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Descrizione dell’apparecchio

AN Panello di controllo
1.La spia del forno
2.Manopola di selezione forno
3.La spia termostato forno
4.Manopola termostato
5.Manopola Contaminati
6.Manopole dei bruciatori a gas del piano di cottura

1.0ven indicator light
2.SELECTOR knob
3.THERMOSTAT indicator light
4 THERMOSTAT knob
5.TIMER knob

6.Hob BURNER control knob

1.Forno indikilo lumo
2.Perilla PROGRAMAS

Description of the appliance
Control panel

Descripcion del aparato
Panel de control

|

6
3.La luz piloto del termdstato del horno
4 Perilla del termdstato

5.El contador de minutos
6.Perillas de mando de los quemadores

PT Descricao do aparelho
Painel de comandos
1.Luz indicadora de Forno
2.Botéo selector das funcdes de cozedura
3.Indicador de funcionamento termostato
4 .Selector para a temperatura de cozedura (termostato)

5.Manipulo conta-minutos
6.Botdo luz do forno e rotisserie

Mepiypagr) TNG CUOKEUAG
Mivakag eAéyxou

1.6epuooTdrn @oupvou

2.EmAoyéag goupvou

3.To evOEIKTIKO QWTAKI TOU BEPUOOTATN POUPVOU
4 EmAoyéag BepuooTaTn

5.0 emAoyéag xpovouETPOU TEAOUG PayYEIPEUATOG
6.KoupTTid eVIOAWY TwWV KAQUOTHPWV




14

e —
: 9
4 L 10
) v 11
/|
5 y 12
13

fu 1\

Descrizione dell’apparecchio
Vista d’insieme

1 Bruciatore a gas

2 Griglia del piano di lavoro

3.Pannello di controllo

4 Ripiano GRIGLIA

5.Ripiano LECCARDA

6.Piedino di regolazione

7.Piano di contenimento eventuali trabocchi
8.GUIDE di scorrimento dei ripiani
9.posizione 5

10.posizione 4

11.posizione 3

12.posizione 2

13.posizione 1

14.Coperchio vetro (Solo su alcuni modelli)

1 Hob burner

2 Hob Grid

3.Control panel

4.Sliding grill rack

5.DRIPPING pan

6.Adjustable foot

7.Containment surface for spills
8.GUIDE RAILS for the sliding racks
9.position 5

10.position 4

11.position 3

12.position 2

13.position 1

14.Glass Cover*(Available only on

Description of the appliance
Overall view

certain models)

Descripcion del aparato
Vista de conjunto

1 Quemador de gas

2 Plano de contencidn eventuales derrames
3 Panel de mandos

4 Rejilla estante del horno

5 Asadera o plano de coccion

6 Patitas regulables

7 Rejilla del plano de coccion

8 GUIAS de deslizamiento de las bandejas
9.PO SICION 5

10 PoSICION 4

11 PosICION 3

12 POSICION 2

13 POSICION 1

14 Tapa de vidrio (Presente sélo en algunos modelos)

1 Queimador a gas

2 Grade do piano de trabalho

3 Painel de comandos

4 Prateleira GRADE

5 Prateleira BANDEJA PINGADEIRA

6 Pé de regulacao

7 Plano de retengao dos eventuais vazamentos
8 GUIAS de deslizamento das prateleiras
9 Posigéo 5

10 Posicao 4

11 Posigéo 3

12Posicao 2

13 Posicéo 1

Descricao do aparelho
Vista de conjunto

14 O sobretampo de vidro (Presente apenas em alguns modelos)
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ATTENZIONE

ATTENZIONE: Questo apparecchio e
le sue parti accessibili diventano molto
caldi durante I'uso.

Bisogna fare attenzione ed evitare di
toccare gli elementi riscaldanti.

Tenere lontani i bambini inferiori agli 8
anni se non continuamente sorvegliati.

Il presente apparecchio puo essere
utilizzato dai bambini a partire dagli 8
anni e da persone con ridotte capacita
fisiche, sensoriali 0 mentali oppure con
mancanza di esperienza e di cono-
scenza se si trovano sotto adeguata
sorveglianza oppure se sono stati istruiti
circa l'uso dell'apparecchio in modo
sicuro e se si rendono conto dei pericoli
correlati. | bambini non devono gioca-
re con l'apparecchio. Le operazioni di
pulizia e di manutenzione non devono
essere effettuate dai bambini senza
sorveglianza.’

ATTENZIONE: Lasciare un fornello
incustodito con grassi e olii puo essere
pericoloso e puod provocare un incen-
dio.

Non bisogna MAI tentare di spegnere
una fiamma/incendio con acqua, bensi
bisogna spegnere I'apparecchio e
coprire la flamma per esempio con un
coperchio o0 con una coperta ignifuga.”

Non utilizzare prodotti abrasivi né spa-
tole di metallo taglienti per pulire lo
sportello in vetro del forno in quanto po-
trebbero graffiare la superficie, provo-
cando, cosi, la frantumazione del vetro.

Le superfici interne del cassetto (se
presente) possono diventare calde.

Non utilizzare prodotti abrasivi né spa-
tole di metallo taglienti per pulire lo
sportello in vetro del forno in quanto po-
trebbero graffiare la superficie, provo-
cando, cosl, la frantumazione del vetro.

Le superfici interne del cassetto (se
presente) possono diventare calde.

Non utilizzare mai pulitori a vapore o ad
alta pressione per la pulizia dell’apparec-
chio.

Eliminare eventuali liquidi presen-

ti sul coperchio prima di aprirlo.

Non chiudere il coperchio in vetro (se
presente) con i bruciatori gas o la piastra
elettrica ancora caldi.

ATTENZIONE: Assicurarsi che I'apparec-
chio sia spento prima di sostituire la lam-
pada per evitare la possibilita di scosse
elettriche.

ATTENZIONE: I'uso di protezioni del piano
inappropriate pud causare incidenti.



m WARNING

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

Care should be taken to avoid
touching heating elements.

Children less than 8 years of age shall
be kept away unless continuously
supervised.

This appliance can be used by
children aged from 8 years and
above and persons with reduced
physical, sensory or mental
capabilities or lack of experience
and knowledge if they have been
given supervision or instruction
concerning use of the appliance in a
safe way and understand the hazards
involved. Children shall not play with
the appliance. Cleaning and user
maintenance shall not be made by
children without supervision.

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

NEVER try to extinguish a fire with
water, but switch off the appliance
and then cover flame e.g. with a lid or
a fire blanket.

Do not use harsh abrasive cleaners
or sharp metal scrapers to clean

the oven door glass since they can
scratch the surface, which may result
in shattering of the glass.

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

Never use steam cleaners or pressure
cleaners on the appliance.

Remove any liquid from

the lid before opening it.

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

WARNING: Ensure that the appliance is
switched off before replacing the lamp
to avoid the possibility of electric shock.

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



E ATENCION

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

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

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

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

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

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

ga.

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

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

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

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

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

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



ATENCAO

ATENCAQO: Este aparelho e as suas
partes acessiveis aquecem muito
durante a utilizacao.

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

Manter afastadas as criangas com
menos de 8 anos, caso nao estejam
a ser vigiadas.

O presente aparelho pode ser utiliza-
do por criancas com mais de 8 anos
e por pessoas com capacidades
fisicas, sensoriais ou mentais redu-
zidas ou com pouca experiéncia e
conhecimentos, caso sejam adequ-
adamente vigiadas ou caso tenham
recebido instrucdes em relacéo ao
uso do aparelho de forma segura

e tenham conhecimento dos peri-
gos associados. As criancas néo
devem brincar com o aparelho. As
operacdes de limpeza e manutencao
ndo devem ser efectuadas por cria-
ngas sem vigilancia.

ATENCAO: Deixar um fogdo com
gordura e 6leo sem vigilancia
pode ser perigoso e provocar um
incéndio.

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

Nao utilizar produtos abrasivos nem
espatulas de metal cortantes para
limpar a porta em vidro do forno,
uma vez que pode riscar a super-
ficie, provocando a ruptura do vidro.

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

Nunca utilize equipamento de limpe-
za a vapor ou de alta presséo para
limpar o aparelho.

Elimine os liquidos presentes na tam-
pa antes de abri-la. Ndo feche a tam-
pa de vidro (se presente) se 0s qu-
eimadores ou a chapa eléctrica ainda
estiverem quentes.

ATENCAOQ: Assegure-se de que o
aparelho esteja desligado antes de
substituir a lampada, para evitar a
possibilidade de choques eléctricos.

ATENCAO: O uso de proteccdes do
plano inadequadas pode causar inci-
dentes.



E NPOSOXH

NMPOZOXH: H ocuokeun auTh kai Ta
TTpooBdoiua pépn TNG KaBioTavTal TTOAU
Bepud KaTd TN Xpnon.

Oa TTPETTEl VA TTPOCEXETE KAl va
QTTOPEUYETE VA AYYICETE TO BEPUAVTIKA
OTOIXEia.

Kpatare pakpid tTa aidid nAikiag
MIKPOTEPNG TWV 8 ETWV I VA TA ETTITNPEITE
OUVEXWG.

H mTapouca cuokeur) UTTopEi va
xpnoipotroinBei atrd Taidid yeyaAuTepa
TWV 8 €TWV KAl ATTO ATOUA UE PEIWMPEVEG
QUOIKEG, AlIoBNTNPIAKES ) VONTIKEG
IKAVOTNTEG I XWPIG EPTTEIPIA KAl YVWOT
av BpiokovTtal uttd KATtdAANAN €TITRPNON
N av €XouV eKTTAIDEUTEI OTN XPAOoN

TNG OUOKEUNG HE TPOTTO AC@AAN] Kl

av avTIAQUBAVOVTal TOUG OXETIKOUG
KIvOUvouG. Ta TTaidid dev TTPETTEI va
Traidouv pe TN ouokeun. O evEPYEIES
KaBapliopou Kal ouvTipnong Oev TTPETTE
va dlevepyouvTal atTo TA TTAIBIA XWPIg

EMITAPNON.

MPOZOXH: Eival etmikivOuvo Kail utropei
va TTPoKANBEei TTupkayid av a@rioETe
POUPVO APUAAKTO PE AITTn Kal Addia.

Agv mmpétrel NMOTE va mpooTradeite
va oBNoETE PIa ASYa/TTUPKAYIA PE
vePO, aAAG Ba TTPETTEI va OBAOETE TN
OUOKEUN Kal va KAAUWETE TN QAOYQ,
yla TTapAadelyua, e éva Katrakl i Jia
TTUpipaxn KouBépTa.

Mn XPNOIUOTIOIEITE TTPOIOVTA ATTOEUCTIKA
KI OUTE OTTATOUAEG METAAANIKEG KOPTEPES
yla va kaBapioeTe TN yudAivn TTOpTA TOU
@oUpVvoU ETTEIBNA PTTOPEI va TTpogevnBouv
cuaipata oTnv MQAVEIQ, TTPOKAAWVTAG,
€101, TN

Bpauon Tou yuaAiou.

O1 eOWTEPIKES ETTIPAVEIEC TOU CUPTAPIOU
(av uttdpyel) uTTopei BepuavOouv.

ATTOPAKPUVETE EVOEXOMEVO UYPA  TTOU
UTTAPXOUV OTO KOTTAKI TTPIV TO AVOICETE.

Mnv KAgiveTe TO YUGAIVO KOTTAKI (QvV
UTTAPXEI) OCO Ol KAUOTAPEG aEPIoU 1 N
NAEKTPIKN €0TiA €ival akOua Bepud.

MPOZOXH: BeBaiwBeite 6TI N CUOKEUN
gival oBNOTH TTPIV AVTIKATAOTAOTE TN
Auxvia yia va atto@euxei evOeEXOUEVO
NAEKTPOTTANGIOG.

MPOZOXH: n xprion akatdAAnAwv
TIPOCTATEUTIKWY YIQ TNV ETTIPAVEIQ
MOYEIPEPATOC UTTOPEI VO TTPOLEVIOEI
aruxnuaTa.



Installazione

! E importante conservare questo libretto per poterlo
consultare in ogni momento. In caso di vendita, di
cessione o di trasloco, assicurarsi che resti insieme
all’'apparecchio.

! Leggere attentamente le istruzioni: ci sono importanti
informazioni sull'installazione, sull'uso e sulla sicurezza.

! L'installazione dell'apparecchio va effettuata secondo
queste istruzioni da personale qualificato.

! Qualsiasi intervento di regolazione o manutenzione
deve essere eseguito con la cucina disinserita
dallimpianto elettrico.

Ventilazione dei locali

L’apparecchio pud essere installato solo in locali
permanentemente ventilati, secondo le norme UNI-CIG
7129 e 7131 e successivi aggiornamenti. Nel locale

in cui viene installato 'apparecchio deve poter affluire
tanta aria quanta ne viene richiesta dalla regolare
combustione del gas (la portata di aria non deve
essere inferiore a 2 m3h per kW di potenza installata).
Le prese di immisione aria, protette da griglie, devono
avere un condotto di almeno 100 cm? di sezione utile
ed essere collocate in modo da non poter essere
ostruite, neppure parzialmente (vedifigura A).

Tali prese devono essere maggiorate nella misura del
100% — con un minimo di 200 cm? — qualora il piano

di lavoro dell’apparecchio sia privo del dispositivo di
sicurezza per assenza di flamma e quando I'afflusso
dell’aria avviene in maniera indiretta da locali adiacenti
(vedi figura B) — purché non siano parti comuni
dellimmobile, ambienti con pericolo di incendio o
camere da letto — dotati di un condotto di ventilazione
con 'esterno come descritto sopra.

Locale adiacente Locale da

ventilare

A B

— =
ay F D i
Vi 7 D/U
= =1 D

Apertura di ventilazione
per I'aria comburente

Maggiorazione della
fessura fra porta e
pavimento

! Dopo un uso prolungato dell'apparecchio, &
consigliabile aprire una finestra 0 aumentare la velocita
di eventuali ventilatori.

Scarico dei fumi della combustione

Lo scarico dei fumi della combustione deve essere
assicurato tramite una cappa collegata a un camino a
tiraggio naturale di sicura efficienza, oppure mediante
un elettroventilatore che entri automaticamente in
funzione ogni volta che si accende I'apparecchio (vedi
figure).

_
y y \|/
7Y mﬂﬁ
m| 0 L
|

Scarico direttamente Scarico tramite camino o

all’'esterno canna fumaria
ramificata

(riservata agli
apparecchi

di cottura)

| gas di petrolio liquefatti, piu pesanti dell’aria,
ristagnano in basso, percio i locali contenenti bidoni

di GPL devono prevedere aperture verso I'esterno per
I'evacuazione dal basso di eventuali fughe di gas.

| bidoni di GPL, vuoti o parzialmente pieni, non devono
essere installati o depositati in locali 0 vani a livello piu
basso del suolo (cantinati, ecc.). Tenere

nel locale solo il bidone in utilizzo, lontano da sorgenti
di calore (forni, camini, stufe) capaci di portarlo

a temperature superiori ai 50°C.

Posizionamento e livellamento

! E possibile installare I'apparecchio di fianco a mobili
che non superino in altezza il piano di lavoro.

! Assicurarsi che la parete a contatto con il retro
dell’apparecchio sia di materiale non inflammabile e
resistente al calore (T 90°C).

Per una corretta installazione:

e porre 'apparecchio in cucina, in sala da pranzo o in
un monolocale (non in bagno);

e se il piano della cucina & piu alto di quello dei
mobili, essi devono essere posti ad almeno 600 mm
dall’apparecchio;




e se lacucina viene
HOOD | installata sotto un pensile,
= = esso dovra mantenere
Min. 600 mm. = . .
= | £2 una distanza minima dal
E] E| £2 . .
S g it piano di 420 mm.
€ E .
3 Sl gs| Tale distanza deve
= S| & . .
= = £¢|  esseredi 700 mm se i

——=000000 © pensili sono infiammabili

(vedi figura);

[
|

e non posizionare tende dietro la cucina o a meno di
200 mm dai suoi lati;

e eventuali cappe devono essere installate secondo le
indicazioni del relativo libretto di istruzione.

Livellamento

Se € necessario livellare
'apparecchio, avvitare i
piedini di regolazione forniti in
dotazione nelle apposite sedi
poste negli angoli alla base
della cucina (vedifigura).

Le gambe* si montano a
incastro sotto la base della
cucina.

Collegamento elettrico

Montare sul cavo una spina normalizzata per il
carico indicato nella targhetta caratteristiche posta
sullapparecchio (vedi tabella Dati tecnici).

In caso di collegamento diretto alla rete € necessario
interporre tra 'apparecchio e la rete un interruttore
onnipolare con apertura minima fra i contatti di 3
mm, dimensionato al carico e rispondente alle norme
nazionali in vigore (il filo di terra non deve essere
interrotto dall’interruttore). Il cavo di alimentazione deve
essere posizionato in modo tale che in nessun punto
superi di 50°C la temperatura ambiente.

Prima di effettuare I'allacciamento accertarsi che:

¢ |a presa abbia la messa a terra e sia a norma di legge;

® |a presa sia in grado di sopportare il carico massimo
di potenza della macchina, indicato della targhetta
caratteristiche;

* |atensione di alimentazione sia compresa nei valori
nella targhetta caratteristiche;

e |a presa sia compatibile con la spina
dell’apparecchio. In caso contrario sostituire la
presa o la spina; non usare prolunghe e multiple.

! Ad apparecchio installato, il cavo elettrico e la presa
della corrente devono essere faciimente raggiungibili.

! Il cavo non deve subire piegature o compressioni.

! [l cavo deve essere controllato periodicamente e
sostituito solo da tecnici autorizzati.

! L’azienda declina ogni responsabilita qualora
queste norme non vengano rispettate.

