........ccceeeennene. 84
Encendido eléctrico...................... 85
Dispositivo de seguridad .............. 85
Para el usuario ................... 86 - 92
Ventilacion del local ..................... 86
Encendido de los quemadores .... 86
Encendido del horno de gas ........ 86
Encendido del grill de gas ............ 86
Dispositivo de seguridad .............. 86
Encendido eléctrico...................... 86
Uso de la encimera de gas .......... 87
Uso de las placas eléctricas ........ 87
Uso del horno de gas.................... 87
Uso del grill de gas o eléctrico ..... 88
Uso del horno eléctrico estatico ... 88
Uso del horno eléctrico
ventilado ..., 89
Uso del horno eléctrico
Multihorno ..., 89
Uso del horno eléctrico
MUILIfUNCION .....oeveeeeiiiiiiiiiine, 90
Uso del asador ............cooevuvvvenneen. 91
Horno con termostato .................. 91
Uso del cuentaminutos................. 91
Uso del programador
monocomando de fin de coccion ... 91
Calientaplatos ..........ccccvevvveeennnnnn 92
Consejos y advertencias .............. 91
Figuras .......ccccccvvvvvenennnnnnnns 93-95

80

Introduccion

- Nuestra sociedad, ademas de felicitarle por
la eleccion de uno de sus productos
cualificados, desea que obtenga las
mejores prestaciones del mismo, tal como
usted esperaba en el momento de la com-
pra. Con este fin, le invita a leer y seguir
atentamente las instrucciones del presen-
te manual aunque, obviamente, sélo deba
tener en cuenta aquellos parrafos que
tengan relacién con los accesorios y equipo
presentes en su electrodoméstico. La
empresa fabricante declina cualquier
responsabilidad por dafios a cosas o
personas derivados de una mala
instalacion o un uso incorrecto del
aparato.

Con el fin de fabricar aparatos de
vanguardia tecnoldgica y/o con el fin de
mejorar la calidad del producto, nuestra
sociedad se reserva el derecho a introducir
modificaciones, incluso sin avisar, sin que
ello signifique problema alguno para el
usuario.

En caso de necesitar piezas de recambio,
deberé indicar a su revendedor el n° de
modelo y el n° de matricula inscritos en su
placa de registro. Dicha placa esta situada
en el interior del calientaplatos (si existe) o
en la parte posterior de la cocina.
APARATO CONFORME A
DIRECTIVAS:

- CEE 90/396

- CEE 73/23 Y 93/68

- CEE 89/336 (Radiorruidos)

- CEE 89/109 (Contacto con alimentos)

LAS

ADVERTENCIA

- Del presente manual, sélo interesan los
parrafos relativos a los accesorios
presentes en la cocina.
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Caracteristicas técnicas

Dimensiones externas Cocinas Cocinas
nominales 50x50 |54x54

Altura de la bancada cm 85,0/cm 85,0
Altura con tapa levantada cm133,0/cm137,0
Altura con tapa de cristal cm133,3|cm137,3
Profundidad con puerta cerradalcm 50,0|cm 54,0
Profundidad con puerta abierta [cm 96,0/cm100,0

Anchura cm 50,0icm 54,0
Dimensiones Horno Horno

Gtiles on ventilador
Anchura cm 39,5 cm. 39,5
Profundidad cm 42,0 cm. 40,0
Altura cm 31,5 cm. 31,5
Volumen . 52,0 . 50,0

QUEMADORES DE GAS (inyectores y capacidades)

Gas | Quemador |Inyector|Capacidad| Capacidad
reducida | nominal
(kW) (kW)
G20 |auxiliar 70 0,40 0,90
20 |semirrapidg 99 0,40 1,85
mbar |rapido 126 0,85 3,00
horno 130 1,00* 3,00
grill 110 2,00
G30 |auxiliar 48 0,40 0,90
28-30|semirrapidg 68 0,40 1,85
mbar |rapido 86 0,85 3,00
G31 |horno 86 1,00* 3,00
37 |grill 70 2,00
mbar

* Para termostato. En caso de llave del horno: 1,3 kW.

PLACAS ELECTRICAS

@ 145 1,0 kW - Placa normal
1,5 kW - Placa rapida
2 180 1,5 kW - Placa normal

2,0 kW - Placa rapida
POTENCIA DEL HORNO ELECTRICO
horno (1,5kW inferior; 0,7kW superior) 2,2 kW
grill 2,0 kW

Cat: ver placa en cubierta;
Clasel102.1

Cocinas de tipo “X”

EQUIPAMIENTO

Todos los modelos poseen el dispositivo de

seguridad de los quemadores del horno y

del grill.

Ademas, segun los modelos, las cocinas

pueden disponer de:

- Dispositivo de seguridad en uno o mas
quemadores de la encimera

- Encendido eléctrico de los quemadores
superiores

- Encendido eléctrico de los quemadores del
horno y del grill

- Termostato (o espita) para el horno

- lluminacion eléctrica del horno

- Asador

- Quemadores del grill

- Cuentaminutos mecénico

- Programador monocomando de fin de
coccién

- Una o mas placas eléctricas

Sobre la DISPOSICION DE LOS
QUEMADORES EN LA ENCIMERA, ver los
modelos representados en la figura 1 del final
del manual.