Collegamento gas

Il collegamento alla rete del gas o alla bombola del
gas puo essere effettuato con un tubo flessibile in
gomma o in acciaio, secondo le norme UNI-CIG

7129 e 7131 e successivi aggiornamenti e dopo
essersi accertati che I'apparecchio sia regolato per

il tipo di gas con cui sara alimentato (vedi etichetta

di taratura sul coperchio: in caso contrario vedi

sotto). Nel caso di alimentazione con gas liquido da
bombola, utilizzare regolatori di pressione conformi
alle norme UNI EN 12864 e successivi aggiornamenti.
Per facilitare I'allacciamento, I'alimentazione del gas &
orientabile lateralmente™: invertire il portagomma per
il collegamento con il tappo di chiusura e sostituire la
guarnizione di tenuta fornita in dotazione.

! Per un sicuro funzionamento, per un adeguato
uso dell’energia e per una maggiore durata
dell’apparecchio, assicurarsi che la pressione di
alimentazione rispetti i valori indicati nella tabella
Caratteristiche bruciatori e ugelli (vedi sotto).

Allacciamento gas con tubo flessibile in gomma

Verificare che il tubo risponda alle norme UNI-CIG
7140. Il diametro interno del tubo deve essere: 8
mm per alimentazione con gas liquido; 13 mm per
alimentazione con gas metano.

Effettuato I'allacciamento assicurarsi che il tubo:

® non sia in nessun punto a contatto con parti che
raggiungono temperature superiori a 50°C;

® non sia soggetto ad alcuno sforzo di trazione e di
torsione e non presenti pieghe o strozzature;

® non venga a contatto con corpi taglienti, spigoli vivi,




IT parti mobili e non sia schiacciato;
e sia facilmente ispezionabile lungo tutto il percorso

per poter controllare il suo stato di conservazione;

e abbia una lunghezza inferiore a 1500 mm;

® sia ben calzato alle sue due estremita, dove va
fissato con fascette di serraggio conformi alle norme
UNI-CIG 7141.

! Se una o piu di queste condizioni non pud essere
rispettata o se la cucina viene installata secondo le
condizioni della classe 2 - sottoclasse 1 (apparecchio
incassato tra due mobili), bisogna ricorrere al tubo
flessibile in acciaio (vedi sotto).

Allacciamento gas con tubo flessibile in acciaio
inossidabile a parete continua con attacchi filettati

Verificare che il tubo sia conforme alle norme UNI-CIG
9891 e le guarnizioni di tenuta metalliche in alluminio
conformi alla UNI 9001-2 o guarnizioni in gomma
conformi alla UNI EN 549.

Per mettere in opera il tubo eliminare il portagomma
presente sull’apparecchio (il raccordo di entrata

del gas all'apparecchio ¢ filettato 1/2 gas maschio
cilindrico).

! Effettuare I'allacciamento in modo che la lunghezza
della tubatura non superi i 2 metri di estensione
massima, e assicurarsi che il tubo non venga a
contatto con parti mobili e non sia schiacciato.

Controllo tenuta
A installazione ultimata, controllare la perfetta tenuta

di tutti i raccordi utilizzando una soluzione saponosa e
mai una fiamma.

Adattamento a diversi tipi di gas

E possibile adattare I'apparecchio a un tipo di gas
diverso da quello per il quale & predisposto (indicato
sull’etichetta di taratura sul coperchio).

Adattamento del piano cottura

Sostituzione degli ugelli dei bruciatori del piano:

1. togliere le griglie e sfilare i bruciatori dalle loro sedi;
2. svitare gli ugelli, servendosi
di una chiave a tubo da 7 mm
(vedifigura), e sostituirli con
quelli adatti al nuovo tipo di
gas (vedi tabella Caratteristiche
bruciatori e ugelli);

3. rimettere in posizione tutti

i componenti seguendo le
operazioni inverse rispetto alla sequenza di cui sopra.

Regolazione del minimo dei bruciatori del piano:

1. portare il rubinetto sulla posizione di minimo;

2. togliere la manopola e agire sulla vite di regolazione
posta all'interno o di fianco all'astina del rubinetto fino
a ottenere una piccola fiamma regolare.

! Nel caso dei gas liquidi, la vite di regolazione dovra
essere avvitata a fondo;

3.
verificare che, ruotando rapidamente il rubinetto
dalla posizione di massimo a quella di minimo, non si
abbiano spegnimenti del bruciatore.

! | bruciatori del piano non necessitano di regolazione
dell’aria primaria.

! Dopo la regolazione con un gas diverso da quello di

collaudo, sostituire la vecchia etichetta di taratura con

quella corrispondente al nuovo gas, reperibile presso i
Centri Assistenza Tecnica Autorizzata.

! Qualora la pressione del gas sia diversa (o variabile)
da quella prevista, € necessario installare sulla
tubazione d’ingresso un regolatore di pressione,
secondo le norme nazionali in vigore per i “regolatori
per gas canalizzati”.
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Sostituzione degli ugelli su bruciatore Tripla corona

1.togliere le griglie e sfilare i bruciatori dalle loro sedi.
[l bruciatore € composto da due parti separate (vedi
figure);

2.svitare gli ugelli, servendosi di una chiave a tubo da
7 mm. Sostituire gli ugelli con quelli adattati al nuovo
tipo di gas (vedi tabella 1). | due ugelli hanno la
stessa foratura.

3.rimettere in posizione tutti i componenti seguendo
le operazioni inverse rispetto alla sequenza di cui
sopra.

eRegolazione aria primaria dei bruciatori
| bruciatori non necessitano di nessuna regolazione
dell’aria primaria.

e Regolazione minimi
1. Portare il rubinetto sulla posizione di minimo;

2. Togliere la manopola ed agire sulla vite di
regolazione posta all'interno o di fianco all’astina
del rubinetto fino ad ottenere una piccola fiamma
regolare.

3. Verificare che ruotando rapidamente la manopola
dalla posizione di massimo a quella di minimo non si
abbiano spegnimenti dei bruciatori.

4. Negli apparecchi provvisti del dispositivo di sicurezza
(termocoppia), in caso di mancato funzionamento
del dispositivo con bruciatori al minimo aumentare

la portata dei minimi stessi agendo sulla vite di
regolazione.

5. Effettuata la regolazione, ripristinate i sigilli posti
sui by-pass con ceralacca o materiali equivalenti.

! Nel caso dei gas liquidi, la vite di regolazione dovra
essere avvitata a fondo.

! Al termine dell’'operazione sostituire la vecchia
etichetta di taratura con quella corrispondente al
nuovo gas di utilizzo, reperibile presso i nostri Centri
Assistenza Tecnica.

! Qualora la pressione del gas utilizzato sia diversa
(o variabile) da quella prevista, & necessario
installare, sulla tubazione d’'ingresso un appropriato
regolatore di pressione (secondo EN 88-1 e EN 88-2
“regolatori per gas canalizzati”).
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Tabella caratteristiche bruciatori e ugelli

Tabella 1 Gas Liquido Gas Naturale
Bruciatore Diametro | Potenza termica By Pass | ugello portata* ugello portata®

(mm) kW (p.c.s.*) 1/100 1/100 g/h 1/100 I/h

Nominale | Ridotto (mm) (mm) e o (mm)
(TT”g)'a Corona 130 3.25 1.50 63 ox65 | 236 | 232 | 2x99 309
Rapido
(Grande) (R) 100 3.00 0.70 41 86 218 214 116 286
Semi
Rapidoll(Medi 75 1.90 0.40 30 70 138 136 106 181
0) __
Ausiliariof(Pic 55 1.00 0.40 30 50 73 | 71 79 95
colo) (A)
L Nominale (mbar) 28-
zlrifnsesrlwotglzidolne Minima (mbar) 30020 ggﬂg 20017025
Massima (mbar) 035
* A 15°C 1013 mbar-gas secco
> Propano P.C.S. = 50,37 MJ/Kg
il Butano P.C.S. = 49,47 MJ/Kg
Naturale P.C.S. = 37,78 MJ/m? gATl TECNICI
imensioni
Forno HxLxP 32x43,5x40 cm
Volume It. 57

Dimensioni utili
del cassetto
scaldavivande

larghezza cm 42
profondita cm 44
altezza cm 8,5

/{ — N\ Bruciatori adattabili a tutti i tipi di_gas indicati
p N nella targhetta caratteristiche
@ Tensione e

SR frequenza vedi targhetta caratteristiche

d'alimentazione

Direttiva 2002/40/CE sull’etichetta
dei forni elettrici. Norma EN 50304
Consumo energia convezione
Naturale — funzione di

O ®

riscaldamento: D Tradizionale;
Consumo energia dichiarazione
Classe convezione Forzata -

ENERGY LABEL

CX65SP11/HA S

funzione di riscaldamento:
Pasticceria.

Direttive Comunitarie: 2006/95/EC
del 12/12/06 (Bassa Tensione) e
successive modificazioni -
2004/108/CEE del 15/12/04
(Compatibilita Elettromagnetica) e
successive modificazioni -
2009/142/EC del 30/11/09 (Gas)

! Quando si inserisce la griglia assicurarsi che il fermo E
sia nella parte posteriore della cavita (vedi immagine). I
La targhetta caratteristiche e’ situata all'interno della

ribaltina oppure, una volta aperto il cassetto scaldavivande,
sulla parete interna sinistra.
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Avvio e utilizzo

Uso del piano cottura

Accensione dei bruciatori

In corrispondenza di ogni manopola BRUCIATORE &
indicato con un cerchietto pieno il bruciatore associato.
Per accendere un bruciatore del piano cottura:

1. avvicinare al bruciatore una fiamma o un
accendigas;

2. premere e contemporaneamente ruotare in senso
antiorario la manopola BRUCIATORE sul simbolo di
flamma massima 8.

3. regolare la potenza della fiamma desiderata,
ruotando in senso antiorario la manopola
BRUCIATORE: sul minimo 6, sul massimo 8 o su una
posizione intermedia.

Se I'apparecchio & dotato di accensione

elettronica* (vedifigura)

e sufficiente premere e
contemporaneamente ruotare
in senso antiorario la manopola
BRUCIATORE sul simbolo

di famma minima, fino ad
accensione avvenuta. Puo
accadere che il bruciatore si
spenga al momento del rilascio della manopola. In
questo caso, ripetere 'operazione tenendo premuta la
manopola piu a lungo.

! In caso di estinzione accidentale delle famme,
spegnere il bruciatore e aspettare almeno 1 minuto
prima di ritentare I'accensione.

Se I'apparecchio & dotato di dispositivo di sicurezza*
per assenza di flamma, tenere premuta la manopola
BRUCIATORE circa 2-3 secondi per mantenere accesa
la fiamma e per attivare il dispositivo.

Per spegnere il bruciatore ruotare la manopola fino
all'arresto e.

Consigli pratici per I’'uso dei bruciatori

Per un miglior rendimento dei bruciatori € un consumo
minimo di gas occorre usare recipienti a fondo piatto,
provvisti di coperchio e proporzionati al bruciatore:

Bruciatore i Diametro Recipienti (cm)
Rapido (R) 24 - 26
Semi Rapido (S) 16 - 20
Ausiliario (A) 10-14
Tripla Corona (TC) 24 - 26

Per identificare il tipo di bruciatore fate riferimento ai

disegni presenti nel paragrafo ,Caratteristiche dei
bruciatori ed ugelli”.

! Sui modelli dotati di griglietta di riduzione,
quest’ultima dovra essere utilizzata solo per il
bruciatore ausiliario, quando si utilizzano dei recipienti
di diametro inferiore a 12 cm.

Uso del forno

! Prima dell’'uso, togliere tassativamente le pellicole in
plastica poste ai lati dell'apparecchio

! Alla prima accensione fare funzionare il forno a vuoto
per almeno un’ora con il termostato al massimo e a
porta chiusa. Poi spegnere, aprire la porta del forno

e aerare il locale. L'odore che si avverte € dovuto
all’evaporazione delle sostanze usate per proteggere
il forno.

! Non appoggiare mai oggetti sul fondo del forno
perché si rischiano danni allo smalto.

1. Selezionare il programma di cottura desiderato
ruotando la manopola PROGRAMMI.

2. Scegliere la temperatura consigliata per il
programma o quella desiderata ruotando la manopola
TERMOSTATO.

Una lista con le cotture e le relative temperature
consigliate € consultabile nell’apposita tabella (vedi
Tabella cottura in forno).

Durante la cottura &€ sempre possibile:

e modificare il programma di cottura agendo sulla
manopola PROGRAMMI,

e modificare la temperatura agendo sulla manopola
TERMOSTATO;

e interrompere la cottura riportando la manopola
PROGRAMMI in posizione “0”.

! Porre sempre i recipienti di cottura sulla griglia in
dotazione.

Spia TERMOSTATO

La sua accensione segnala che il forno sta
producendo calore. Si spegne quando all'interno
viene raggiunta la temperatura selezionata. A questo
punto la spia si accende e si spegne alternativamente,
indicando che il termostato & in funzione e mantiene
costante la temperatura.

Spia FUNZIONAMENTO FORNO
La sua accensione segnala che il forno ¢ in funzione.

Luce del forno

Si accende ruotando la manopola PROGRAMMI in
qualsiasi posizione diversa da “0” e resta accesa
finché il forno & in funzione. Selezionando Con la
manopola, la luce si accende senza attivare alcun
elemento riscaldante.

* . .
Presente solo su alcuni modelli
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Programmi di cottura

! Per tutti i programmi & impostabile una temperatura
tra 60°C e MAX, tranne:

e GRILL (si consiglia di impostare solo su MAX);

e GRATIN (si consiglia di non superare la temperatura
di 200°C).

D Programma FORNO TRADIZIONALE

Si attivano i due elementi riscaldanti inferiore e
superiore. Con questa cottura tradizionale &€ meglio
utilizzare un solo ripiano: con piu ripiani si ha una
cattiva distribuzione della temperatura.

Programma FORNO PASTICCERIA

Si attiva I'elemento riscaldante posteriore ed entra in
funzione la ventola, garantendo un calore delicato e
uniforme all'interno del forno. Questo programma &
indicato per la cottura dei cibi delicati (ad es. dolci che
necessitano di lievitazione) e preparazioni “mignon” su
tre ripiani contemporaneamente.

Programma FAST COOKING

Si attivano gli elementi riscaldanti ed entra in funzione
la ventola offrendo un calore costante e uniforme.

[l programma non necessita di preriscaldamento.
Questo programma & particolarmente indicato per
cotture veloci di cibi preconfezionati (surgelati o
precotti). | risultati migliori si ottengono utilizzando un
solo ripiano.

() Programma MULTICOTTURA

Si attivano tutti gli elementi riscaldanti (superiore,
inferiore e circolare) ed entra in funzione la ventola.
Poiché il calore e costante in tutto il forno, I'aria cuoce
e rosola il cibo in modo uniforme. E possibile utilizzare
fino a un massimo di due ripiani contemporaneamente.

Programma FORNO PIZZA

Si attivano gli elementi riscaldanti inferiore e circolare
ed entra in funzione la ventola. Questa combinazione
consente un rapido riscaldamento del forno, con un
forte apporto di calore in prevalenza dal basso. Nel
caso si utilizzi piu di un ripiano alla volta, &€ necessario
cambiarli di posizione tra loro a meta cottura.

|j Programma GRILL

Si attiva la parte centrale dell’elemento riscaldante
superiore. La temperatura elevata e diretta del grill

e consigliata per gli alimenti che necessitano di
un’alta temperatura superficiale (bistecche di vitello
e di manzo, filetto, entrecote). E un programma dai
consumi contenuti, ideale per grigliare piatti di ridotte
dimensioni. Posizionare il cibo al centro della griglia,
poiché negli angoli non viene cotto.

[x] Programma GRATIN

Si attiva I'elemento riscaldante superiore ed entrano
in funzione la ventola e il girarrosto (ove presente).
Unisce all’irradiazione termica unidirezionale, la
circolazione forzata dell’aria all’interno del forno. Cio
impedisce la bruciatura superficiale degli alimenti
aumentando il potere di penetrazione del calore.

! Le cotture GRILL e GRATIN debbono essere
effettuate a porta chiusa.

Timer*

Per azionare il Timer (Contaminuti) procedere come
segue:

1. ruotare in senso orario C la manopola TIMER di un
giro quasi completo per caricare la suoneria;

2. ruotare in senso antiorario O la manopola TIMER
impostando il tempo desiderato.

Consigli pratici di cottura

! Nelle cotture ventilate non utilizzare le posizioni dei
ripiani 1 e 5: sono investite direttamente dall’aria calda,
che potrebbe provocare bruciature sui cibi delicati.

MULTICOTTURA

e Utilizzare le posizioni dei ripiani 2 e 4, mettendo alla
2 i cibi che richiedono maggior calore.
e Disporre la leccarda in basso e la griglia in alto.

GRILL

¢ Nelle cotture GRILL mettere la griglia in posizione 5
e la leccarda in posizione 1 per raccogliere i residui
di cottura (sughi e/o grassi). Nella cottura GRATIN
mettere la griglia in posizione 2 0 3 e la leccarda in
posizione 1 per raccogliere i residui di cottura.

e Si consiglia di impostare il livello di energia
al massimo. Non allarmarsi se la resistenza
superiore non resta costantemente accesa: il suo
funzionamento e controllato da un termostato.
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FORNO PIZZA

e Utilizzare una teglia in alluminio leggero,
appoggiandola sulla griglia in dotazione.

Tabella cottura in forno

Con la leccarda si allungano i tempi di cottura
e difficilmente si ottiene una pizza croccante.
¢ Nel caso di pizze molto farcite e consigliabile

inserire la mozzarella a meta cottura.

Programmi Alimenti Peso Posizione dei | Preriscalda | Temperatura Durata
(Kg) ripiani mento consigliata cottura
(minuti) (minuti)
Anatra 1 3 15 200 65-75
Forno Arrosto d! vite]lo 0 manzo 1 3 15 200 70-75
Tradizionale Arrostq di _ma|a|e 1 3 15 200 70-80
Biscotti (di frolla) - 3 15 180 15-20
Crostate 1 3 15 180 30-35
Crostate 0.5 3 15 180 20-30
Torta di frutta 1 20r3 15 180 40-45
Plum cake 0.7 3 15 180 40-50
Pan di spagna 0.5 3 15 160 25-30
Forno Crépes farcite (su 2 ripiani) 1.2 2and 4 15 200 30-35
Pasticceria Cake piccoli (su 2 ripiani) 0.6 2and 4 15 190 20-25
Salatini di sfoglia al formaggio (su 2 0.4 2and 4 15 210 15-20
ripiani)
Bigne (su 3 ripiani) 0.7 1and3and 5 15 180 20-25
Biscotti (su 3 ripiani) 0.7 1and 3and 5 15 180 20-25
Meringhe (su 3 ripiani) 0.5 1and 3 and 5 15 90 180
Surgelati
Pizza 0.3 2 - 250 12
Misto zucchine e gamberi in pastella 0.4 2 - 200 20
Torta rustica di spinaci 0.5 2 - 220 30-35
Panzerotti 0.3 2 - 200 25
Lasagne 0.5 2 - 200 35
. Panetti dorati 0.4 2 - 180 25-30
Fast cooking | g, concini di pollo 0.4 > : 220 15-20
Precotti
Ali di pollo dorate 0.4 2 - 200 20-25
Cibi Freschi
Biscotti (di frolla) 0.3 2 - 200 15-18
Plum-cake 0.6 2 - 180 45
Salatini di sfoglia al formaggio 0.2 2 - 210 10-12
Pizza (su 2 ripiani) 1 2and 4 15 230 15-20
Lasagne 1 3 10 180 30-35
Agnello 1 2 10 180 40-45
Pollo arrosto + patate 1+1 2and 4 15 200 60-70
Sgombro 1 2 10 180 30-35
Multicottura Plum cake 1 2 10 170 40-50
Bigne (su 2 ripiani) 0.5 2and 4 10 190 20-25
Biscotti(su 2 ripiani) 0.5 2and 4 10 180 10-15
Pan di spagna (su 1 ripiano) 0.5 2 10 170 15-20
Pan di spagna(su 2 ripiani) 1 2and 4 10 170 20-25
Torte salate 1.5 3 15 200 25-30
Pizza 0.5 3 15 220 15-20
Forno Pizza Arrosto di vitello o manzo 1 2 10 220 25-30
Pollo 1 20r3 10 180 60-70
Sogliole e seppie 0.7 4 - Max 10-12
Spiedini di calamari e gamberi 0.6 4 - Max 8-10
Seppie 0.6 4 - Max 10-15
Filetto di merluzzo 0.8 4 - Max 10-15
Grill Verdure alla griglia 0.4 3or4 - Max 15-20
Bistecca di vitello 0.8 4 - Max 15-20
Salsicce 0.6 4 - Max 15-20
Hamburger 0.6 4 - Max 10-12
Sgombri 1 4 - Max 15-20
Toast (0 pane tostato) 4 and 6 4 - Max 3-5
. Pollo alla griglia 1.5 2 10 200 55-60
Gratin Seppie 15 P 10 200 30-35
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Precauzioni e consigli

! ’apparecchio ¢ stato progettato e costruito in
conformita alle norme internazionali di sicurezza.
Queste avvertenze sono fornite per ragioni di sicurezza
e devono essere lette attentamente.

Sicurezza generale

e | 'apparecchio & stato concepito per un uso di tipo
non professionale all'interno dell’abitazione.

e | 'apparecchio non va installato all’aperto, nemmeno
se |0 spazio ¢ riparato, perché & molto pericoloso
lasciarlo esposto a pioggia e temporali.

e Non toccare la macchina a piedi nudi o con le mani
0 con i piedi bagnati o umidi.

e L’apparecchio deve essere usato per cuocere
alimenti, solo da persone adulte e secondo le
istruzioni riportate in questo libretto. Ogni altro
uso (ad esempio: riscaldamento di ambienti) &
da considerarsi improprio e quindi pericoloso.
Il costruttore non puo essere considerato
responsabile per eventuali danni derivanti da usi
impropri, erronei ed irragionevoli.

e || libretto riguarda un apparecchio di classe 1
(isolato) o classe 2 — sottoclasse 1 (incassato tra
due mobili).

e Durante I'uso dell’apparecchio gli elementi
riscaldanti e alcune parti della porta forno
diventano molto calde. Fare attenzione a non
toccarle e tenere i bambimi a distanza.

e Evitare che il cavo di alimentazione di altri
elettrodomestici entri in contatto con parti calde
dell’apparecchio.

e Non ostruire le aperture di ventilazione e di
smaltimento di calore.

e Utilizzare sempre guanti da forno per inserire
o estrarre recipienti.

e Non utilizzare liquidi infiammabili (alcol, benzina,
ecc.) in prossimita dell'apparecchio quando esso
€ in uso.

e Non riporre materiale infammabile nel vano inferiore
di deposito o nel forno: se I'apparecchio viene
messo inavvertitamente in funzione potrebbe
incendiarsi.

e |e superfici interne del cassetto (se presente)
possono diventare calde.

e Quando 'apparecchio non & utilizzato, assicurarsi
sempre che le manopole siano nella posizione ®.

e Non staccare la spina dalla presa della corrente
tirando il cavo, bensi afferrando la spina.

e Non fare pulizia 0 manutenzione senza aver prima
staccato la spina dalla rete elettrica.

e |n caso di guasto, in nessun caso accedere ai
meccanismi interni per tentare una riparazione.
Contattare I'Assistenza.

e Non appoggiare oggetti pesanti sulla porta

del forno aperta.

Non & previsto che I'apparecchio venga utilizzato
da persone (bambini compresi) con ridotte
capacita fisiche, sensoriali 0 mentali, da persone
inesperte o che non abbiano familiarita con il
prodotto, a meno che non vengano sorvegliate da
una persona responsabile della loro sicurezza o
non abbiano ricevuto istruzioni preliminari sull’'uso
dell’apparecchio.

e Evitare che i bambini giochino con 'apparecchio.
Smaltimento

e Smaltimento del materiale di imballaggio: attenersi

alle norme locali, cosi gli imballaggi potranno
essere riutilizzati.

La direttiva Europea 2002/96/CE sui rifiuti di
apparecchiature elettriche ed elettroniche (RAEE),
prevede che gli elettrodomestici non debbano
essere smaltiti nel normale flusso dei rifiuti solidi
urbani. Gli apparecchi dismessi devono essere
raccolti separatamente per ottimizzare il tasso

di recupero e riciclaggio dei materiali che li
compongono ed impedire potenziali danni per la
salute e 'ambiente. Il simbolo del cestino barrato
riportato su tutti i prodotti per ricordare gli obblighi
di raccolta separata.

Per ulteriori informazioni, sulla corretta dismissione
degli elettrodomestici, i detentori potranno rivolgersi
al servizio pubblico preposto o ai rivenditori.

Risparmiare e rispettare I’ambiente

e Azionando il forno negli orari che vanno dal tardo

pomeriggio fino alle prime ore del mattino si
collabora a ridurre il carico di assorbimento delle
aziende elettriche.

e Siraccomanda di effettuare sempre le cotture GRILL

e GRATIN a porta chiusa: sia per ottenere migliori
risultati che per un sensibile risparmio di energia
(10% circa).

Mantenere efficienti e pulite le guarnizioni, in modo
che aderiscano bene alla porta e non procurino
dispersioni di calore.
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Manutenzione e cura

Escludere la corrente elettrica

Prima di ogni operazione isolare 'apparecchio dalla
rete di alimentazione elettrica.

Pulire ’apparecchio

! Non utilizzare mai pulitori a vapore o ad alta
pressione per la pulizia dell’apparecchio.

e |e parti esterne smaltate o inox e le guarnizioni in
gomma possono essere pulite con una spugnetta
imbevuta di acqua tiepida e sapone neutro. Se le
macchie sono difficili da asportare usare prodotti
specifici. Sciacquare abbondantemente e asciugare
dopo la pulizia. Non usare polveri abrasive o
sostanze corrosive.

e Le griglie, i cappellotti, le corone spartifiamma
e i bruciatori del piano cottura sono estraibili
per facilitare la pulizia; lavarli in acqua calda e
detersivo non abrasivo, avendo cura di togliere ogni
incrostazione e attendere che siano perfettamente
asciutti.

e Pulire frequentemente la parte terminale dei
dispositivi di sicurezza* per assenza di fiamma.

e [’interno del forno va pulito preferibilmente ogni
volta dopo I'uso, quando € ancora tiepido. Usare
acqua calda e detersivo, risciaquare e asciugare
con un panno morbido. Evitare gli abrasivi.

e Pulire il vetro della porta con spugne e prodotti non
abrasivi e asciugare con un panno morbido; non
usare materiali ruvidi abrasivi o raschietti metallici
affilati che possono graffiare la superficie e causare
la frantumazione del vetro.

e Gli accessori possono essere lavati come normali
stoviglie, anche in lavastoviglie.

e Evitare di chiudere il coperchio quando i bruciatori
SONO accesi 0 sono ancora caldi.

Controllare le guarnizioni del forno
Controllare periodicamente lo stato della guarnizione

attorno alla porta del forno. In caso risulti danneggiata

rivolgersi al Centro Assistenza Autorizzato piu vicino.

E consigliabile non usare il forno fino all’avvenuta

riparazione.

Sostituire la lampadina di illuminazione
del forno

1. Dopo aver disinserito il forno
dalla rete elettrica, togliere

il coperchio in vetro del
portalampada (vedifigura).

2. Svitare la lampadina e
sostituirla con una analoga:
tensione 230V, potenza 25 W,
attacco E 14.

3. Rimontare il coperchio e ricollegare il forno alla rete
elettrica.

! Non utilizzare la lampada forno per e come
illuminazione di ambienti.

Manutenzione rubinetti gas

Con il tempo puo verificarsi il caso di un rubinetto che
si blocchi o presenti difficolta nella rotazione, pertanto
sara necessario provvedere alla sostituzione del
rubinetto stesso.

! Questa operazione deve essere effettuata da un
tecnico autorizzato dal costruttore.

ATTENZIONE! Il coperchio in vetro
puo frantumarsi se viene riscalda-
to. Spegnere tutti i bruciatori o le
eventuali piastre elettriche prima di
chiuderlo.

* . .
Presente solo su alcuni modelli.
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Assistenza

! Non ricorrere mai a tecnici non autorizzati.
Comunicare:

e |l tipo di anomalia;

¢ | modello della macchina (Mod.)

e | numero di serie (S/N)

Queste ultime informazioni si trovano sulla targhetta caratteristiche posta sull’apparecchio

/_3 ASSISTENZA - RICAMBI - ACCESSORI
(—5199.199.199
- [ ] L ]

Assistenza attiva 7 giornisu7 ~——  NUMERO UNICO

In caso di necessita d’intervento chiamare il Numero Unico Nazionale 199.199.199*.

Un operatore sara a completa disposizione per fissare un appuntamento con il Centro Assistenza Tecnico
Autorizzato piu vicino al luogo da cui si chiama.

E attivo 7 giorni su 7, sabato e domenica compresi, e non lascia mai inascoltata una richiesta.

*Al costo di 14,26 centesimi di Euro al minuto(iva inclusa) dal Lun. al Ven. dalle 08:00 alle 18:30, il Sab. dalle 08:00 alle
13:00 e di 5,58 centesimi di Euro al minuto (iva inclusa) dal Lun. al Ven. dalle 18:30 alle 08:00, il Sab. dalle 13:00 alle 08:00
e i giorni festivi, per chi chiama da telefono fisso.

Per chi chiama da radiomobile le tariffe sono legate al piano tariffario dell’operatore telefonico utilizzato.

Le suddette tariffe potrebbero essere soggette a variazione da parte dell’operatore telefonico; per maggiori informazioni
consultare il sito www.aristonchannel.com.
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Installation

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

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

! The appliance must be installed by a qualified
professional according to the instructions provided.

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

Room ventilation

The appliance may only be installed in permanently-
ventilated rooms, in accordance with current national
legislation. The room in which the appliance is installed
must be ventilated adequately so as to provide as
much air as is needed by the normal gas combustion
process (the flow of air must not be lower than 2 m3/h
per kW of installed power).

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

These inlets should be enlarged by 100% - with a
minimum of 200 cm? - whenever the surface of the

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

Adjacent room Room requiring ventilation
A B

|
/6 =
9 I D i
Qé Al | ==
: 1]
= ey &

Ventilation opening
between

for comburent air
flooring

[

Increase in the gap

the door and the

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

Disposing of combustion fumes

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

\V4

7 |
IR NEB
S48 44
O] L L) Lo
— ——

Fumes channelled
straight outside

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

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

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

Positioning and levelling

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

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

To install the appliance correctly:

e Place it in the kitchen, the dining room or the bed-sit
(not in the bathroom).

e |f the top of the hob is higher than the cupboards,
the appliance must be installed at least 600 mm away
from them.
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e |f the cooker is

HOOD | installed underneath a

- — wall cabinet, there must
Min. 600 mm. 3 . .

¢ t—— 1 3 beaminimum distance
8E é £ of 420 mm between this
5 S gf| cabinet and the top of
s 2 £2|  the hob.

—— 000000 O

This distance should be
increased to 700 mm

if the wall cabinets are
flammable (see figure).

[
[

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

* Any hoods must be installed according to the
instructions listed in the relevant operating manual.

Levelling

If it is necessary to level the appliance, screw the

adjustable feet into the places
provided on each corner of the
base of the cooker (see figure).

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

muuww
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Electrical connection

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

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

Before connecting the appliance to the power supply,

make sure that:

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

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

e The voltage is in the range between the values

indicated on the data plate.

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

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

! The cable must not be bent or compressed.

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

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

Gas connection

Connection to the gas network or to the gas cylinder

may be carried out using a flexible rubber or steel hose,
in accordance with current national legislation and after
making sure that the appliance is suited to the type of gas
with which it will be supplied (see the rating sticker on

the cover: if this is not the case see below). When using
liquid gas from a cylinder, install a pressure regulator
which complies with current national regulations. To
make connection easier, the gas supply may be turned
sideways*: reverse the position of the hose holder with
that of the cap and replace the gasket that is supplied
with the appliance.

! Check that the pressure of the gas supply is
consistent with the values indicated in the Table

of burner and nozzle specifications (see below).
This will ensure the safe operation and durability of
your appliance while maintaining efficient energy
consumption.

Gas connection using a flexible rubber hose

Make sure that the hose complies with current national
legislation. The internal diameter of the hose must
measure: 8 mm for liquid gas supply; 13 mm for
methane gas supply.

Once the connection has been performed, make sure

that the hose:

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

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

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

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

e |s shorter than 1500 mm.

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

! If one or more of these conditions is not fulfilled

or if the cooker must be installed according to the
conditions listed for class 2 - subclass 1 appliances
(installed between two cupboards), the flexible steel
hose must be used instead (see below).

Connecting a flexible jointless stainless steel pipe
to a threaded attachment

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

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

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

Checking the tightness of the connection

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

Adapting to different types of gas

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

Adapting the hob

Replacing the nozzles for the hob burners:

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

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

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

Adjusting the hob burners’
minimum setting:

1. Turn the tap to the minimum
position.

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

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

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

! The hob burners do not require primary air
adjustment.

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

! Should the gas pressure used be different (or vary
slightly) from the recommended pressure, a suitable
pressure regulator must be fitted to the inlet hose in
accordance with current national regulations relating to
“regulators for channelled gas”.
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Replacing the Triple ring burner nozzles

1. Remove the pan supports and lift the burners out of their
housing. The burner consists of two separate parts (see
pictures).

2. Unscrew the nozzles using a 7 mm socket spanner.
Replace the nozzles with models that are configured
for use with the new type of gas (see Table 1). The two
nozzles have the same hole diameter.

3. Replace all the components by completing the above
operations in reverse order.

e Adjusting the burners’ primary air :

Does not require adjusting.

e Setting the burners to minimum:
1. Turn the tap to the low flame position.

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

3. Having adjusted the flame to the required low setting,
while the burner is alight, quickly change the position
of the knob from minimum to maximum and vice versa
several times, checking that the flame does not go out.

4. Some appliances have a safety device
(thermocouple) fitted. If the device fails to work
when the burners are set to the low flame setting,
increase this low flame setting using the adjusting
screw.

5. Once the adjustment has been made, replace the
seals on the by-passes using sealing wax

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

! Once this procedure is finished, replace the old
rating sticker with one indicating the new type of gas
used. Stickers are available from any of our Service
Centres.

! Should the gas pressure used be different (or vary
slightly) from the recommended pressure, a suitable
pressure regulator must be fitted to the inlet pipe (in
order to comply with current national regulations).
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Table of burner and nozzle specifications

Table 1 Liguid gas Natural gas

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

Nominal | Reduced | (mm) [ (mm) *kk *k (mm)

Triple.ring (TC) 130 3.25 1.50 2x65 91 236 232 2x99 309

(R;)p'd (Large) 100 3.00 0.70 41 | 8 | 218 | 214 | 116 286

Semi-rapid

(Medium) (S) 75 1.90 0.40 30 70 138 136 106 181

Auxiliary

(Small) (A) 55 1.00 0.40 30 50 73 71 79 95

Nominal (mbar) 28-30 37 20

Sfegz'zre Minimal (mbar) 20 25 17

P Maximised (mbar) 35 45 25

* At 15°C and 1013 mbar - dry gas

b Propane P.C.S. = 50.37 MJ/kg
ik Butane P.C.S. = 49.47 MJ/kg
Natural P.C.S. = 37.78 MJ/m3

TECHNICAL DATA
Oven dimensions
(HxWxD) 32x43.5x40 cm
Volume 571
— Useful

width 42 cm
( measurements depth 44 cm
7 \ relating to the oven heip ht 8.5 cm
@ S R @ compartment gnte.
may be adapted for use with any
Burners type of gas shown on the data plate

} TC A
‘ :loltage and see data plate
. requency

Directive 2002/40/EC on the label
of electric ovens.
Regulation EN 50304

CX65SP11/HA S

Energy consumption for Natural
convection — heating mode:

ENERGY LABEL
D Traditional mode;

Declared energy consumption for
Forced convection Class —

heating mode: Baking.