Sobre el ESQUEMA ELECTRICO, ver la fi-
gura 2 del final del manual.

La placa de registro indica la potencia
eléctrica. La placa esta situada en el interior
del calientaplatos (si existe) o en la parte
posterior de la cocina.

En la cubierta del manual hay una copia de
la placa (s6lo para los productos a gas o
mixtos).



ES

INSTALACION

La instalacion la debe realizar personal
cualificado que se debera atener a las
normas de instalacion vigentes.

Antes de la instalacion, asegurese de que
las condiciones de distribucién local
(naturalezay presién del gas) y la regulacion
del aparato son compatibles.

Las condiciones de regulacion de este apa-
rato estan escritas en la placa de la cubierta.
Este aparato no esta conectado a un dispo-
sitivo de evacuacion de los productos en
combustion. Debera instalarse y conectarse
segln las normas de instalacién en vigor.
Este aparato puede instalarse y funcionar
s6lo en locales permanentemente ventilados
segln las normas nacionales en vigor.

VENTILACION DEL LOCAL

Los locales en los que se instalan estos
aparatos de gas deben estar ventilados para
permitir una buena combustién del gas y una
adecuada ventilacion.

En concreto, la corriente de aire necesaria
para la combustion no debe ser inferior a 2
m3/h por cada kW de capacidad nominal
instalado.

UBICACION

Desembale la cocina por completo, incluido
el plastico que recubre las partes esmaltadas
o0 inoxidables.

Coloque la cocina en un lugar seco,
accesible y sin corrientes de aire. Coléquela
alejada de paredes que se resientan del calor
(madera, lindleo, papel, etc.).

La cocina puede instalarse individualmente
(clase 1) o entre dos muebles (de clase 2 st.
2-1) cuyas paredes deben ser resistentes a
una temperatura de 100°C y no deben ser
mas altas que la encimera.

CONEXION DE GAS

Antes de conectar la cocina, asegurese de
gue la instalacion esté preparada para
funcionar con el gas que se le vaya a
suministrar. En caso contrario, realice la
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transformacion indicada en el apartado
“Adaptacion a diferentes tipos de gas”. La
conexion del aparato se realiza a la derecha.
Si el tubo tiene que colocarse detras, debe
mantenerse en la parte inferior de la cocina.
En esa zona la temperatura es de unos 50°C.
- Conexién rigida (ver figuras 3 Ay B)
La conexiéon al gas de la red puede
realizarse con un tubo metalico rigido o con
un tubo metdlico flexible. Para ello, se debe
desmontar el portagomas (si ya esta
montado) y enroscar el manguito a larosca
de la rampa (ver figura 3A). El manguito
que debe utilizarse para la conexion rigida
puede estar ya montado en la rampa o
encontrarse junto con los accesorios de la
cocina. Si no es asi, puede solicitarse en
el punto de venta.
Si esta permitido por las normas
nacionales, el tubo metalico rigido o flexible
conforme a las normas vigentes puede
enroscarse directamente en la rosca de la
rampa, interponiendo una junta de
estanqueidad (ver figura 3B).

De cualquier forma, se aconseja utilizar el

manguito.

Conexién con tubo de goma en el

portagomas (ver figuras 3 Cy D):

Se realiza con un tubo de goma que lleve

la marca en conformidad con las normas

en vigor. El tubo debe cambiarse en la
fecha indicada, y debe asegurarse en los
dos extremos mediante abrazaderas de
manguera normalizadas. También debe
resultar completamente accesible de
manera que se pueda controlar su
estado en toda su longitud.

ATENCION:

- La utilizacién del portagomas sélo esta
permitida para la instalacion libre. En
caso de que el aparato se instale entre
dos muebles de clase 2 st. 2-1, la Unica
conexién que esta permitida es el racor
rigido.

IMPORTANTE:

- Después de la instalacion, compruebe
que la estanqueidad de los racores sea
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correcta.

- Para el funcionamiento con B/P, compruebe
que la presion del gas esté conforme a la
que se indica en la placa.

- Utilice exclusivamente tubos de goma
normalizados. Para GLP, utilice un tubo
conforme a las normas nacionales en vigor.

- Evite que el tubo forme pliegues muy
pronunciados y mantenerlo alejado de
paredes calientes.

Referencias a las normas de instalacion para

empalme de gas del equipo: ISO 7-1.

ADAPTACION ALOS DIFERENTES TIPOS

DE GAS

En caso de que la cocina no estuviera

preparada para funcionar con el tipo de gas

disponible, se debera modificar en el

siguiente orden:

- Sustitucidn de los inyectores (consultando
el cuadro de la pag. 68);

- Regulacién del aire primaria;

- Regulacién de los "minimos".

Nota: todas las veces que cambie tipo de

gas, pegue sobre la etiqueta que contiene

el nimero de identificacion la indicacién del

gas con la nueva regulacion.