EC Directives: 2006/95/EC dated
12/12/06 (Low Voltage) and
subsequent amendments -
2004/108/EC dated 15/12/04

E (Electromagnetic Compatibility)
I

! When inserting the shelf make sure the backstop is at
the rear of the cavity (see image).

and subsequent amendments -
2004/142/EC dated 30/11/09
(Gas) 1275/2008 (Stand-by/ Off
mode)

Data plate, is located inside the flap or, after the oven
compartment has been opened, on the left-hand wall
inside the oven.

23



Start-up and use

Using the hob

Lighting the burners

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

To light one of the burners on the hob:

1. Bring a flame or gas lighter close to the burner.

2. Press the BURNER knob and turn it in an
anticlockwise direction so that it is pointing to the
maximum flame setting 6.

3. Adjust the intensity of the flame to the desired level by
turning the BURNER knob in an anticlockwise direction.
This may be the minimum setting 8, the maximum setting
8 or any position in between the two.

If the appliance is fitted with an
electronic lighting device* (see
figure), press the BURNER knob
and turn it in an anticlockwise
direction, towards the minimum
flame setting, until the burner

is lit. The burner may be
extinguished when the knob is
released. If this occurs, repeat
the operation, holding the knob down for a longer period
of time.

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

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

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

Practical advice on using the burners

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

Burner ¢ Cookware Diameter (cm)
Fast (R) 24 - 28
Semi Fast (3) 16 - 20
Auxiliary (A) 10-14
Triple Crown (TC) - 26

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

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

Using the oven

! The first time you use your appliance, heat the empty
oven with its door closed at its maximum temperature
for at least half an hour. Ensure that the room is well
ventilated before switching the oven off and opening
the oven door. The appliance may emit a slightly
unpleasant odour caused by protective substances
used during the manufacturing process burning away.
! Never put objects directly on the bottom of the oven;
this will avoid the enamel coating being damaged.

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

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

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

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

During cooking it is always possible to:

e Change the cooking mode by turning the
SELECTOR knob.

e Change the temperature by turning the
THERMOSTAT knob.

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

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

THERMOSTAT indicator light

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

OPERATION indicator light
When this is illuminated, the oven is generating heat.

Oven light

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

* . . .
Only available in certain models.
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Cooking modes

! A temperature value can be set for all cooking modes
between 60°C and Max, except for the following modes

¢ GRILL (recommended: set only to MAX power level)

e GRATIN (recommended: do not exceed 200°C).

D TRADITIONAL OVEN mode

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

BAKING mode

The rear heating element and the fan are switched

on, thus guaranteeing the distribution of heat in a
delicate and uniform manner throughout the entire
oven. This mode is ideal for baking and cooking
temperature sensitive foods (such as cakes that need
to rise) and for the preparation of pastries on 3 shelves
simultaneously.

FAST COOKING mode

The heating elements and the fan come on,
guaranteeing the distribution of heat consistently and
uniformly throughout the oven.

Preheating is not necessary for this cooking mode. This
mode is particularly suitable for cooking pre-packed
food quickly (frozen or pre-cooked). The best results
are achieved using one cooking rack only.

&) MULTI-COOKING mode

All the heating elements (top, bottom and circular)
switch on and the fan begins to operate. Since the heat
remains constant throughout the oven, the air cooks
and browns food in a uniform manner. A maximum of
two racks may be used at the same time.

PIZZA mode

The circular heating elements and the elements at
the bottom of the oven are switched on and the fan is
activated. This combination heats the oven rapidly by
producing a considerable amount of heat, particularly
from the element at the bottom. If you use more than
one rack at a time, switch the position of the dishes
halfway through the cooking process.

[l GRILL mode

The central part of the top heating element is switched
on. The high and direct temperature of the grill is
recommended for food that requires a high surface
temperature (veal and beef steaks, fillet steak and
entrecote). This cooking mode uses a limited amount of
energy and is ideal for grilling small dishes. Place the
food in the centre of the rack, as it will not be cooked
properly if it is placed in the corners.

%] GRATIN mode

The top heating element and the rotisserie (where
present) are activated and the fan begins to
operate. This combination of features increases the
effectiveness of the unidirectional thermal radiation
provided by the heating elements through forced
circulation of the air throughout the oven. This helps
prevent food from burning on the surface and allows
the heat to penetrate right into the food.

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

Timer*

To activate the Timer proceed as follows:

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

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

Practical cooking advice

! Do not place racks in position 1 or 5 during fan-
assisted cooking. Excessive direct heat can burn
temperature sensitive foods.

MULTILEVEL

e Use positions 2 and 4, placing the food that requires
more heat on the rack in position 2.

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

GRILL

e When using the GRILL cooking mode, place the rack
in position 5 and the dripping pan in position 1 to
collect cooking residues (fat and/or grease). When
using the GRATIN cooking mode, place the rack in
position 2 or 3 and the dripping pan in position 1 to
collect cooking residues.

e \We recommend that the power level is set to
maximum. The top heating element is regulated by a
thermostat and may not always operate constantly.
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Pl1ZZA MODE

e Use a light aluminium pizza pan. Place it on the rack

provided.

For a crispy crust, do not use the dripping pan as

Oven cooking advice table

it prevents the crust from forming by extending the
total cooking time.
e [f the pizza has a lot of toppings, we recommend
adding the mozzarella cheese on top of the pizza
halfway through the cooking process.

Cooking |Foods Weight | Rack Position | Pre-heating | Recommended | Cooking
modes (in kg) time temperature time
(minutes) (minutes)
Duck 1 3 15 200 65-75
L Roast veal or beef 1 3 15 200 70-75
Traditional | 5o oo 1 3 15 200 70-80
Oven Biscuits (short pastry) - 3 15 180 15-20
Tarts 1 3 15 180 30-35
Tarts 0.5 3 15 180 20-30
Fruit cakes 1 2o0r3 15 180 40-45
Plum cake 0.7 3 15 180 40-50
Sponge cake 0.5 3 15 160 25-30
Baking Stuffed pancakes (on 2 racks) 1.2 2and 4 15 200 30-35
Mode Small cakes (on 2 racks) 0.6 2and 4 15 190 20-25
Cheese puffs (on 2 racks) 0.4 2and 4 15 210 15-20
Cream puffs (on 3 racks) 0.7 land 3 and5 15 180 20-25
Biscuits (on 3 racks) 0.7 land 3and5 15 180 20-25
Meringues (on 3 racks) 0.5 land3and5 15 90 180
Frozen food
Pizza 0.3 2 - 250 12
Courgette and prawn pie 0.4 2 - 200 20
Country style spinach pie 0.5 2 - 220 30-35
Turnovers 0.3 2 - 200 25
Lasagne 0.5 2 - 200 35
Fast Golden Rolls 0.4 2 - 180 25-30
cooking Chicken morsels 0.4 2 - 220 15-20
Pre-cooked food
Golden chicken wings 0.4 2 - 200 20-25
Fresh Food
Biscuits (short pastry) 0.3 2 - 200 15-18
Plum cake 0.6 2 - 180 45
Cheese puffs 0.2 2 - 210 10-12
Pizza (on 2 racks) 1 2and 4 15 230 15-20
Lasagne 1 3 10 180 30-35
Lamb 1 2 10 180 40-45
Roast chicken + potatoes 1+1 2and 4 15 200 60-70
Multi- Mackerel 1 2 10 180 30-35
. Plum cake 1 2 10 170 40-50
cooking Cream puffs (on 2 racks) 0.5 2and 4 10 190 20-25
Biscuits (on 2 racks) 0.5 2and 4 10 180 10-15
Sponge cake (on 1 rack) 0.5 2 10 170 15-20
Sponge cake (on 2 racks) 1 2and 4 10 170 20-25
Savoury pies 1.5 3 15 200 25-30
Pizza 0.5 3 15 220 15-20
Pizza Mode | Roast veal or beef 1 2 10 220 25-30
Chicken 1 20r3 10 180 60-70
Soles and cuttlefish 0.7 4 - Max 10-12
Squid and prawn kebabs 0.6 4 - Max 8-10
Cuttlefish 0.6 4 - Max 10-15
Cod filet 0.8 4 - Max 10-15
Barb Grilled vegetables 0.4 3or4 - Max 15-20
arbecue |yeal steak 0.8 4 - Max 15-20
Sausages 0.6 4 - Max 15-20
Hamburgers 0.6 4 - Max 10-12
Mackerels 1 4 - Max 15-20
Toasted sandwiches (or toast) 4and 6 4 - Max 3-5
Grati Grilled chicken 1.5 2 10 200 55-60
ratin_ | cuttlefish 15 2 10 200 30-35
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Precautions and tips

! This appliance has been designed and manufactured
in compliance with international safety standards.

The following warnings are provided for safety reasons
and must be read carefully.

General safety

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

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

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

e The appliance must be used by adults only for
the preparation of food, in accordance with the
instructions outlined in this booklet. Any other
use of the appliance (e.g. for heating the room)
constitutes improper use and is dangerous.

The manufacturer may not be held liable for any
damage resulting from improper, incorrect and
unreasonable use of the appliance.

e The instruction booklet accompanies a class 1
(insulated) or class 2 - subclass 1 (recessed
between 2 cupboards) appliance.

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

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

e The openings used for the ventilation and dispersion
of heat must never be covered.

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

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

e Do not place flammable material in the lower storage
compartment or in the oven itself. if the appliance is
switched on accidentally, they could catch fire.

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

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

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

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

e [f the appliance breaks down, under no
circumstances should you attempt to perform
the repairs yourself. Repairs carried out by
inexperienced persons may cause injury or further
malfunctioning of the appliance. Contact Assistance.

e Do not rest heavy objects on the open oven door.
¢ The appliance should not be operated by people ﬂ
(including children) with reduced physical, sensory
or mental capacities, by inexperienced individuals
or by anyone who is not familiar with the product.
These individuals should, at the very least, be
supervised by someone who assumes responsibility
for their safety or receive preliminary instructions
relating to the operation of the appliance.
e Do not let children play with the appliance.

Disposal

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

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

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

Respecting and conserving the
environment

e You can help to reduce the peak load of the
electricity supply network companies by using the
oven in the hours between late afternoon and the
early hours of the morning.

¢ Always keep the oven door closed when using
the GRILL and GRATIN modes: This will achieve
improved results while saving energy (approximately
10%).

e Check the door seals regularly and wipe them clean
to ensure they are free of debris so that they adhere
properly to the door, thus avoiding heat dispersion.
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Care and maintenance

Switching the appliance off

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

Cleaning the appliance

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

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

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

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

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

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

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

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

WARNING! The glass lid can break
in if it is heated up. Turn off all the
burners and the electric plates be-
fore closing the lid.

Inspecting the oven seals

Check the door seals around the oven regularly. If

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

Replacing the oven light bulb

1. After disconnecting the

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

2. Remove the light bulb and
replace it with a similar one:
voltage 230 V, wattage 25 W,
cap E 14.

3. Replace the lid and reconnect the oven to the
electricity supply.

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

Gas tap maintenance

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

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

Assistance

! Never use the services of an unauthorised technician.
Please have the following information to hand:

e The type of problem encountered.

e The appliance model (Mod.).

e The serial number (S/N).

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

* . . .
Only available in certain models.
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Instalacion

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

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

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

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

Ventilacion de los ambientes

El aparato se puede instalar sélo en ambientes
permanentemente ventilados, segun las normas
nacionales vigentes. En el ambiente en el que se
instala el aparato debe poder afluir la cantidad de aire
necesaria para la normal combustion (el caudal de
aire no debe ser inferior a 2 m®h por kW de potencia
instalada).

Las tomas de aire, protegidas por rejillas, deben
poseer un conducto de 100 cm? de seccion Util, como
minimo, y estar colocadas de modo que no puedan ser
obstruidas, ni siquiera parcialmente (ver la figura A).
Dichas tomas deben ser aumentadas en un 100%

- con un minimo de 200 cm? — cuando la superficie

de trabajo del aparato no posea un dispositivo de
seguridad por ausencia de llama y cuando el flujo de
aire se produzca de modo indirecto desde ambientes
adyacentes (ver la figura B) — siempre que no sean
partes comunes del inmueble, ambientes con peligro
de incendio o habitaciones — dotados de un conducto
de ventilacion con el exterior como se describe
precedentemente.

Ambiente adyacente Ambiente que se

debe ventilar
A B
‘ |
T 11

Z 2~ i
A7 7 | 7T
. Hal

= N~

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

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

Descarga de los humos de la combustion

La descarga de los humos de la combustion

debe estar asegurada mediante una campana
conectada a una chimenea de tiro natural de ¢ptimo
funcionamiento, o mediante un electroventilador que
comience a funcionar automaticamente cada vez que
se enciende el aparato (ver las figuras).

=/
. e
N ST
- T [ <
1 1

Descarga directamente Descarga mediante
chimenea al exterioro
conducto de humos
ramificado (reservado a los

aparatos de coccion)

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

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

Colocacion y nivelacion

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

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

Para una correcta instalacion:

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

e sjla parte superior de la cocina es mas alta que
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la de los muebles, los

HOOD | mismos se deben ubicar,

- - como minimo, a 600 mm.
Min. 600 mm. B

f t—— 1 3 delaparato;
2 o 32 e silacocina se instala
I N Ee . .
3 Y/ gs|  debajo de un armario de
s 2 £z pared, este Ultimo debera

——000000 O mantener una distancia
minima del plano de
coccion de 420 mm.
Dicha distancia debe ser
de 700 mm. si los armarios son de material inflamable

(ver la figura);

[
[

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

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

Nivelacion

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

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

Qmumw

Conexion eléctrica

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

En el caso de conexion directa a la red, es necesario
interponer entre el aparato y la red, un interruptor
omnipolar con una distancia minima entre los
contactos de 3 mm., dimensionado para esa carga

y que responda a las normas vigentes (el conductor
de tierra no debe ser interrumpido por el interruptor).
El cable de alimentacion eléctrica se debe colocar
de modo tal que no alcance en ningun punto una
temperatura que supere en 50°C la temperatura
ambiente.

Antes de efectuar la conexion verifique que:
¢ |atoma tenga conexion a tierra y que sea conforme con

la ley;

® |atoma sea capaz de soportar la carga maxima de
potencia de la maquina indicada en la placa de
caracteristicas;

* |atension de alimentacion eléctrica esté
comprendida dentro de los valores indicados en la
placa de caracteristicas;

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

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

! El cable no debe sufrir pliegues ni compresiones.

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

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

Conexion de gas

La conexion a la red de gas o a la botella de gas

se puede realizar con un tubo flexible de goma o

de acero segun las normas nacionales vigentes

y después de haber verificado que el aparato

esté regulado para el tipo de gas con el que sera
alimentado (ver la etiqueta de calibrado en la tapa: si
no es asi, ver mas adelante). En el caso de alimentacion
con gas liquido, desde botella, utilice reguladores

de presion conformes con las normas nacionales
vigentes. Para facilitar la conexion, la alimentacion de
gas se puede orientar lateralmente*: invierta la boquilla
para la conexion con el tapdn de cierre y sustituya la
junta estanca suministrada con el aparato.

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

Conexion de gas con tubo flexible de goma

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

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

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

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

e se pueda inspeccionar facilmente en todo su
recorrido, para poder controlar su estado de
conservacion;

e tenga una longitud inferior a 1500 mm;

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

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

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

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

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

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

Control de la estanqueidad

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

Adaptacion a los distintos tipos de gas

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

o =

Adaptacion de la encimera

Sustitucion de los inyectores de los quemadores de la
encimera:

1. quite las rejillas y extraiga los quemadores;

2. desenrosque los inyectores utilizando una llave
tubular de 7 mm. (ver la figura), y sustitiyalos por
otros que se adapten al nuevo tipo de gas (ver la tabla
“Caracteristicas de los quemadores e inyectores”);

3. vuelva a colocar en

Su posicion todos los
componentes siguiendo las
operaciones en sentido contrario
al de la secuencia descripta
arriba.

Regulacion del minimo de los
quemadores de la encimera:
1. lleve la llave a la posicion de minimo;
2. extraiga el mando y accione el tornillo de regulacion
situado en el interior 0 al costado de la varilla de la
llave hasta conseguir una pequefa llama regular.
! En el caso de gas liquido, el tornillo de regulacion
deberé enroscarse a fondo;

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

! Los quemadores de la encimera no necesitan
regulacion del aire principal.

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

! Cuando la presion del gas utilizado sea distinta
a la prevista (o variable), es necesario instalar, en
la cafieria de entrada, un regulador de presion
conforme con las normas nacionales vigentes
sobre “reguladores para gas para distribucion por
conducto”.
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Cambio de los picos en el quemador Triple corona

1. quitar las rejillas y extraer los quemadores. El quemador
estd compuesto por dos partes separadas (ver las
figuras) ;

2. desenrosque los inyectores utilizando una llave tubular
de 7 mm. Sustituir los picos con los adecuados al nuevo
tipo de gas (ver la tabla 1). Los dos inyectores tienen
los mismos agujeros.

3. colocar nuevamente en su posicion todos los
componentes siguiendo las operaciones en sentido
contrario al de la secuencia descripta arriba.

* Regulacion de aire principal de los quemadores

Los quemadores no necesitan de ninguna regulacion de
aire principal.

e Regulacion de los minimos

1. Lleve la llave hasta la posicién de minimo;

2. Quite el mando y accione el tornillo de regulacion situado
en el interior o al costado de la varilla de la llave hasta
conseguir una pequefa llama regular.

3. Verifique que girando rapidamente el mando desde
la posicion de maximo hasta la de minimo, no se
apaguen los quemadores.