PARA SUSTITUIR LOS INYECTORES DE
LOS QUEMADORES DE LA ENCIMERA
(fig. 4)

- Quitar por arriba la tapa de la cocina
separandola de los soportes;

- quitar las rejillas, coronas y quemadores
sacandolos por arriba;

- desenroscar los dos tornillos (superiores) o
tuercas (inferiores) posteriores que fijan el pla-
no de trabajo y extraerlo hacia adelante;

- quitar los tubos mezcladores y sustituir los
inyectores utilizando una llave tubular de 7
mm.

PARA SUSTITUIR LOS INYECTORES DEL

QUEMADOR DEL HORNO (fig. 5)

- Aflojar el tornillo de fijacién del fondo del
horno;

- quitar el fondo del horno (tirando hacia
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adelante);

- quitar el quemador del horno después de
quitar el tornillo de fijacion;

- sustituir el inyector utilizando una llave
tubular de 7 mm.

PARA SUSTITUIR EL INYECTOR DEL

QUEMADOR DEL GRILL (fig. 6)

- Quitar el quemador tras soltar los dos
tornillos de fijacion;

- Sustituir el inyector utilizando una llave
tubular de 7 mm.

CONSEJOS IMPORTANTES:

- No apriete demasiado los inyectores;

- una vez realizado el cambio, compruebe
la estanqueidad de todos los inyectores.

REGULACION DEL AIRE DE LOS
QUEMADORES

Observe el siguiente cuadro (valores
indicativos) para regular la cuota H expresada
en mm. (fig. 4 para la encimeray fig. 6 para
el grill):

Quemador |G20 20mbar| G30 28-30mbar
G31 37mbar

Auxiliar 3 4

Semirrapido 3 3

Rapido 4 6

Horno - -

Grill 4 8

Comprobar el funcionamiento de los

guemadores:

- encender el quemador con la llama al
maximo;

- la llama debe ser clara y no tener partes
amarillas ademas de estar bien unida al
quemador. Si entra demasiado aire, la
llama se separa lo que puede resultar
peligroso. Si, por el contrario, el aire es
escaso, la llama tiene puntas amarillas y
puede producir hollin.

REGULACION DEL "MINIMO "
QUEMADORES DE LA ENCIMERA
En caso de que la cocina deba funcionar con
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gas liquido (B/P), el by-pass de las espitas

debe atornillarse a fondo.

La cocina puede estar dotada de espitas de

tipo "A", con el by-pass en el interior (se ac-

cede a ellos introduciendo un pequefio
destornillador en la varilla) o del tipo "B" con
el by-pass exterior, situado a la derecha (se

accede directamente). Ver figura 7.

En caso de que la cocina deba funcionar con

gas natural, se procede del siguiente modo

para ambos tipos de espita:

- encender el quemador con la llama al
maximo;

- quitar el mando simplemente tirando, sin
hacer palanca sobre el panel frontal que
se podria dafiar;

- acceder al by-pass con un pequefio
destornillador y desenroscar unas 3 vueltas
(girando el destornillador en el sentido
antihorario );

- girar la varilla de la espita en sentido
antihorario hasta el final, la llama estara al
maximo;

- enroscar de nuevo lentamente el by-pass
sin colocar axialmente el destornillador
hasta reducir la llama a unos 3/4,
comprobando que es suficientemente
estable incluso con una corriente moderada
de aire.

REGULACION DEL "MINIMO"

QUEMADOR DEL HORNO

En caso de que la cocina deba funcionar con

gas liquido (B/P), el by-pass de las espitas

debe atornillarse a fondo.

En cambio, si la cocina funciona con gas

natural, se procede del siguiente modo:

- Quitar el fondo de horno aflojando el
tornillo;

- encender el quemador del horno colocando
el mando en la posicién de “maximo”;

- cerrar la puerta del horno;

- acceder al by-pass del termostato o de la
espita (ver fig. 8);

- desenroscar unas 3 vueltas del by-pass del
termostato;

- tras 5 0 6 minutos, poner el mando en la
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posicion de "minimo";

-enroscar lentamente el by-pass
comprobando que la llama se reduce a
través del cristal de la puerta (cerrada) hasta
que la llama tenga unos 4 mm de longitud.
Se aconseja no reducir excesivamente la
llama que debe mantener su estabilidad in-
cluso con la corriente de aire provocada
por la apertura o cierre bruscos de la puerta;

- apagar el quemador, colocar de nuevo el
fondo del horno.

CONEXION A LA RED ELECTRICA

Antes de realizar la conexién, compruebe lo

siguiente:

- que la tensién de la red corresponde a la
indicada en la placa de registro;

- que la toma de tierra funciona.

En caso de que no pueda acceder facilmente

alatomade tierra, el instalador debe colocar

un interruptor con una distancia de apertura

de los contactos igual o superior a 3 mm.

Si el aparato esta equipado con un cable sin

clavija, la clavija que se debe emplear debe

ser del tipo normalizado y se debe tener en
cuenta que:

- el cable verde-amarillo debe conectarse a
la toma de tierra;

- el cable azul para el neutro;

- el cable marrén para la fase;

- el cable no debe entrar en contacto con
paredes cuya temperatura sea superior a
75°C;

- en caso que se deba sustituir el cable, el
nuevo debe ser del tipo HO5RR-F o
HO5V2V2-F con la seccion adecuada (ver
esquemas de la fig. 2);

- en caso de que el aparato se entregue sin
cable, utilizar uno del tipo HO5RR-F o
HO5V2V2-F con la seccion adecuada (ver
esquemas de la fig. 2).

IMPORTANTE: el fabricante declina

cualquier responsabilidad por dafos

derivada del incumplimiento de las
instrucciones y de la normativa en vigor. Es
recomendable comprobar que la toma de
tierra del aparato se haya realizado
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correctamente (ver esquema de la fig. 2 al
final del manual).

PARA COCINAS CON ENCENDIDO

ELECTRICO

Las distancias correctas entre el electrodo y

el guemador se indican en las figuras 4,5y

6.

Si no salta la chispa, no es conveniente

insistir, se podria dafiar el generador. Causas

posibles de un funcionamiento anémalo o

ineficaz:

- bujia himeda, con restos o rota;

- distancia incorrecta entre el electrodo y el
quemador;

- hilo conductor de la bujia roto o sin vaina;

- chispa que descarga a tierra (en otras
partes de la cocina);

- generador o microinterruptor dafiados;

- acumulacién de aire en los conductos
(especialmente tras un periodo largo de
inactividad);

- proporcién aire-gas incorrecta (mala
carburacién).

EL DISPOSITIVO DE SEGURIDAD

La distancia correcta entre el extremo del

elemento sensible del termopar y el quemador

esta indicada en las figuras 4, 5y 6.

Para controlar la eficiencia de la valvula, siga

los siguientes pasos:

-encender el quemador
funcionando unos 3 minutos;

- apagar el quemador poniendo el mando en
la posicion de cerrado (@ );

- tras 90 segundos (para los quemadores de
la encimera) o 60 segundos (para los
quemadores del horno y del grill), colocar
el mando en la posicion de abierto;

- dejar el mando en esa posicion y acercar
una cerilla encendida al quemador: NO
DEBE ENCENDERSE.

Tiempo necesario para apretar el magneto

durante el encendido: alrededor de 10

segundos;

Tiempo de intervencién automatica tras

apagar la llama: no mas de 90 segundos

y dejarlo
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para los quemadores de la encimera y no
mas de 60 para los quemadores del hornoy
del grill.

ADVERTENCIAS

- Cualquier intervencion técnica en el interior
de la cocina debe ir precedida de la
desconexion de la clavija eléctrica y del
cierre de la llave del gas.

- No se debe hacer uso de la llama tras las
comprobaciones de estanqueidad del cir-
cuito de gas. Si no se dispone de un dispo-
sitivo especifico de control, se puede utilizar
espuma o agua con mucho jabén.

- Cuando se cierre la tapa, se debe
comprobar que los hilos eléctricos de las
bujias (si hay) no estén préximos a los
inyectores para evitar que se apoyen sobre
ellos.
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USO DE LA COCINA

VENTILACION DEL LOCAL

El uso de un aparato que funciona con gas
puede producir calor y humedad en el local
en el que esté instalado. Compruebe que el
local esta bien ventilado; mantener abiertos
los orificios naturales de ventilacion o instalar
una campana de humos.

En caso de que se haga un uso intensivo y
prolongado del mismo, puede ser necesaria
una ventilacién complementaria como, por
ejemplo, abrir una ventana o una ventilacion
mas eficaz como aumentar la potencia de
aspiracion de la campana.

ENCENDIDO DE LOS QUEMADORES DE

LA ENCIMERA

- Apretar y girar el mando en sentido
antihorario hasta llegar al simbolo ‘,
marcado en el panel frontal (posicion de la
llama al maximo);

- al mismo tiempo, acercar una cerilla
encendida al quemador;

- si se quiere reducir la llama, girar poste-
riormente el mando en el mismo sentido
hasta llegar al simbolo ¢ (posicién de la
llama al minimo).

PARA LOS QUEMADORES DE LA
ENCIMERA CON DISPOSITIVO DE
SEGURIDAD

- Apretar y girar el mando en sentido
antihorario hasta llegar al simbolo ‘,
marcado en el panel frontal (posicion de la
llama al maximo);

- al mismo tiempo, acercar una cerilla
encendida al quemador y mantener el man-
do apretado unos 10 segundos;

- soltar el mando y comprobar que el
guemador sigue encendido. En caso con-
trario, repetir la operacion.

ENCENDIDO DEL QUEMADOR DEL
HORNO
- Abrir la puerta del horno;
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- apretar y girar el mando en sentido
antihorario hasta llegar a la posicion de
"maximo";

- acercar una cerilla encendida al agujero
central del fondo del horno y apretar a fon-
do el mando (ver fig. 9);

- comprobar que se haya encendido el horno
a través del orificio central del fondo sin
dejar de apretar el mando;

- tras unos 10 segundos, soltar el mando y
comprobar que el quemador sigue encendido.
En caso contrario, repetir la operacion.

ENCENDIDO DEL QUEMADOR DEL

GRILL (GRILL DE GAS)

- Colocar la proteccion de los mandos tal
como se indica en la fig. 12;

- apretar y girar el mando del horno a la
derecha hasta el final;

- acercar una cerilla encendida al tubo
perforado del quemador y presionar a fon-
do el mando (ver fig. 10);

-comprobar que el quemador se ha
encendido, manteniendo la presion sobre
el mando;

- tras unos 10 segundos, soltar el mando y
comprobar que el quemador sigue
encendido. En caso contrario, repetir la
operacion.