4. En los aparatos provistos del dispositivo de seguridad
(termopar), si dicho dispositivo no funcionara con los
qguemadores al minimo, aumente la capacidad de los
minimos utilizando para ello el tornillo de regulacion.

5. Una vez efectuada la regulacion, vuelva a colocar
los precintos ubicados en los by-pass con lacre o un
material equivalente.

! En el caso de gas liquido, el tornillo de regulacion
debera enroscarse a fondo.

! Al finalizar la operacion, sustituya la anterior etiqueta de
calibrado con la correspondiente al nuevo gas que se va
a utilizar, disponible en nuestros Centros de Asistencia
Técnica.

! Cuando la presion del gas utilizado sea distinta de la
prevista (o variable), es necesario instalar, en la tuberia
de entrada, un regulador de presién conforme con las
Normas Nacionales en vigencia.
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Tabla de caracteristicas de quemadores e inyectores

Quemadores

Tabla 1 Gas Liquido Gas Natural
Quemador Diametro Potencia térmica By-pass | inyector caudal* inyector caudal*
(mm) kW (p.c.s.*) 1/100 1/100 g/h 1/100 I/h
(mm) (mm) (mm)
Nominal | Reducido e **
(TTrE’)'e Corona 130 3.25 1.50 63 2x65 | 236 | 232 | 2x99 309
Rapido 100 3.00 0.70 4 86 218 | 214 | 116 286
(Grande)(R) ' ’
Semi Rapido
(Mediano)(S) 75 1.90 0.40 30 70 138 136 106 181
Auxiliar
(Pequeiio)(A) 55 1.00 0.40 30 50 73 71 79 95
. Nominal (mbar) 28-30 37 20
Fresiones c?rf Minima (mbar) 20 | 25 17
Maxima (mbar) 35 45 25
* A 15°C y 1013 mbar-gas seco
*x Propano P.C.S. = 50,37 MJ/Kg
ok Butano P.C.S. = 49,47 MJ/Kg
Natural P.C.S. = 37,78 MJ/m3
DATOS
T TECNICOS
( Dimensiones del
p @ @\ Horno HxLxP 32x43,5x40 cm
S R Volumen litros 57
Dimensiones ancho 42 cm
TC A utiles del cajon profundidad 44 cm
‘ calientaplatos: altura 8,5 cm
Y adaptables a todos los tipos de

gas indicados en la placa de

caracteristicas

Tension y
frecuencia de
alimentacion:

CX65SP11/HA S .
ver placa de caracteristicas

Norma 2002/40/CE en la etiqueta
de los hornos eléctricos. Norma EN
50304 Consumo de energia por
conveccion Natural — funcion de

calentamiento: D Tradicional;
Clase Consumo de energia para
funcionamiento por conveccion
Forzada - funcién de

calentamiento: Pasteleria.
Normas Comunitarias: 2006/95/EC
del 12/12/06 (Baja Tension) y
posteriores modificaciones -
2004/108/EC del 15/12/04
(Compatibilidad Electromagnética)
y posteriores modificaciones
2009/142/ECdel 30/11/09 (Gas) vy
posteriores modificaciones -
2002/96/EC.

1275/2008 (Stand-by/ Off mode)

ENERGY LABEL

! Cuando introduzca la parrilla, controle que el tope esté
en la parte posterior de la cavidad (ver la imagen).

C€
A

La placa de caracteristicas es situada en el interior de la
puerta volcable o, una vez abierto el cajon calienta-platos,
en el costado interior izquierdo del mismo.

33



Puesta en

funcionamiento y uso

Uso de la encimera

Encendido de los quemadores

Coincidiendo con cada mando de QUEMADOR,
existe un circulo lleno que indica el quemador
correspondiente.

Para encender un quemador de la encimera:

1. acerque al mismo una llama o un encendedor;

2. presione y simultdneamente gire en sentido
antihorario el mando del QUEMADOR hasta el simbolo
de llama maxima 8.

3. regule la potencia deseada de la llama, girando en
sentido antihorario el mando del QUEMADOR: hasta
el minimo o, hasta el maximo 8 o hasta una posicion
intermedia.

Si el aparato posee encendido
electronico* (ver la figura), basta
presionar y simultaneamente
girar en sentido antihorario el
mando del QUEMADOR hasta
el simbolo de llama minima

y mantenerlo asi hasta que

se produzca el encendido.
Puede suceder que, cuando se suelte el mando, el
qguemador se apague. En ese caso, repita la operacion
manteniendo presionado el mando durante un tiempo
mayor.

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

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

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

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

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

Para identificar el tipo de quemador, consulte los
dibujos del parrafo “Caracteristicas de los quemadores
e inyectores”.

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

Uso del horno

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

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

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

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

2. Elija la temperatura aconsejada o deseada para ese
programa, girando el mando TERMOSTATO.

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

Durante la coccion es posible:

e modificar el programa de coccién con el mando
PROGRAMAS;

e modificar la temperatura con el mando
TERMOSTATO;

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

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

Piloto TERMOSTATO

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

Piloto de FUNCIONAMIENTO DEL HORNO
Si esta encendido, indica que el horno esta en
funcionamiento.

Luz del horno

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

* .
Presente s6lo en algunos modelos.
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Programas de coccion

! En todos los programas se puede fijar una
temperatura
entre 60°C y MAX, excepto en:

e GRILL (se aconseja elegir s6lo MAX);

e GRATIN (se aconseja no superar una temperatura
de 200°C).

D Programa HORNO TRADICIONAL

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

Programa HORNO PASTELERIA

Se enciende el elemento calentador posterior y se
pone en funcionamiento el ventilador garantizando un
calor suave y uniforme en el interior del horno. Este
programa es aconsejable para la coccion de alimentos
delicados (por €j. las tortas que necesitan leudado)

y algunas preparaciones “mignon” en 3 bandejas
simultdaneamente.

Programa COCCION RAPIDA

Se encienden los elementos calentadores y se pone
en funcionamiento el ventilador ofreciendo un calor
constante y uniforme

El programa no necesita precalentamiento. Este
programa es particularmente indicado para cocciones
veloces de alimentos congelados o precocidos. Los
mejores resultados se obtienen utilizando un solo nivel.

@ Programa MULTICOCCION

Se encienden todos los elementos calentadores
(superior, inferior y circular) y se pone en
funcionamiento el ventilador. Debido a que el calor es
constante en todo el horno, el aire cocina y tuesta la
comida de modo uniforme. Es posible utilizar hasta un
maximo de dos niveles simultaneamente.

Programa HORNO PIZZA

Se encienden los elementos calentadores inferior y
circular y se pone en funcionamiento el ventilador.
Esta combinacion permite un rapido calentamiento del
horno, con un fuerte aporte de calor preferentemente
desde abajo. Cuando utilice mas de una bandeja

ala vez, en la mitad de la coccion es necesario
intercambiar sus posiciones .

Programa GRILL

Se enciende la parte central del elemento calentador
superior. La temperatura elevada y directa del grill
es aconsejada para los alimentos que necesitan una
temperatura superficial alta (chuletas de ternera 'y

de vaca, solomillo, entrecote). Es un programa de
bajo consumo, ideal para asar comidas de pequefias
dimensiones. Coloque la comida en el centro de la
parrilla porque en los angulos no se cocina.

X Programa GRATIN

Se enciende el elemento calentador superior y se
ponen en funcionamiento el ventilador y el asador
automatico (cuando existe). A la irradiacion térmica
unidireccional, le agrega la circulacion forzada del aire
en el interior del horno. Esto impide que se quemen
superficialmente los alimentos aumentando el poder de
penetracion del calor.

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

Temporizador*

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

1. gire en sentido horario C un giro casi completo el
mando del TEMPORIZADOR para cargar la alarma;
2. gire en sentido antihorario ©O el mando del
TEMPORIZADOR fijando el tiempo deseado.

Consejos practicos para cocinar

IEn las cocciones ventiladas no utilice las posiciones
1y 5: son las que reciben directamente el aire caliente
que podria quemar las comidas delicadas.

MULTICOCCION

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

GRILL

e Enlas cocciones GRILL, coloque la parrilla en la
posicion 5y la grasera en la posicion 1 para recoger
los residuos de coccion (jugos y/o grasas). En las
cocciones GRATIN coloque la parrilla en las posicion
2 03y la grasera en la posicion 1 para recoger los
residuos de la coccion.

e Se aconseja fijar el nivel de energia en el valor
maximo. No se alarme si la resistencia superior
no permanece constantemente encendida: su
funcionamiento esta controlado por un termostato.
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E HORNO PIZZA

e Utilice una bandeja para pizza de aluminio liviano
apoyandola sobre la parrilla suministrada con el

Tabla de coccion en el horno

horno.
Con la grasera, los tiempos de coccién aumentan
y dificiimente se obtenga una pizza crocante.

e En el caso de pizzas muy condimentadas, es
aconsejable colocar la mozzarella (queso tipico de
Italia) en la mitad de la coccioén.

Programas Alimentos Peso Posicion de Precalenta | Temperatura Duracion
(Kg) las bandejas | miento aconsejada dela
(minutos) coccion
(minutos)
Pato 1 3 15 200 65-75
Horno Asado de ternera o de vaca 1 3 15 200 70-75
Tradicional A§ado de cerdo 1 3 15 200 70-80
Bizcochos (de pastaflora) - 3 15 180 15-20
Tortas glaseadas 1 3 15 180 30-35
Tortas glaseadas 0.5 3 15 180 20-30
Torta de fruta 1 203 15 180 40-45
Plum-cake 0.7 3 15 180 40-50
Bizcocho 0.5 3 15 160 25-30
Horno Creps rellenos (en 2 nivgles) 1.2 2y4 15 200 30-35
Pasteleria Tortas pequefias (en 2 niveles) 0.6 2y4 15 190 20-25
Bizcochitos salados de hojaldre y queso 0.4 2y 4 15 210 15-20
(en 2 niveles)
Hojaldre relleno con crema (en 3 niveles) 0.7 1y3y5 15 180 20-25
Bizcochos (en 3 niveles) 0.7 1y3y5 15 180 20-25
Merengue (en 3 niveles) 0.5 1y3y5 15 90 180
Alimentos congelados
Pizza 0.3 2 - 250 12
Mixto de calabacin y cangrejos 0.4 2 - 200 20
Torta rustica de espinaca 0.5 2 - 220 30-35
Panzerotti (ravioles grandes italianos) 0.3 2 - 200 25
Lasafas 0.5 2 - 200 35
Coccion Panecillos dorados 0.4 2 - 180 25-30
rapida Bocaditos de pollo 0.4 2 - 220 15-20
Precocidos
Alas de pollo doradas 0.4 2 - 200 20-25
Alimentos Frescos
Bizcochos (de pastaflora) 0.3 2 - 200 15-18
Plum-cake 0.6 2 - 180 45
Bizcochitos salados de hojaldre y queso 0.2 2 - 210 10-12
Pizza (en 2 niveles) 1 2y4 15 230 15-20
Lasafias 1 3 10 180 30-35
Cordero 1 2 10 180 40-45
Pollo asado + patatas 1+1 2y 4 15 200 60-70
Caballa 1 2 10 180 30-35
Multicoccién | Plum-cake 1 2 10 170 40-50
Hojaldre relleno con crema (en 2 niveles) 0.5 2y4 10 190 20-25
Bizcochos (en 2 niveles) 0.5 2y4 10 180 10-15
Bizcocho (en 1 nivel) 0.5 2 10 170 15-20
Bizcocho (en 2 niveles) 1 2y4 10 170 20-25
Tortas saladas 1.5 3 15 200 25-30
Pizza 0.5 3 15 220 15-20
Horno Pizza | Asado de ternera o de vaca 1 2 10 220 25-30
Pollo 1 203 10 180 60-70
Lenguados y sepias 0.7 4 - Max 10-12
Broquetas de calamares y cangrejos 0.6 4 - Max 8-10
Sepias 0.6 4 - Max 10-15
Filete de merluza 0.8 4 - Max 10-15
Verduras a la parrilla 0.4 304 - Max 15-20
Grill Bistec de ternera 0.8 4 - Max 15-20
Salchichas 0.6 4 - Max 15-20
Hamburguesas 0.6 4 - Max 10-12
Caballa 1 4 - Max 15-20
Bocadillo caliente con jamén y queso (o
pan tostado) 4y6 4 - Max 3-5
Gratin Pollo a la parrilla 1.5 2 10 200 55-60
Sepias 1.5 2 10 200 30-35
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Precauciones y consejos

! El aparato ha sido proyectado y fabricado en
conformidad con las normas internacionales sobre
seguridad.

Estas advertencias se suministran por razones de
seguridad y deben ser leidas atentamente.

Seguridad general

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

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

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

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

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

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

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

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

e Utilice siempre guantes para horno para introducir o
extraer recipientes.

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

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

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

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

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

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

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

¢ No apoye objetos pesados sobre la puerta del horno
abierta.

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

e Evitar que los nifios jueguen con el aparato.

Eliminacion

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

e | anorma europea 2002/96/CE sobre la eliminacion

de aparatos eléctricos y electronicos (RAEE),
establece que los electrodomésticos no se deben
eliminar de la misma manera que los desechos
solidos urbanos. Los aparatos en desuso se
deben recoger separadamente para optimizar la
tasa de recuperacion y reciclaje de los materiales
que los componen e impedir potenciales dafos
para la salud y el medio ambiente. El simbolo
de la papelera tachada se encuentra en todos
los productos para recordar la obligacion de
recoleccion separada.
Para obtener mayor informacién sobre la correcta
eliminacion de electrodomésticos, los poseedores
de los mismos podran dirigirse al servicio publico
responsable o a los revendedores.

Ahorrar y respetar el medio ambiente

e Utilizando el horno en los horarios que van desde
las ultimas horas de la tarde hasta las primeras
horas de la mafnana, se colabora en la reduccion de
la carga de absorcion de las empresas eléctricas.

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

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

Interrumpir la corriente eléctrica

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

Limpiar el aparato

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

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

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

e |impie frecuentemente la parte terminal de los
dispositivos de seguridad* por ausencia de llama.

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

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

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

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

Controlar las juntas del horno

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

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

Para sustituir la bombilla de iluminacion
del horno

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

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

3. Vuelva a colocar la tapa y

a conectar el horno a la red
eléctrica.

! No utilice la lampara del horno para iluminar
ambientes.

Mantenimiento de las llaves de gas

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

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

Asistencia
! No llame nunca a técnicos no autorizados.

Comunique:

e Eltipo de anomalia;

e El modelo de la maquina (Mod.)

e El nimero de serie (S/N)

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

* )
Presente s6lo en algunos modelos.
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Instalacao

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

! Leia com atencéo as instrugdes: nas quais ha
informagdes importantes sobre a instalacéo, a
utilizagéo e a seguranca.

! Ainstalagéo do aparelho deve ser realizada segundo
estas instrucées e por pessoal profissional qualificado.

! Qualquer intervencéo de regulagdo ou manutencéo,
deve ser efectuada com o fogdo desligado da rede
eléctrica.

Ventilacao dos locais

O aparelho podera ser instalado somente em locais
permanentemente ventilados, nos termos previstos
pelos regulamentos nacionais em vigor. No local no
qual o aparelho é instalado deve poder chegar tanto ar
quanto pedido pela regular combustao do gas (o fluxo
de ar ndo deve ser inferior a 2 m3/h por kW de poténcia
instalada).

As tomadas de admissao do ar, protegidas por
grades, devem ter uma conduta de ao menos 100
cm2de secc¢ao Uutil e devem ser colocadas em modo
que ndo possam ser obstruidas, mesmo parcialmente
(ver figura A).

Estas tomadas de ar devem ser aumentadas de 100%

- com um minimo de 200 cm?2 — no caso em que O
plano de trabalho do fogdo nao tenha o dispositivo

de seguranca para a falta de chama e quando o fluxo
de ar ocorre em modo indirecto a partir de locais
adjacentes (ver figura B) - desde que ndo constituam
partes comuns do imével, ambientes com perigo de
incéndio ou quartos de dormir - que possuam um
conduto de ventilagdo comunicador com a parte
externa, como descrito acima.

Sala ao lado Sala a ser ventilada

A B«

|
= AN
A g D i
A7 A7 ° il
Abertura para ventilagao
do ar comburente

Aumento do v&o entre
a porta e o chao

! Ap6s um uso prolongado do aparelho é aconselhavel
abrir uma janela ou aumentar a velocidade dos
eventuais ventiladores.

Descarga dos fumos de combustao
A descarga dos fumos de combustédo deve ser

garantida por meio de um exaustor ligado a uma

chaminé com tiragem natural de segura eficiéncia,

ou por meio de uma ventoinha eléctrica que entre

automaticamente em funcao cada vez que se ligar o

aparelho (ver figuras).
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Descarga directamente Descarga através de uma
para o exterior chaminé ou uma conduta
para fumo ramificada
(reservada para os
aparelhos de
cozedura).

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

Os cilindros de GLP, mesmo vazios ou parcialmente
cheios, ndo devem ser instalados nem guardados
em lugares ou vaos a nivel mais baixo do que o solo
(caves etc.). Manter no local somente o cilindro que
estiver sendo utilizado, longe de fontes de calor
(fornos, chaminés, esquentadores) que possam leva-lo
a uma temperatura superior a 50°C.

Posicionamento e nivelamento

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

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

Para uma instalacéo correcta:

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

e se 0 plano da cozinha for mais alto que o dos
moveis, estes dever&o ser colocados a pelo menos
600 mm do aparelho;

39



e se o fogéo for
HOOD | instalado embaixo de
= = uma prateleira, esta
Min. 600 mm. B 2
P +—'E. i devera estar pelo menos
8E é £ a 420 mm. (milimetros) do
N S gf|  plano de trabalho.
E 2 £:|  Tal distancia deve ser de

—— 000000 O

700 mm se as prateleiras
forem de material
inflamavel (ver figura);

[
[

e n&o colocar cortinas atras do fogédo ou a menos de
200 mm dos seus lados;

e se houver exaustor, 0 mesmo devera ser instalado
seguindo as indicagfes contidas no relativo livrete
de instrugdes.

Nivelamento

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

As pernas”* devem ser
encaixadas na base do fogé&o.

Ligacao eléctrica

Monte no cabo uma ficha em conformidade com

as normas para a carga indicada na placa de
identificac&o (veja a tabela dos Dados técnicos).

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

Antes de efectuar a ligacao, certifique-se que:

e atomada tenha uma ligacéo a terra e seja em
conformidade com a legislacao;

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

e atensdo de alimentacao seja entre os valores da
placa de identificacao;

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

! Depois de ter instalado o aparelho, 0 acesso ao cabo
eléctrico e a tomada da corrente deve ser facil.

! O cabo né&o deve ser dobrado nem comprimido.

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

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

Ligacao ao gas

A ligacao do aparelho a rede do gas ou a botija do
gas pode ser efectuada com um tubo flexivel de
borracha ou de aco, conforme prescrito pelas normas
nacionais em vigor e somente apos ter controlado que
0 mesmo esteja regulado para o tipo de gas com o
qual seréd alimentado (veja a etiqueta de calibragem
sobre a tampa: em caso contrarioveja abaixo). Em

caso de alimentacao com gas liquido de botija, utilizar
reguladores de pressdo em conformidade com as
normas nacionais em vigor. Para facilitar a ligacao, a
alimentacdo do gas € orientavel lateralmente *: inverter
o porta-borracha para a ligacdo com a tampa de fecho
e substituir a guarnicdo de vedacéao fornecida em
dotagao.

! Para garantir um funcionamento seguro, uma
utilizacdo de energia apropriada e maior duragao
da aparelhagem, assegurar-se que a pressao de
alimentacao respeite os valores indicados na tabela
“Caracteristicas dos queimadores e dos bicos” (ver
abaixo).

Ligacao do gas com tubo flexivel de borracha

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

Quando a ligagao estiver terminada, assegure-se de

que o tubo:

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

® nao esteja sujeito a qualquer esforgo de tracgédo e
de tor¢cdo néo apresente dobras nem apertos;

e ndo encoste em corpos cortantes, arestas agudas
nem em pecgas moveis e nao esteja esmagado;

¢ seja facil de inspeccionar ao longo de todo o préprio
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percurso, a fim de poder-se controlar o estado de
conservacado do mesmo;

e tenha um comprimento menor do que 1500 mm;

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

! Se uma ou mais destas condigdes ndo puder ser
respeitada ou se o fogéo for instalado conforme

as condicOes da classe 2 — subclasse 1 (aparelho
encaixando entre dois méveis), devera ser utilizado o
tubo flexivel de aco (ver abaixo).

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

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

! Efectuar a ligagdo em modo que o comprimento da
tubagem né&o supere os 2 metros de extensdo maxima
e assegurar-se de que o tubo n&o entre em contacto
com partes moveis e n&o seja esmagado.

Controle da vedacéao

Ao terminar a instalagéo controlar a vedagao de todas
as juntas utilizando uma solugéo de sab&o e nunca
uma chama.

Adaptacao aos diferentes tipos de gas

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

Adaptacao ao plano de cozedura

Substituicdo dos bicos dos queimadores do plano:

1. retire as grades e desenfie os queimadores das
suas sedes;

2. desparafusar os bicos
utilizando uma chave a tubo de
7 mm (ver figura), e substitui-los
com aqueles apropriados para
0 novo tipo de gas (ver tabela
“Caracteristicas dos queimadores
e dos bicos”);

3. coloque outra vez todas as
pecas no lugar, realizando as operag¢des na ordem
contréria a acima apresentada.

Regulacao do minimo dos queimadores do plano:

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

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

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

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

! Os queimadores do plano n&o precisam de nenhuma
regulacéo do ar primario.

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

! Se a pressédo do gas utilizado for diferente (ou
variavel) daquela prevista, é necesséario instalar
na tubagem de entrada um regulador de presséo
conforme as Normas Nacionais em vigor sobre 0s
“reguladores para gas canalizados”.
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Substituicao dos bicos do queimador de tripla coroa

1. retire as grelhas e extraia os queimadores das suas sedes.
O gueimador é composto por duas partes separadas (ver
figuras);

2. desenrosque 0s bicos, utilizando uma chave de tubo de 7
mm. Troque 0s bicos por outros adequados ao novo tipo
de gas (ver a tabela 1). Os dois bicos tém furos idénticos.

3. volte a colocar todas as pecas no lugar, realizando as
operacdes na ordem contraria a acima apresentada.

e Regulagcao do ar primério dos queimadores

Os queimadores n&o necessitam de qualquer regulacéo de
ar primario.

e Regulacdo dos minimos

1. Cologue a torneira na posigdo de minimo;

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

3. Verifique se ao girar rapidamente o bot&o
da posicao de maximo até a de minimo, os
queimadores ndo se apagam.

4. Nos aparelhos equipados com dispositivo
de seguranca (termopar), em caso de nao
funcionamento do dispositivo com os queimadores
no minimo, aumente a capacidade dos proprios
minimos mediante o parafuso de regulacéo.

5. Depois de realizar a regulacao, restabeleca os
lacres situados nos ‘by-pass’ com cera lacre ou
materiais equivalentes.

! No caso dos gases liquidos, o parafuso de regulacao
deve ser atarraxado até o fundo.

! Ao terminar a operagao substitua a velha etiqueta
de calibragem com a que corresponde ao novo
gas utilizado que se acha nos nossos Centros de
Assisténcia Técnica.

! Se a presséo do gas utilizado for diferente (ou
variavel) daquela prevista, é necessario instalar
na tubagem de entrada um regulador de presséo
(conforme as Normas Nacionais em vigor).
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Tabela das caracteristicas dos queimadores e bicos

Tabela 1 Gas Liquido Gas Natural

Queimador Diadmetro | Poténcia térmica | By-pass bico vazao* bico vazao*
(mm.) kW (p.c.s.*) 1/100 1/100 g/h 1/100 I/h

Nominal | Reduzida | (mm) (mm) e > (mm)

(TT”g)'a Coroa 130 3.25 1.50 63 ox65 | 236 | 232 | 2x99 309

Réapido

(Grande)(R) 100 3.00 0.70 41 86 218 | 214 116 286

Semi Rapido

(Médio)(S) 75 1.90 0.40 30 70 138 136 106 181

Auxiliar

(Pequeno)(A) 55 1.00 0.40 30 50 73 71 79 95

Pressdes de Nominal (mbar) 28-30 | 37 20

fornecimento Minima (mbar) 20 25 17

Méaxima (mbar) 35 45 25

* A 15°C 1013 mbars-gas seco
** Propano P.C.S. = 50,37 MJ/Kg
Butano P.C.S. = 49,47 MJ/Kg

Natural P.C.S. = 37,78 MJ/m3 DADOS TECNICOS
“H":I‘_’)'(‘;',as Forno 32x43,5%40 cm
Volume Litros 57
Medidas uteis da largura 42 cm, profundidade 44
== gaveta estufa cm, altura 8,5 cm
( \ P T T
P N adapta\_/els a todos os tipos de
Queimadores gas indicados na placa das
SR caracteristicas
Tensao e

} JC A frequéncia de veja a placa das caracteristicas
‘ fornecimento
. Directiva 2002/40/CE acerca dos

fornos eléctricos. Norma EN 50304

CX65SP11/HA S Consumo de energia com
conveccao Natural — funcéo de

ETIQUETA DE

ENERGIA aquecimento: D Tradicional;

Consumo de energia da
declaracao de Classe com
conveccao Forgada - fungao de

aquecimento: Pastelaria.

Directivas Comunitarias:
2006/95/EC de 12/12/06 (Baixa
Tens&o) e posteriores

) ) ) modificacdes — -2004/108/EC de
! Ao inserir a grelha, assegurar-se de que o pino 15/12/04 (Compatibilidade

esteja na parte posterior da cavidade (ver imagem). :g Electromagnética) e posteriores
[

modificacdes - 2009/142/EC de
30/11/09 (Gas) e posteriores
modificacbes - 2002/96/EC.
1275/2008 (Stand-by/ Off mode)

O placa de identificagao e’ situada no interior da parte
escamoteavel ou, uma vez aberto o compartimento
aquecedor de alimentos, na parede interna esquerda.
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Inicio e utilizacao

Utilizacao do plano de cozedura

Acendimento dos queimadores

Em correspondéncia com cada selector de
QUEIMADOR esté indicado um circulo cheio para o
queimador associado.

Para acender um queimador do plano de cozedura:
1. aproximar uma chama ou um acendedor ao
queimador;

2. pressionar e contemporaneamente girar no sentido
contrario ao dos ponteiros do relégio o selector
QUEIMADOR no simbolo da chama méaxima @;

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

Se o0 aparelho for equipado com
dispositivo de acendimento
electronico* (ver figura) sera
suficiente pressionar e
contemporaneamente girar
no sentido contréario ao dos
ponteiros do reldgio o selector
QUEIMADOR no simbolo de
chama minima, até o acendimento. Pode ocorrer que
0 queimador se apague no momento em que se solta
o selector. Neste caso, repetira operacdo mantendo
pressionado o selector por mais tempo.

! Se a chama do queimador se apagar acidentalmente,
desligue o0 queimador e aguarde ao menos 1 minuto
antes de tentar novamente o acendimento.

Se o aparelho for equipado com um dispositivo

de seguranca* para a falta de chama, mantenha
pressionado o selector do QUEIMADOR por
aproximadamente 2-3 segundos para manter acesa a
chama e activar o dispositivo.

Para apagar o queimador, girar o selector até que se
apague e.

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

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

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

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

Utilizacao do forno

! Quando o acender pela primeira vez, aconselhamos
de fazer funcionar o forno vazio pelo menos durante
uma hora, com o termdostato posto a temperatura
maxima e a porta fechada. Em seguida, pode apagar,
abrir a porta do forno e ventilar a sala. O odor que

se sente deve-se a evaporacéo das substancias
empregadas para proteger o forno.

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

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

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

2. Escolha a temperatura recomendada para o
programa ou aquela desejada girando o selector do
TERMOSTATO.

Uma lista com as cozeduras € as respectivas
temperaturas aconselhadas pode ser consultada na
especifica tabela (veja a Tabela de cozedura no forno).

Durante a cozedura é sempre possivel:

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

e modificar a temperatura mediante o selector do
TERMOSTATO;

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

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

Indicador do TERMOSTATO

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

o termdstato esta a funcionar e mantém constante a
temperatura.

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

Luz do forno

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

*
Presente apenas em alguns modelos.
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Programas de cozedura

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

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

e GRATIN (é aconselhavel ndo ultrapassar a
temperatura de 200°C).

[:] Programa de FORNO TRADIGCAO

Activam-se os dois elementos aquecedores inferior
e superior. Com esta cozedura tradicional &€ melhor
utilizar um unico tabuleiro: com mais de um tabuleiro
havera ma distribuicao da temperatura.

Programa FORNO PARA PASTEIS

Liga-se o elemento aquecedor traseiro e entra em
funcionamento a ventoinha para garantir um calor
suave e uniforme no interior do forno. Esta funcéo

€ indicada para a cozedura de comidas delicadas,
(especialmente doces que necessitarem de levitacao)
e algumas preparagdes “mignon” em 3 prateleiras
simultaneamente.

Programa de FAST COOKING

Activam-se os elementos aquecedores € entra em
funcionamento a ventoinha para proporcionar um calor
constante e uniforme.

Este programa n&o necessita de aquecimento

prévio. Este programa é especificamente indicado
para cozeduras rapidas de alimentos previamente
preparados (congelados ou previamente cozidos).

Os melhores resultados s&o obtidos se utilizar apenas
uma prateleira.

) Programa de COZEDURA MULTIPLA

Activam-se todos 0s elementos aquecedores
(superior, inferior e circular) e entra em funcionamento
a ventoinha. Como o calor é constante e uniforme em
todo o forno, o ar coze e cora os alimentos de maneira
uniforme. E possivel utilizar até duas prateleiras no
maximo contemporaneamente.

Programa do FORNO PARA PIZZA

Activam-se os elementos aquecedores inferior e
circular e entra em funcionamento a ventoinha. Esta
combinagao possibilita um aquecimento rapido do
forno, com um grande fluxo de calor principalmente
por baixo. Se utilizar mais de uma prateleira de cada

vez, sera necessario trocar a posicdo das mesmas na
metade da cozedura.

Programa de GRILL

Activa-se a parte central do elemento aquecedor
superior. Uma temperatura alta e directa do grill é
aconselhada para os alimentos que necessitarem de
uma alta temperatura superficial (bifes de vitela ou vaca,
files, entrecote). E um programa de baixos consumos,
ideal para grelhar pratos de pequenas dimensoes.
Colocar os alimentos no meio da grelha, pois os
alimentos colocados nos cantos ficam crus.

X Programa GRATIN

Activa-se o elemento aquecedor superior e comegcam
a funcionar a ventoinha e o espeto rotatério (se
houver). Une a irradiagdo térmica unidireccional com
a circulagéo forgada do ar no interior do forno. Deste
modo impede-se a queimadura da superficie dos
alimentos ao aumentar-se o poder de penetracédo do
calor.

! As cozeduras GRILL e GRATIN devem ser efectuadas
com a porta fechada.

Timer*

Para accionar o Timer (contador de minutos) proceder
da seguinte maneira:

1. para dar corda na campainha € necessario rodar

o selector do TIMER C uma volta quase inteira na
direcgao dos ponteiros do reldgio;

2. rodar no sentido contrario ao dos ponteiros do
relégio O o selector TIMER configurando o tempo
desejado;

Conselhos praticos para cozedura

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

COZEDURA MULTIPLA

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

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

GRILL

e Nas cozeduras de GRILL coloque a grelha na
posicao 5 e a bandeja pingadeira na posicéao 1
para recolher os residuos de cozedura (molhos e/ou
gordura). Nas cozeduras GRATIN coloque a grelha
na posicéo 2 ou 3 € a bandeja pingadeira na posi¢ao
1 para recolher os residuos de cozedura.
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PT

 E aconselhavel configurar o nivel de energia no

FORNO para PIZZA

maximo. N&o se alarme se a resisténcia superior
ndo permanecer constantemente acesa: o seu
funcionamento é controlado por um termdstato.

e Utilize uma forma de aluminio leve, apoie-a na

Tabela de cozedura no forno

grelha do forno.

Se utilizar a bandeja pingadeira aumentara os
tempos de cozedura

e dificilmente sera obtida uma pizza crocante.

No caso de pizzas com muita cobertura é
aconselhavel colocar o queijo mozzarella na metade
da cozedura.

Programas Alimentos Peso Posicado das | Pré Temperatura |Duracao da
(Kg) prateleiras aquecimento | aconselhada | cozedura
(minutos) (minutos)
Pato 1 3 15 200 65-75
Forno Carne de vitela ou vaca assada 1 3 15 200 70-75
Tradicional C_arne_ de porco assada 1 3 15 200 70-80
Biscoitos (de massa tenra) - 3 15 180 15-20
Tortas doces 1 3 15 180 30-35
Tortas doces 0.5 3 15 180 20-30
Torta de fruta 1 20u3 15 180 40-45
Plum cake 0.7 3 15 180 40-50
P&ao-de-16 0.5 3 15 160 25-30
Forno para Crépes recheadas (em 2 prateleiras) 1.2 20u4 15 200 30-35
Pastéis Queques pequenos (em 2 prateleiras) 0.6 20u4 15 190 20-25
Salgadinhos folhados como queijo 0.4 20u4 15 210 15-20
(em 2 prateleiras)
Bignés (em 3 prateleiras) 0.7 1e3eb 15 180 20-25
Biscoitos (em 3 prateleiras) 0.7 1e3e5 15 180 20-25
Merengues (em 3 prateleiras) 0.5 1e3eb 15 90 180
Congelados
Pizza 0.3 2 - 250 12
Misto abdbora e camarao panado 0.4 2 - 200 20
Torta rustica de espinafre 0.5 2 - 220 30-35
Panzerotte 0.3 2 - 200 25
Lasanha 0.5 2 - 200 35
Cozinha Répida Pégzmhos doirados 0.4 2 - 180 25-30
Bolinhos de frango 0.4 2 - 220 15-20
Pré-cozidos
Asas de frango doiradas 0.4 2 - 200 20-25
Comidas Frescas
Biscoitos (de massa tenra) 0.3 2 - 200 15-18
Plum cake 0.6 2 - 180 45
Salgadinhos folhados de gueijo 0.2 2 - 210 10-12
Pizza (em 2 prateleiras) 1 2o0u4 15 230 15-20
Lasanha 1 3 10 180 30-35
Cordeiro 1 2 10 180 40-45
Frango assado com batatas 1+1 2ou4d 15 200 60-70
Cozedura Cavala 1 2 10 180 30-35
Mditipla P[um cake ‘ 1 2 10 170 40-50
Bignés (em 2 prateleiras) 0.5 2o0u4 10 190 20-25
Biscoitos (em 2 prateleiras) 0.5 2o0u4 10 180 10-15
P&ao-de-16 (em 1 prateleira) 0.5 2 10 170 15-20
Pao-de-I6 (em 2 prateleiras) 1 2o0u4 10 170 20-25
Tortas salgadas 1.5 3 15 200 25-30
Pizza 0.5 3 15 220 15-20
ForPni:zgara Carne de vitela ou vaca assada 1 2 10 220 25-30
Frango 1 20u3 10 180 60-70
Linguado e chocas 0.7 4 - Max 10-12
Espetinhos de calamares e camarao 0.6 4 - Max 8-10
Chocas 0.6 4 - Max 10-15
Filé de bacalhau 0.8 4 - Max 10-15
Grill Verduras na grelha 0.4 3ou4 - Max 15-20
Bife de vitela 0.8 4 - Max 15-20
Chouricas 0.6 4 - Max 15-20
Hamburgueres 0.6 4 - Max 10-12
Cavala 1 4 - Max 15-20
Tostas (ou p&o torrado) 40ub 4 - Max 3-5
Gratin Frango na grelha 1.5 2 10 200 55-60
Chocas 1.5 2 10 200 30-35
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Precaucoes e conselhos

! Este aparelho foi projectado e fabricado em
conformidade com as normas internacionais de
segurancga.