EL DISPOSITIVO DE SEGURIDAD

Los quemadores que poseen este dispositi-
vo tienen la ventaja de que estan protegidos
en caso de apagarse accidentalmente. De
hecho, en ese caso, el suministro de gas al
guemador en cuestién se bloquea
automaticamente, evitando de esta manera
el peligro derivado de una salida de gas sin
combustir: a partir de que se apague lallama,
no deben transcurrir mas de 60 segundos
para que se apague el quemador del horno
o del grill ni mas de 90 para que se apaguen
los quemadores de la encimera.

PARA COCINAS CON ENCENDIDO
ELECTRICO
Vale todo lo dicho anteriormente sélo que
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en vez de usar una cerilla, se hace saltar
una chispa producida cuando se aprieta, in-
cluso repetidas veces, el botén que se
encuentra en el panel frontal o regulando el
pomo de ajuste del quemador que desee
encender.

Siempre que el encendido eléctrico sea

dificultoso para determinados tipos de gas,

se aconseja efectuar la operacién con el
mando en la posicion de “minimo” (llama
pequefia).

- En las cocinas con encendido eléctrico
en los quemadores de horno vy grill, es
obligatorio encender los quemadores
con la puerta del horno totalmente
abierta;

- Cuando utilice el encendido eléctrico de los
quemadores del horno y del grill, no lo
accione durante mas de 10 segundos. Si
tras estos 10 segundos, el quemador no
se ha encendido, deje de apretar el dispo-
sitivo, deje la puerta abierta y espere por
lo menos un minuto antes de volver a
intentar encender el quemador. En caso de
que siga funcionando mal, enciéndalo ma-
nualmente y llame al servicio de asistencia.

ADVERTENCIAS:

- Si, tras un periodo largo de inactividad de
la cocina, no se encendiese facilmente, no
se preocupe pues es normal. Bastaran
unos pocos segundos para que el aire
acumulado en las tuberias salga;

- en cualquier caso, es conveniente evitar
un suministro exagerado de gas sin
combustir alos quemadores. Sino lo puede
encender en un tiempo relativamente bre-
ve, repita la operacion tras haber colocado
el mando en la posicion de cierre (@);

- cuando se encienda por primera vez el
horno y el grill, puede salir un olor
caracteristico a humo de la boca misma del
horno. Eso se debe al tratamiento de las
superficies y a los residuos oleosos de los
quemadores.

USO DE LOS FUEGOS DE LA ENCIMERA
Usar recipientes de un diametro adecuado
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al tipo de quemador. De hecho, las llamas

no deben sobresalir por los bordes de las

ollas. Aconsejamos:

- para el quemador auxiliar: recipientes de 8
cm. como minimo;

- para el quemador semirrapido: recipientes
de 14 cm. como minimo;

- para el quemador rapido: recipientes de 22
cm. como minimo.

NOTA: no dejar nunca el mando en posicion

intermedia entre el simbolo de llama al

maximo ‘, y la posicion de cierre (g@).

PARA COCINAS CON

ELECTRICAS

Los diferentes grados de calor se obtienen

de la siguiente manera:

- posicién 1: intensidad minima para todas
las placas;

- posicion 6: intensidad maxima de las placas
normales y de las placas rapidas (con di-
SCO r0jo);

- posicién cero: todo apagado.

Las ollas no deben tener nunca un didmetro

inferior al de la placa y su fondo debe ser lo

mas plano posible (ver fig. 11).

ADVERTENCIAS:

- No dejar funcionar las placas sin ollas
excepto la primera vez durante unos 10
minutos para secar los residuos oleosos o
la humedad;

- sila placa va a permanecer mucho tiempo
inactiva, es aconsejable engrasar
moderadamente la superficie barnizada;

- evitar las incrustaciones sobre la placa de
manera gue no sea necesario usar
abrasivos para limpiarla.

PLACAS

USO DEL HORNO DE GAS

- Tras haber encendido el quemador, dejar
que el horno se caliente durante unos 10
minutos;

- colocar la comida que se va a cocinar en
una bandeja normal y colocarla sobre la
rejilla cromada;

- introducirlo todo en el horno utilizando
preferentemente el tercer nivel y poner el
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indicador del mando en la posicién
deseada;

- se puede controlar la coccién a través del
cristal y con laluz encendida. De ese modo,
se evita abrir con frecuencia la puerta
excepto si se quiere afadir algo;

Posicién mando
del termostato

Temperatura
en°C
150
170
190
210
230
250
270

~No b~ WNE

ADVERTENCIA IMPORTANTE: no usar

nunca directamente la bandeja grasera como

recipiente, sélo sirve para recoger las grasas

que rezuman cuando se usa el grill.

NOTA: Para cocinas sin termostato:

- con el mando en la posicion de méximo 0
= 270°C;

- con el mando en posicion de minimo ¢
=150°C

-Todas las demas temperaturas
comprendidas entre los 150°C y los 270°C
se buscan aproximativamente entre las
posiciones de minimo y maximo.

No cologue nunca el mando en una posicién

intermedia entre los simbolos de "méximo"

¢ ) de cierre ().

USO DEL GRILL DE GAS O ELECTRICO

- colocar la proteccion de los mandos (ver
fig. 12);

- encender el quemador y esperar algunos
minutos para darle tiempo a calentarse o
bien poner en marcha la resistencia;

- colocar la comida en la rejilla;

- ponerlo todo en el nivel mas alto del horno;

- colocar la bandeja grasera en el nivel
inferior;

- cerrar con suavidad la puerta apoyandola
en la proteccién de los mandos;
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- tras algunos minutos, girar la comida para
exponer el otro lado a los rayos infrarrojos
(el tiempo de exposicién depende del tipo
de alimento y del gusto personal del
usuario).

NOTA: cuando se use por primera vez el grill,

puede salir humo del horno. Antes de meter

los alimentos, espere un poco a que los
eventuales residuos oleosos se hayan
guemado del todo.

El grill s6lo se puede usar con su tempera-

tura nominal.

ATENCION: las partes accesibles pueden

calentarse cuando funcione el grill. No

deje que se acerquen los nifios.

La resistencia del grill, situada en la parte

alta del horno, se pone en funcionamiento

girando el mando del termostato en sentido
horario hasta llegar al simbolo del grill en el
panel frontal.

El piloto rojo se encendera indicando que la

resistencia se ha activado.

A titulo orientativo, se puede consultar el

siguiente cuadro recordando que pueden

haber variaciones dependiendo de la calidad

y la cantidad de la comida cocinada y del

gusto personal.

Alimentos que Fiempo (minutos)
usan el grill un lado dtro lado
Carnes finas 6 4

Carnes moderada-

mente gruesas 8 5

Pescados finos o

sin escamas 10 8

Pescados moderada-

mente voluminosos 15 12

Embutidos 12 10

Tostadas 5 2

Volateria pequefia 20 15

HORNO ELECTRICO ESTATICO

- La rejilla del horno sirve para colocar
bandejas normales para dulces, asados o
directamente las carnes que se hacen al

grill.



ES

- La bandeja grasera sirve Unicamente para
recoger las grasas que rezuman de la
comida.

El encendido del horno y del grill se realiza

con un solo mando. Partiendo de la posicion

0 (apagado) y girando el mando en sentido

horario, se encuentran las siguientes

posiciones:

- simbolo =05 : encendido de la lampara del
horno (que permanecera encendida inclu-
so con el mando en otras posiciones)

- Posicion del 1 al 8 (o de 60 a 250°C):
calentamiento del horno con regulacion
termostatica.

- Simbolo [T : encendido del grill (en el techo
del horno)

- Simbolo s, : funcionamiento del asador
con el grill encendido.

Para volver a colocar el mando en la posicion

0 (apagado) es necesario girar el mando en

sentido antihorario.

NOTA: el piloto amarillo se enciende

dependiendo del termostato.

Antes de introducir los alimentos que se van

a cocinar, hay que dejar el horno

calentdndose unos 10 minutos como

minimo.

Posicién mando
del termostato

Temperatura
en°C

60

80
110
140
170
200
220

ONO O WNPE

250

HORNO ELECTRICO VENTILADO

- La rejilla del horno sirve para colocar
bandejas normales para dulces, asados o
directamente las carnes que se hacen al
grill.

- La bandeja grasera sirve Gnicamente para
recoger las grasas que rezuman de la
comida.
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El encendido del horno o del grill se realiza
con un solo mando.

Partiendo de la posicién 0 (apagado) y gi-
rando el mando en sentido horario, se
encuentran las siguientes posiciones:

- Simbolo 0 &5 encendido de la lampara

del horno (que permanecera encendida in-
cluso con el mando en otras posiciones) y
el funcionamiento del ventilador

- Posicion de 60 a 220°C: calentamiento del

horno con regulacién termostatica.
- Simbolo ; : encendido del grill (en el techo
del horno)
Para volver a colocar el mando en la posicion
0 (apagado) es necesario girar el mando en
sentido antihorario.
NOTA: el piloto amarillo se enciende
dependiendo del termostato.
Antes de introducir los alimentos que se van
a cocinar, hay que dejar el horno
calentandose unos 10 minutos como
minimo.

Posicion mando del termostato
Temperatura en°C

60
80
100
120
150
180
200
220

HORNO ELECTRICO MULTIHORNO

Gracias a los diferentes elementos de calor

controlados por un selector y regulados por

un termostato, este horno ofrece diferentes

maneras de cocinar basadas en tres fuentes

principales de calor:

a) Propagacion forzada del calor (horno
ventilado)

b) Propagacion espontanea del calor
(conveccion u horno estéatico)

¢) Rayos infrarrojos (grill).
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A partir de la posicion 0 (apagado) y girando

el mando de seleccion en sentido horario,

tenemos las siguientes posiciones:

- simbolo 20z: encendido de la ldmpara de
horno y del piloto rojo.

- simbolo = o =": coccién convencional

-— -

con horno “estético”, la temperatura del
horno se regula mediante el mando del ter-
mostato.

-simbolo % 0 ¥ : coccién con horno
. -— - )
ventilado, en uno o dos niveles, la tempe-

ratura del horno se regula mediante el
mando del termostato.