Estas adverténcias séo fornecidas por razdes de
seguranca e devem ser lidas com atengao.

Seguranca geral

e Este aparelho foi concebido para utilizagcao de tipo
n&o profissional no ambito de moradas.

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

e N&o togue na maquina se estiver descal¢o, ou se as
suas maos ou pés estiverem molhados ou humidos.

¢ O aparelho deve ser utilizado para cozinhar
alimentos, somente por pessoas adultas e
conforme as instrucoes contidas neste livrete.
Qualquer outro uso (como por exemplo,
aquecedor de ambientes) deve ser considerado
impréprio e portanto perigoso. O fabricante nao
pode ser considerado responsavel por eventuais
danos derivados de usos improprios, errados e
irrazoaveis.

e Este folheto diz respeito a um aparelho de classe 1
(isolado) ou classe 2 - subclasse 1 (situado entre
dois moveis).

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

e Evite que o cabo de alimentag&o de outros
electrodomésticos encoste-se em partes quentes do
aparelho.

e N&o tape as aberturas de ventilagdo e de eliminagéo
de calor.

e Utilize luvas de forno para colocar e tirar recipientes;

e Nao utilize liquidos inflamaveis (alcool, gasolina,
etc.) perto do aparelho enquanto este estiver
funcionando.

e N&o guarde material inflaméavel no vao inferior
de depdsito ou no forno: se o aparelho for
inadvertidamente colocado a funcionar, poderia
incendiar-se.

e As superficies internas da gaveta (se presente)
podem ficar muito quentes.

e Controlar sempre que 0s botdes estejam na posicédo
® quando o aparelho n&o é utilizado.

e Nao puxe pelo cabo para desligar a ficha da
tomada eléctrica, pegue pela ficha.

e N&o realize limpeza nem manutencao sem antes ter
desligado a ficha da rede eléctrica.

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

N&o coloque objectos pesados sobre a porta do
forno aberta.

N&o é previsto que este aparelho seja utilizado
por pessoas (incluso criangas) com reduzidas
capacidades fisicas, sensoriais ou mentais,

por pessoas inexperientes ou que n&o tenham
familiaridade com o produto, a ndo ser que seja
vigiadas por uma pessoa responsavel pela sua
seguranga ou que tenham recebido instrugdes
preliminares sobre o uso do aparelho.

N&o permita que as criangas brinquem com o
aparelho.

Eliminacao

e Eliminacdo do material de embalagem: obedega

as regras locais, de maneira que as embalagens
possam ser reutilizadas.

e A directiva Europeia 2002/96/CE relativa aos

residuos de equipamentos eléctricos e electronicos
(REEE) prevé que os electrodomésticos ndo devem
ser eliminados no normal fluxo dos residuos solidos
urbanos. Os aparelhos ndo mais utilizados devem
ser recolhidos separadamente para optimizar a taxa
de recuperacao e reciclagem dos materiais que 0s
compdem e impedir potenciais danos a saude e

ao meio ambiente. O simbolo da lixeira cancelada
esta indicado em todos os produtos para lembrar o
dever de colecta selectiva.

Para maiores informacgdes sobre a correcta
eliminacé&o dos electrodomeésticos, os proprietarios
poderdo contactar o servigo de colecta publico ou
0s revendedores.

Economia e respeito do meio ambiente

e Utilizando o forno nos horérios a partir do fim da

tarde, até as primeiras horas da manha, estara
contribuindo para reduzir a carga de absorcado das
empresas de fornecimento de electricidade.

E recomendavel realizar as cozeduras GRILL e
GRATIN sempre com a porta fechada: quer para
obter melhores resultados, quer para uma sensivel
economia de energia (aproximadamente 10%).

e Mantenha as guarni¢cdes eficientes e limpas,

para poderem aderir bem na porta e ndo causar
disperséao de calor.
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Manutencao e cuidados

Desligar a corrente eléctrica

Antes de realizar qualquer operacéao, desligue o
aparelho da alimentacéao eléctrica.

Limpeza do aparelho

! Nunca utilize equipamento de limpeza a vapor ou de
alta presséo para limpar a aparelhagem.

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

e As grades, as sobretampas, as coroas
distribuidoras de chamas e os queimadores do
plano de cozedura séo extraiveis para facilitar a
limpeza; lave-os com agua quente e detergente
n&o abrasivo, tendo o cuidado de remover toas
as incrustacdes e aguardar até que estejam
perfeitamente enxutos.

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

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

e Limpe o vidro da porta com esponjas e produtos
ndo abrasivos e enxugue com um pano macio;
nao use materiais asperos, abrasivos ou espatulas
metalicas afiadas que podem arranhar a superficie
€ quebrar o vidro.

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

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

ATENCAOQ! O sobretampo
de vidro pode fragmentar
se estiver quente. Desligar
todos os queimadores e
eventuais placar eléctricas
antes de o fechar.

I
Verificacao das guarnicées do forno

Verifique periodicamente o estado da guarnigdo ao
redor da porta do forno. Se houver danos, contacte
o Centro de Assisténcia Técnica Autorizado mais
proximo. E aconselhavel ndo usar o forno antes do
mesmo ter sido reparado.

Substituir a lampada de iluminacao do
forno

1. Apos ter desligado o forno
da electricidade, remova

a tampa de vidro do porta-
lampadas (ver figura).

2. Desenrosque a lampada e
troque-a por outra analoga:
tensé&o 230V, poténcia 25 W,
engate E 14.

3. Monte novamente a tampa e restabeleca a ligagao
eléctrica do forno.

! Nao utilizar a lampada do forno como iluminacao
de ambientes.

Manutencao das torneiras do gas

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

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

Assisténcia técnica

! Nunca recorra a técnicos n&o autorizados.
Comunique:

e o tipo de avaria;

e 0 modelo da maquina (Mod.);

e 0 numero de série (S/N);

Estas ultimas informagdes encontram-se na placa de
identificac&o situada no aparelho.

*
Presente apenas em alguns modelos.
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EykaTtaoTaon

! Eival onpavTiko va SIaTnpeEITe To eyXeIpISIo auTo yia va
MTTOPEITE VA TO CUPPBOUAEUEDTE OTTOIAONTIOTE OTIYUN. Z€
TIEQITITWON TTWANONG, TTAPAXWPENGCNG N METAKOMIONG,
BePaiwBeite oTI TTAPOPEVEI HaAll JE TN OUOKEUN.

! AlaBaoTe TTPOCEKTIKA TIG 0ONYIEG: UTTAPXOUV
ONMAVTIKEG TTANPOPOPIES VIO TNV EYKATATTACN, TN XPNoNn
Kal TNV 0oQaAgia.

! H eykataoTaon Tng CUOKEUNG BIEVEPYEITAI ATTO
€IOIKEUEVO TTPOOWTTIKO CUUPWVA UE TIG TIOPEXOMEVEG

odnyIeg.

! OtroiadnTroTe eTepBacn pubuiong n ouvTnENong
TTPETTEl VO BIEVEPYNBEI E TNV KOUJIVO NAEKTPIKA
ATTOOUVOEDEUEVN.

AEPICHOG TWV XWPWV

H ouokeun PTTOPEl VO EYKOTAOTABEI HOVO OE XWPOUG
OlapKWG aEPICOPEVOUG, CUUPWVA PE TOUG €BVIKOUG
IOYXUOVTEG KAVOVIOUOUG. ZTO XWPO TOTTOBETNONG TNG
OUGCKEUNG TTPETTEl VA PTTOPEI VA EIGPEEI TOOOG AEPAG
000G ATTITEITAI ATTO TNV KAVOVIKN KAUGT) TOU QEPIOU (N
TTAPOYXN AP DEV TIPETTEI VA EIVAI JIKPOTEPN Twv 2 m¥/h
ava kW eykaTeoTnPeVNG I0XUOG).

Ta oTOMIO E1I0XWPENONG AEPA, TIPOGTATEUHUEVA OTTO
TIAEYMATA, TIPETTEI VA EXOUV EVAV OYWYO TOUAQXIOTOV
100 cm? w@eAIPNG dIOTOUNG KAl VA €IVAI TOTTOBETNUEVA
ME TPOTTO TTOU VO NV PTTOPOUV VO EPPPAXBoUV, OKOUN
Kol MEPIKWG (BAeTTE €IkKOVa A).

Ta oTopIa AuTa TTPETTEN VA augavovTtal oTo PJETPo Tou 100%
— pe ehayioTo 200 cm? — oTav N ETTIPAVEIA EPYOTIAG

NG ouokeung dev dl1aBeTel diaTagn aocPaAElag o€
aTTouaia GAOYaG Kal OTav n pon ToU agpa YIVETOI
EMMECQ ATTO YEITOVIKOUG XWPOUG (BAeTTE €iIkova B) —
QPKEI VA PNV €IVal KOIVO JEPN TOU OKIVNTOU, XWPOI JE
KIvOUVO TTUPKAYIAG N KPERATOKANAPES — TTOU BIaBETOUV
QAYWYOU OEPICHOU HE TO EEWTEPIKO OTTWG TTEPIYPAPNKE
TTOPATTAVW.

[EITOVIKOG XWPOG Xwpog yIa AEPITHO
[

A 7 B
Z 7153
%u P D [
A N7 Do/'tr
- ]

Avolypa agpiopou
Yl TOV 0EPQ KAUONG

Auénon Tng ecoxNG METAEU
TTOpTAG KAl daTTEdOU

! MeTa atmo TTApaTETAPEVN XPNON TNG CUGKEUNG, EIVAl
Bepimo va avoleTe eva TTapabupo n va auénoeTe TNV
TOXUTNTO EVOEXOUEVWYV AVEUIOTNPWY.

EKKEVWON TWV KATTVWYV KAUONG§

H ekkeEVWON TWV KATIVWY TNG KAUONG TTPETTEI VO
O100QAAIZETAI HECW QATTOPPOPNTNPA CUVOEDEUEVOU
0€ KOTTVOOOYXO HE QUOIKO TpaBnyua alyoupng
ATTOTEAECPATIKOTNTAG, N HEOW NAEKTPIKOU AVEPIOTNPA
TTOU UTTAIVEI QUTOUOTO O€ AEITOUPYIa KABE Qopa TToU

=
y Y
N B
A i
- T [ =<
— I

avapel n ouokeun (BAETTE EIKOVEG).

Ekkevwon arr’ eubeiag
€CWTEPIKA

Ekkevwon peow TCAKIOU N
KoTTvod0oX0ouU e dlakAadwon
(Y10 TIG CUOKEUEG JAYEIPEUATOG)

! Ta uypoTroinueva agpia Tou TTETPEAAIOU, BAPUTEPA TOU
agpa, KaBiIfavouv XaunAd, yl auTo Ol XwPOol JE YTTITovIa
GPL 1rpetrel va diaBeTouv avolypaTta pog Ta 5w

VIO TNV EKKEVWOT ATTO KATW EVOEXOUEVWV OIOPUYWV
QEPIOU.

Ta pymrovia ye GPL, adgia n JEPIKWG YEUATA, OEV
TIPETTEI VO EYKABIOTOVTAI N VO TOTTOBETOUVTAI O€
XWPOUG e daTTeEd0 XauNAOTEPO TOu £8APOUG (UTTOYEIQ,
KATT.). Na d1aTnpEITe GTO XWPO POVO TO PTTITOVI TTOU
XPNOIUOTIOIEITE, JOKPIO OTTO TTNYEG BEpPOTNTAG
(poupvol, KaTTVodOXOI, COUTTEG, KATT.) Ol OTTOIEG B
MTTOPOUCQV VA TO PEPOUV OE BEPUOKPATIEG UEYAAUTEPEG
Twv 50°C.

TotroBeTnoN Kai opifovTiwon

! MTTopEITE Va €yKATAOTNOETE TN OCUCKEUN OITTAQ ATTO
€MITTAQ TTOU OEV EETTEPVAVE OE UWOG TNV ETTIPAVEIA

HOYEIPEUATOC.

! BeBaiwBeITe 0TI TO TOIXWHA OE ETTAPN YE TO TTIOW
MEPOG TNG CUOKEUNG EIVAI ATTO APAEKTO UAIKO Kal
avBekTiko aTn BgppotnTa (T 90°C).

MNa yia cwoTn eykaracTaon:

* Be0TE TN OUOKEUN GTNV KOUdIva, TNV TPATTECOPIO N
g€ YKOPOOVIEPQ (0XI OTO YTTAVIO).

* OV O TTAYKOG TNG KOUuQIvag €IvVal WNAOTEPOG EKEIVOU
TWV ETTMTAWY, QUTA TTPETTEI VO TEBOUV GE TOUAQYIOTOV
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600 mm aTtro TN
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H = g% TouAayioTov 420 mm.

H amooTaon autn
TpeTTel va eival 700

mm av Ta paQIa €IVal
EUPAEKTa ( BAETTE €IKOVQ)

—— 000000 O
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* PNV TOTTOBETEITE KOUPTIVEG TTIGW OTTO TNV KOU{Iva n o€
TouhaxioTtov 200 mm atro Ta TTAaIva TnG.

» Evdexopevol amroppo@nTnEEG TIPETTEI VA
EYKABIOTOVTOI CUUPWVA UE TIG UTTODEICEIG TOU
EYXEIPIOIOU 0ONYIWV.

AA@adiacua

Av XpeIaoTEl VO OPICOVTIWOETE
TN ouokeun, BIdBWOTE TA
TTAPEXOMUEVA TTOOAPAKIA
pUBUIONG OTIG AVTIOTOIXES
€dpPEG, TTOU BpIoKOVTaI OTIG
YWVIEG OTN Bacn TNG KOUgIvag
(BAetTe eIkOVQ).

O1 yauTreg* povtapovrtal
XWVEUTA KOTW OTTO TN Baon TnNg
Kou{Ivag.

HAekTpIkn ocuvdeon

MovTtopeTe 0TO KOAWDIO PIO KOVOVIKOTTOINUEVN TTPICA
yIO TO (POPTIO TTOU AVAPEPETAI OTNV TAPTTEAITOA
XAPAKTNPIOTIKWY £TTI TNG CUOKEUNG (BAETTE TTIVAKA
TEXVIKWV OTOIXEIWV).

2 € TTEPITITWON OPETNG OUVOEONG OTO BIKTUO TTPETTEI VA
TTOPEYBAANAETE HETAGU TNG CUCKEUNG KAl TOU DIKTUOU EVOV
TTOAUTTOAIKO BIOKOTITN HE EAQXIOTO QVOIYHUA UETAEU TV
ETAPWY 3 mm, KATAAANAO yIa TO POPTIO KAl CUPPWVO

ME TOUG IGYXUOVTEG KOVOVIGUOUG (TO CUPUA TNG YEIWONG
Oev TTPETTEI va DIOKOTITETAI ATTO TOV SIOKOTITN). To
KaAwdIO TPOPOBOCIAG TTIPETTEI VA EIVAI TOTTOBETNUEVO ETCI
TTOU O€ KavEVa onuelo va Pnv Eetrepvael kata 50°C tn
Beppokpaacia Tou TrEPIBAANOVTOG.

Mpiv dievepynaoete Tn ouvdeon ReRalwBeITE OTI:
* Hmpifa va SI0B<Tel yeEIWaN Kal VA EIVAI GUPPUVA E TO

VOLO.

* H1pida va eival o€ Beon va uQIcTaTAl TO UEYIOTO
QOPTIO I0XUOG TNG MNXAVNG, OTTWG QVOPEPETAI GTNV
TAUTTEAITOO XAPAKTNPIOTIKWY

* n 100N TPOPOBOCIAG va TrEpINaUBaveTal OTIG TIMEG TNG
TAUTTEAITOOG XAPAKTNPIOTIKWY

e n TPIfa va €Ival CUPPRATN PE TO BUCUA TNG GUOKEUNG.
>€ avTIBETN TTEPITITWON QVTIKATOOTNOTE TV TTPICa. Mn
XPNOIYOTIOIEITE TTPOEKTACEIG KOl TTOAUTTPILQ.

! Apou eykaTaoTaBEl N CUCKEUN, TO NAEKTPIKO
KOAWSIO Kal N NAEKTPIKN TTPILO TTPETTEI VA EIVAI EUKOAO
TTPOCRaaiya.

! To kaAwdio dev TTpeTel va DITTAWVEI N va cupTTIECETAl.

! To kKaAwdIo TTPETTEl va eAEyXETaI TTEPIODIKA KOl va
avTIKaBIoTaTAl JOVO ATTO ££0UCI0O0TNUEVOUG TEXVIKOUG.

! H emixeipnon amrotrolgital KaBe eubuvng otav ol
KOVOVEG AUTOl SEV THPOUVTAI.

2uvOoeon agpIou

H ouvdeon aT1o BIKTUO TOU GEPIOU N OTN PIOAN AEPIOU
MTTOPEl VO DIEVEPYNOEI JE EVAV EUKAUTITO AACTIXEVIO N
ATCOAIVO GWANVA, CUPQWVA E TOUG ITXUOVTEG EBVIKOUG
KOVOVIOHOUG Kal apou BeRaiwbeITe OTI N CUCKEUN

€IVOI PUBUICEVN VIO TOV TUTTO QEPIOU JIE TO OTTOIO Ba
TpogodoTterTal (BAETTE ETIKETO BOBPOVOUNONG OTO KOTTAKI: OE
avTIBETN TTEPITTTWOT BAETTE TTOPAKATW). ZTNV TTEPITITWON
TPOPOBOOIAG UE UYPOEPIO, ATTO PIAAN, XPNOIPOTIOINCTE
PUBUIOTEG TTIEONG CUMPWVA UE TOUG IOXUOVTEG EBVIKOUG
Kavoviopoug. a1 diEUKOAUVONG TNG CUVOEDNG, N
TPOPODOCIO TOU AEPIOU PTTOPEI VO OTPAPEI TTAEUPIKA™:
QVTIOTPEWTE TNV €5PA TOU AACTIXOU VIO TN GUVOEDN JE

TO TIWHA KAEICIPIOTOG KOl QVTIKATACTNOTE TNV TOIOUX
OTEYOVOTNTOG TTOU OO TIAPEXETA.