- simbolo ; o] :: encendido del grill (en el
techo del horno), el mando del termostato
debe estar en la posicion de temperatura
maxima.

En todas las posiciones excepto en cero, se

enciende la lampara del hornoy el piloto rojo.

NOTA: el piloto amarillo se enciende

dependiendo del termostato.

Antes de introducir los alimentos que se van

a cocinar, se debe dejar recalentar el horno

durante unos 10 minutos como minimo.

- la rejilla del horno sirve para colocar las
fuentes para dulces, asados o,
directamente, las carnes que se van a
cocinar al grill.

- la bandeja grasera sirve Unicamente para
recoger las grasas que rezuman de los
alimentos. No debe usarse nunca como
fuente para cocinar.

- si se cocina simultaneamente en dos
niveles, se debe tener en cuenta que los
tiempos de coccién pueden ser diferentes.
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Posicién mando del termostato
Temperatura en°C

50
80
110
130
150
170
190
210
230
250

HORNO ELECTRICO MULTIFUNCION
Gracias a los diferentes elementos de calor
controlados por un selector y regulados por
un termostato, este horno ofrece diferentes
maneras de cocinar basadas en tres fuentes
principales de calor:

a) Propagacion forzada del calor (horno

ventilado)

b) Propagacion espontanea del calor

(conveccion u horno estatico)

¢) Rayos infrarrojos (grill).

A partir de la posicion 0 (apagado) y girando

el mando de seleccién en sentido horario,

tenemos las siguientes posiciones:

- simbolo 52, [§] , (B o i&: encendido de
la lampara de horno y del piloto rojo,
funcionamiento del ventilador.

-simbolo 2=, (&) . (O o __: coccién
convencional con horno “estatico”, la tem-

peratura del horno se regula mediante el
mando del termostato.

- simbolo & , (&, o) @: coccién con
horno ventilado, en uno o dos niveles, la
temperatura del horno se regula mediante
el mando del termostato.

- simbolo =, B © o :: encendido
del grill (en el techo del horno), el mando
del termostato debe estar en la posicion
de temperatura maxima.

. — - Iy
- simbolo — , @ , @ 0 ——: coccion por
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rayos infrarrojos con grill “reforzado”,
aconsejado para parrilladas grandes; el
mando del termostato debe estar en la
posicion de temperatura maxima.

- simbolo &, (), (&) 0 7, : coccion répida
con horno ventilado, las temperaturas del
horno corresponden a las del simbolo 72
en la tabla.

- simbolo ‘z NESH @ 0 i: coccion lenta
con horno ventilado, las temperaturas del
horno corresponden a las del simbolo
en la tabla.

En todas las posiciones excepto en cero, se

enciende la lampara del horno y el piloto rojo.

NOTA: el piloto amarillo se enciende

dependiendo del termostato.

Antes de introducir los alimentos que se van

acocinar, hay que dejar el horno calentandose

unos 10 minutos como minimo.

- La rejilla del horno sirve para colocar
bandejas normales para dulces, asados o
directamente las carnes que se hacen al
grill.

- La bandeja grasera sirve Gnicamente para
recoger las grasas que rezuman de la
comida. No debe usarse nunca como
fuente para cocinar.

- Sise realiza la coccion con horno ventilado,
se pueden cargar simultaneamente las dos
rejillas. Sin embargo, si los alimentos
difieren en cantidad o calidad, los tiempos
de coccion seran obviamente diferentes.

Posicién mando del termostato
Temperatura en°C
= =
60 50
80 80
110 110
140 130
170 150
200 170
220 190
250 210
230
250
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USO DEL ASADOR

- Colocar la protecciéon de los mandos tal
como lo indica la figura 13;

- encender el quemador del grill o poner en
funcionamiento la resistencia del grill;

- colocar la carne en el pincho del asador y
fijarla en el centro con dos trinchantes;

- colocar la punta del asador en el travesafio
del motor;

- quitar la empufiadura del asador;

- colocar la bandeja grasera en el nivel mas
bajo del horno;

- cerrar la puerta con suavidad apoyandola
en la proteccién de los mandos;

- poner en marcha el motor apretando el
interruptor con el simbolo adecuado,

- engrasar la carne cada tanto. Una vez se
ha terminado de asar, fijar la empufiadura
a la punta del asador y sacarlo todo.

ATENCION: Los pinchos del asador podrian

tener las puntas afiladas. Maneje con cuidado.

HORNOS CON TERMOSTATO

En caso de que se observe un
comportamiento anémalo de la temperatura
durante la coccion, llamar a un técnico para
gue controle el termostato.

USO DEL CUENTAMINUTOS (fig. 14)
Fijar el tiempo que se considere necesario
para la coccién girando el mando del
cuentaminutos en sentido horario. Cuando
transcurra el tiempo fijado, se activara una
alarma.

USO DEL PROGRAMADOR DE FIN DE
COCCION MONOCOMANDO (SIN RELOJ)
(fig. 15)

Permite programar la duracion de la coccion.

Funcionamiento:

- Colocar el mando en el tiempo de coccion
deseado (120 min. como maximo para el
horno eléctrico; 100 min. como méaximo
para el horno de gas).

- Elegir la temperatura mediante el mando
del termostato y colocar el mando del
selector en el tipo de coccidon deseado.
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- Cuando el mando del programador llegue
al simbolo 0, la coccién habréa terminado.
Lainterrupcion de la coccion es automatica.

- Colocar el mando del termostato en el
simbolo @.

- Colocar el mando del selector en el simbolo

K
N.B.: En caso de que no se utilice la
programacion, el horno funciona solamente
cuando el mando del programador esta en
posicion manual.

CALIENTAPLATOS

Para abrir el calientaplatos empujar la tapa
hacia arriba con una mano (ver fig. 16).
Para cerrarlo es suficiente volver a empujar
la tapa hacia atras.

CONSEJOS

GENERALES

- Cualquier manipulacién al interior del horno
o donde se pueda acceder a partes
sometidas a tension debe ir precedida de
la desconexion de la corriente eléctrica.

- No utilizar el espacio calientaplatos para
dejar liquidos inflamables u objetos que se
resientan del calor como la madera, el
papel, los envases a presion, mecheros,
etc.

- Controlar frecuentemente el tubo de goma.
Comprobar que esté lo suficientemente
alejado de paredes calientes, que no haga
curvas bruscas ni pliegues y que se
encuentre en buenas condiciones. El tubo
debe cambiarse como maximo dentro de
la fecha indicada y debe fijarse a ambos
extremos con abrazaderas de manguera
normalizadas.

En caso de que el giro de las espitas se

dificulte con el tiempo, contactar con el

Servicio de Asistencia Técnica.

Las partes esmaltadas o cromadas se

lavan con agua tibia con jabén o con

detergentes no abrasivos. Para los
guemadores superiores y las coronas, se
puede usar también un cepillo metalico.

Y ADVERTENCIAS
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Secar cuidadosamente.

- No usar abrasivos para limpiar las partes
esmaltadas o cromadas.

- Cuando lave la encimera, evite inundarla
de agua. Tenga cuidado de que no entre
agua en los agujeros de los quemadores
ya que podria resultar peligroso.

- Las bujias de encendido eléctrico deben
mantenerse limpias y secas después de
cada uso, sobre todo si se han manchado
con el contenido de las ollas.

- En caso de tapa de cristal: no cerrarla
mientras los quemadores y las placas
eléctricas de la encimera estén calientes
porque podria dafiarse o romperse.

- No golpear las partes esmaltadas ni las
bujias de encendido (si hay).

- Cuando la cocina no esté funcionando,
aconsejamos cerrar la llave central (o
mural) del gas.

- No levantar nunca la cocina sujetandola por
la manilla de la puerta del horno.

Se declina cualquier responsabilidad por
dafios a cosas o personas derivados de una
mala instalacion o de un uso incorrecto de
la cocina.

En caso de anomalias y, sobre todo, si
se advirtieran fugas de gas o de aire,
llame al técnico inmediatamente.
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SCHEMA DI COLLEGAMENTO
SCHEMA DES BRANCHEMENTS
CONNECTION DIAGRAM
CXEMA TO/IK/TIOUEHHS K 3JIEKTPOCETH
ESQUEMA DE LIGACAO
HAEKTPIKO AIATPAMMA
CUADRO DE CONEXIONES

230 V BIFASE / BIPHASE / TWO-PHASE / IBYX®A3HbIH /
BIFASICO / AI®ASIKO / BIFASICO

400 V MONOFASE + NEUTRO / MONOPHASE + NEUTRE /
SINGLE-PHASE + NEUTRAL / OTHO®A3HbIV + HEUTPAJIb /
MONOFASICO + NEUTRO / MONO®ASIKO + OYAETEPO
/ MONOFASICO + NEUTRO

230V TRIFASE / TRIPHASE / THREE-PHASE / TPEX®A3HbIH /
TRIFASICO / TPI®AZIKO / TRIFASICO

LI

400 V TRIFASE + NEUTRO / TRIPHASE + NEUTRE / THREE-
PHASE + NEUTRAL / TPEX®A3HbIH + HEUTPAJIb /
TRIFASICO + NEUTRO / TPI®ASIKO + OYAETEPO /
TRIFASICO + NEUTRO

AU

230V BIFASE / BIPHASE / TWO-PHASE / ABYX®A3HbIH /
BIFASICO / AI®ASIKO / BIFASICO

L

Sez. cavo
Section céble
Wire gauge
Ceuenue kabessi
Sec. cabo

Alat. KaA®dou
Seccion cable:
3x6 mm?

Sez. cavo
Section cable
Wire gauge
CeueHHe Kabess
Sec. cabo

AlaT. KaA®SLIoU
Seccion cable:
4x4 mm?

Sez. cavo
Section céble
Wire gauge
Ceuenue kabessi
Sec. cabo

Alat. KaA®dou
Seccioén cable:
5x2,5 mm?

Sez. cavo
Section cable
Wire gauge
CeueHHe Kabess
Sec. cabo

AlaT. KaA®SI0U
Seccion cable:

> 3,5 kW 3x2,5 mm?
2,2-35kwW 3x1,5 mm?
0-2,2kwW 3x1 mm?

@
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