! MNa aoc@aAn Asitoupyia, yia KataAAnAn xpnon tng
EVEPYEIAG KAl PEYAAUTEPN BIapPKEIa {wnG TNG GUCKEUNG,
BeBaiwBeite oTI N TTIECN TPOPOOOTIOG EUPICKETAI

EVTOG TWV TIHWV TTOU QVAQEPOVTAI OTOV TTIVAKA
XapaKTNPIOTIKO KOUGTNPWYV Kal aKPOQUOCIWY (BAETTE
TTAPAKOTW).

Zuvdeon agPIoOU JE AACTIXEVIO EUKAMUTITO CwAnva

EAeyETe av 0 cwANVag IKAVOTTOIEI TOUG IGXUOVTEG
€BviKoug kavoviopous. H eowTepikn SIAPETPOG TOU
owAnva TTPETTEL: 8 mm yia TpoPodoaia Pe uypaepio, 13
mm yia Tpo@odocIa PE agpIo Pedavio.

Agou dievepynBel n ouvdean BeRaiwberTe 0TI 0 CWANVAG:

+ OV €IVOI O€ ETTOMN KAVEVO ONMEIO PE JEPN TTOU
@Tavouv o€ Beppokpaaieg avwTepeg o€ 50°C

* Ogv UTTOKEITOI O€ KapIa duvapn €AENG Kal Kapyng Kal
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dev TTaPOUCIafel TITUXEG N TOAAGKWHATA

* VO PNV EPXETOI O€ ETTAPN KE AIXUNPA CWHATA,
JE EVTOVEG TTPOEEOXEG KAl KIVNTO PEPN KAl VO NV
ouvBAIBeTal

* Va €IVaIl EUKOAD ETTIBEWPNOIUOG KAB’ OAO TO PNKOG TOU
YIO VO €IVal EPIKTOG O EAEYXOG TNG KATAOTAGNG TOU

* VO EXEI MNKOG MIKPOTEPO Twv 1500 mm

* Vva €Ival KOAa BaApevog oTa dUO aKPO TOU, OTTOU
OTEPEWVETAI JE KOAAPA GUTPIENG CUPPWVA PE TOUG
IOXUOVTEG EBVIKOUG KOVOVIOOUG.

! Av eva n TTEPICOOTEPOI OTTO TOUG OPOUG AUTOUG BEV
MTTOPEI VA IKAVOTTOINBEI N av n Koudiva eyKaTooTabEl
CUPQWVA JE TOUG OPOUG TNG KATNYOPIOG 2 —
uttokaTnyopia 1 (CuoKeun evToIXIOPEVN METASU BUO
EMTAWV), Ba TTPETTEI VO avaTPEEETE GTOV ATOAAIVO
EUKOPTITO CWANVa (BAETTE TTAPAKOTW).

2uvdEON ME EUKAUTITO CWANVA O1To avogeidwTo
OTOOAI CUVEXOUG TOIXWHOTOG ME OTTEIPOEISEIG
ouvdeoelg

EAey&Tte av 0 OwANVAG Kal ol TOIHOUXEG IKAVOTTOIOUV
TOUG IOXUOVTEG EBVIKOUG KAVOVIGUOUG.

Mo va XpnoIPOTIoINCETE TO CWANVA OQAIPECTE TNV
uTT0d0XN TOU AQCTIXOU TTOU UTTAPXEI ETTI TNG OUOKEUNG
(To pakop €10000U TOU AEPIOU OTN CUOKEUN EIVAl
oTTEIPoEIdEG 1/2 gas apTeVIKO KUAIVOPIKO).

! AigvepynoTe TN OUVOEDN ETOI TTOU TO PNKOG TNG
OWANVWONG va PNV ETTEPVAEI T 2 PHETPO PEYIOTNG
ETTEKTAONG Kal BERAIWOEITE OTI 0 CWANVAG BEV EPXETAI
O€ ETTOQPN PE KIVATA PEPN Kal dev auvBAIBETAI.

EAeyxog oteyavorntag

Me 1O TTEPOG TNG EYKATOOTACNG, EAEYETE TNV Ayoyn
OTEYQVOTTOINGT OAWYV TWV PAKOP XPNOIHOTTOIWVTAG
oaTTWVWOEG dlaAupa Kal TToTE PAoya.

Mpooappoyn o€ d10QOPOUS TUTTOUG AEPIOU ﬂ
MTTOpEITE VO TTPOCAPHOCETE TN CUCKEUN O€ EVA TUTTO

agpiou 5Id(p0p£TIKO QATTO EKEIVOV YIA TOV OTTOIO EXEI

TIPOETOINACTEI (PAIVETAI OTNV ETIKETA BaBuovounong

OTO KOTTOKI).

Mpoocapuoyn Tou TAQICIOU ECTIWV

AVTIKATAOTOON TWV OKPOQUOIWY TWV KAUGTNPWY TOU
TTAYKOU:

1. ByoATe Ta TTAEypaTa Kal TPaBNETE TOUG KAUOTNPES
aTro TIG €OPEG TOUG

2. £ePIdBWOTE T AKPOPUOIA,
XPNOIMOTIOIWVTAG £VA KAEIDI
OwWANVWTO TV 7 mm (BAeTTE
€IKOVQ), KOI OVTIKATAOTNOTE TA
ME EKEIVA TTOU €Ival KATAAANAQ
Yl TO VEO TUTTO agpIou (BAeTTe
TNIVOKA XAPOKTNPIOTIKWYV
KQUOTNPWYV KOl GKPOPUATIWY).
3. EavaBaATe 0Tn Beon TOUG OAQ TG PEPN AKOAOUBWVTAG
TNV QVTIOTPO®N TNG TTAPATTAVW BIadIKACIAG.

PuBuion Tou eAayIoTou TwWV KAQUOTNPWY TOU TTAYKOU:
1. @ePTE TOV KPOUVO OTN BeaT TOU EAAYIOTOU

2. ByaAte Tov emmIAOyea Kal evepynaTe aTn Pida
pubuiong TTou BPICKETAI OTO ECWTEPIKO N DITTAQ OTTO
TN PAaRO0 TOU KPOUVOU HEXPI VO TTAPaXOEl hia hikpn
KQAVOVIKN QAoya.

! Z1nv epimTTwon uypaepiwy, n Bida pubuiong Ba
TIPETTE IVA BIBWOEI TEAEIWG.

3. BeBaiwOeITe 0TI, OTPEPOVTAG YPNYOPO TOV KPOUVO
aTTo Tr) B€0N TOU UEYIOTOU O€ EKEIV TOU EAQXIOTOU, OEV
TIOPOTNEOUVTAI GRNOIKOTA TOU KAUOTNPO.

! O1 kauoTnpEG TOu TTAAICIOU BEV aTTaITOUV puBUIoT Tou
TTPWTOYEVOUG AEPQ.

! Meta Tn puBuion Pe agpio SIAPOPETIKOU TUTTOU OTTO
€KEIVO TNG OOKIKNG, AVTIKATAGTNOTE TNV TTOAIQ ETIKETO
BaBuovounong PE EKEIVN TTOU OVTIGTOIXEI GTO VEO AEPIO,
Kal TTou eval diaBeaipn atro ta Kevipa pag Texvikng
Y1ooTnpigng.

! Av n TTiEon TOU aEPIOU €Ival DIAPOPETIKN (N
METABANTN) atro TNV TTPORAETTOMEVN , EIVAI ATTAPAITNTO
Va EYKOTOOTNOETE, OTN CWANVWON €1l0000U evav
PUBNIOTN TTIECNG, CUP@WVA JE TOUG IOXUOVTEG £BVIKOUG
KQVOVIGHOUG YIO TOUG “pPUBUICTEG YIQ TTAPOXETEUOUEVQ
agpia”.
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AVTIKOTAOTOOT TWV OKPOPUOiWV O€ KOUCTAPO TPITTARG
KOpWVag

1.

3.

ByaATe Ta TTAéypaTa KAl TPARRAETE TOUG KAUGTHPES ATTO
TIG £€dpeg Toug. O kauaoTpag atroTeAeiTal amd duo uépn
XWPIOTA (BAETTE EIKOVEG).

. ZeBIdwoTe Ta akpoPUaIa, XPNOILOTIOIVTAG EVO

owANvoeIdEG KAEIST 7 mm. AVTIKATAOTAGCTE Ta AKPOPUOCIA
ME Ta KaTAAANAQ yia To vEo TUTTO agpiou (BAETTE TTivaKa
1). Ta dUo akpo@uaia £xouv Tnv idia diGaTpnaon.
EavaBaite otn B€on Toug 6Aa Ta PEPN aKoAoUBWVTAG TNV
avTioTpo®n TnG Trapatdavw d1adikaaiag.

PUBuION TTpWTEUOVTOG AEPQ TWV KAUCTAPWY

O1 kauoTApeg dev atraitolv Kapia puBuIon Tou
TTPWTEUOVTOG AEPA.

1

PUBuIon Twv eAdyIOTWY

. ®épTe TN oTPOYPIYYa OTN BECN Tou EAAXIOTOU
2.

BydaAte Tov emmAoyéa kal evepynoTe oTn Bida pubuiong
TToU BpioKeTal OTO E0WTEPIKO R SITTAQ aTTO TN PARdO
TNG OTPOPIYYOG PEXPI VO TTAPAXOEi hIa JIKPH KAVOVIKN
QAOYQ.

. BeBaiwBeite 011, aTpEPOVTAg Ypriyopa Tn oTpOPIyya

atré TN B€0n Tou PEYIOTOU O€ €KEiVN TOU EAAXIOTOU, eV
TTapaTnEoUVTal oRNCIPaATa TWV KAUGTHPWV.

4. 311G oUoKeUEG TTou dlabéTouv BIdTagn acpaleiag
(BeppoleUy0G), o€ TTEPITITWAN WN AEITOUPYiag TNG
JIATOENG PE KAUOTAPEG OTO EAAXIOTO, QUEATTE TNV
TTAPOX N TWV EAGXICTWY AUTWV EVEPYWVTAG OTN Bida
puBuIong.

5. A@ou yivel n puBUICH, OTTOKATACTAOTE TIG
OTEYAVOTIOINOEIG OTA by-pass pe Bouloképl
1I000UVaNa UAIKA.

! 21nVv TrepiTrTwon uypagpiwy, n Bida puBbuiong Ba
TPETTEN VO BIOWOET TEAEIWG.

! 210 TéAOG TNG dladiKaoiag avTIKaTaoTAOTE TNV TTAAIG
ETIKETA BABUOVOUNONG PE EKEIVN TTOU AVTICTOIXEI OTO
VEO XPNOILOTTIOIOUEVO EPIO, KAl TToU gival dIaBéaiun
atré Ta Kévrpa pag TexvikAg YTTooTrpigng.

! Av n Trieon Tou XpNOIYOTTIOIOUPEVOU agpiou gival
O10QOPETIKN (1) METABANTHA) aTTd TNV TTPOBAETTOEVN,
€ival aTmrapaitTnTo Va EYKATOOTHOETE OTN CWANVWON
€10600U évav KAaTaAANAO puBuIoTA TTiEoNg

(oUpowva pe EN 88-1 kai EN 88-2 “puBuioTég yia
TTOPOXETEUOPEVA AEPIA”).
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Mivakag XapaKTNPICTIKWY KAUCTNPWY KAl AKPOPUOTIWV

Mivakag 1 Yypaépio Puoikd aépio
Kauothpag Aiduetpo O¢epuikn 10X0G By Pass | Akpoguaio | Tmapoxi* | Akpo@uaio | TrTapoxn
G (mm) kW (p.c.s.*) 1/100 1/100 g/h 1/100 *
OvopaoT | Meiwpé | (mm) (mm) . . (mm) I/h
KA VO
TpimAn 130 3.25 1.50 63 2x65 236 | 232 | 2x99 309
Kopwva (TC)
Taxug
(Meydho) (R) 100 3.00 0.70 41 86 218 | 214 116 286
Hui-taxug
(Meaaiod) (S) 75 1.90 0.40 30 70 138 | 136 106 181
E@edpikodg
p 55 1.00 0.40 30 50 73 71 79 95
(Mikp6g) (A)
Mié OvopaoTikr) (mbar) 28-30 | 37 20
ILOEI EAS b 20 | 25 17
TPOPOdOTiag axtom (mbar)
Méyiotn (mbar) 35 45 25

* A 15°C 1013 mbar- &npd aépio

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

e Boutdvio P.C.S. = 49,47 MJ/Kg
duoiké aépio P.C.S. = 37,78 MJ/m?

TEXNIKA XTOIXEIA
AlaoTtaoeig Poupvou

32x43,5x40 cm

HxLxP
7 = ‘Oykog It. 57
7 N Q@éAipeg dlaoTdoelg  TTAGTOG cm 42
@ TOU oupTOpPIOU BdBog cm 44
SR 0épuavong Tpo@ipwyv  Jwoc cm 8,5
e A n’pocappéa’lpm og 6Aoug Toug
‘ KauoTrpeg T0TTOUG aEpiou TToU ]
ava@EéPovTal aTnNV TTIVaKida
- XOPOAKTNPICTIKWY
‘ Tdaon kal cuxvetnTa  BAETTE TTIVakida

TPOPOdoCUiag XOPAKTNPIOTIKWV

Odnyia 2002/40/CE yia Tnv
ETIKETA TWV NAEKTPIKWV
@oupvwy. Kavoviouog EN
50304KaravadAwon evépyeiag

duaoikn aywyluéTnTa —

CX65SP11/HA S

ENERGY LABEL AeiToupyia Bépuavong:
Mapadooiakdg KatavaAwaon
evépyelag dnAwaon Kartnyopiag

AuvauIKAG aywyIuéTnTag -

AgiToupyia B€ppavong:
ZaxapoTTAaaTIKAG.

Koivotikég Odnyieg:
2006/95/EC tng 12/12/06
(XaunAn Tdaon) kai
METAYEVEOTEPEG TPOTTOTTOINCEIG
- 2004/3108/EC 1ng 15/12/04
(HAekTpopayvnTikA
>upBatdéTnTa) Kai
METAYEVEOTEPEG TPOTTOTTOINOEIG
1275/2004 (Stand-by/Off mode)

I 2009/142/EC T 30/11/09
(Gas)

ava@EéPOVTal TNV TAOPTTEAITOO XOPAKTNPIOTIKWY TTOU
BpiokeTOl OTO ECWTEPIKO TNG AVATPETTOPEVN TTOPTAG A,
a@oU avoIxTel TO GUPTAPI BEpUavVONG TPOYINWY, OTO
EOWTEPIKO APIOTEPO TOIXWUA.

! Orav eicdyetal To TAEypa BeBaiwBeite OTI TO OTOTT
eival oT1o TTriow PEPOG TNG KOIAGTNTAG (BAETTE €1KOVQ).
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EKKIVNON Kol Xpnon

Xpnon TnG £MQAVEIAG POYEIPEUOTOG

AVa@AEEN TWV KAUCTNPWV

Atrevavtl atro kaBe emmAoyea KAYZTHPA utrodeikvueTal
ME EVO KUKAO YEUOTO TOV CUCXETIGHEVO KOUOTNPA.

MNa va avayeTe eva KauoTnpa TNG ETTIQAVEING
MayEIPEPATOG:

1. TTANCIOOTE OTOV KAUGTNEA MIa GAOYQ N Evav AVATITNEO
2. TMECTE KAl TAUTOXPOVA OTPEYTE APIOTEPOCTPOPA TOV
emAoyea KAYZTHPA oT1o cupfBoAo TnNG PeyIoTng GAoyag
6.

3. puBuICTE TNV I0XU TNG £MOUPNTNG PAOYAG,
OTPEPOVTAG apIoTEPOOTPOPA ToV eTTIAoyea KAY ZTHPA:
OTO £AOXIOTO 6, GTO HEYIOTO 8 N o€ pia evdiaueon Bgan.

Av n ouokeun BI0OeTEl NAEKTPOVIKN OVOPAEEN™ (BAETTE EIKOVAL)
OPKEN VA TTIECETE KOl TAUTOXPOVO VO OTPEWETE APIOTEPOTTPOPA
Tov emAoyea KAYZTHPA oT1o
OupBoAo TG peyIoTNG PAoyag,
pexp! va avayel. MTropel va cuppel
VO o3N0€l 0 KAUGTNPA TN GTIYUN
TTOU QPNVETE TOV ETTIAOYEA. ZTNV
TTEQITITWON AUTN, ETTOVAAOBETE TNV
EVEPYEIQ KOATWVTOG TTOTNUEVO TOV
ETMAOYEQ 00O YIVETOI TTEQIOTOTEPO.

! Y& TEQITTTWON TUXQIOU GRNCIYATOG TWV AOYWYV,
oBNOTE TOV KAUOTNPA KAl TTEPIPEVETE TOUAAYXIOTOV 1
AETTTO TTPIV TTPOCTTIAONOCETE VA {AVAVAYETE.

Av n ouokeun d108¢eTel dlaTaEN ACPAAEIAG® yIa ATTOUCIA
@Aoyag, KpatnoTe TTaTnuevo Tov emAoyea KAYZTHPA
TTEPITTOU 2-3 SEUTEPOAETTTA YIa va dIATNPNOETE
QVOMPMEVN TN GAOYa Kal yIa TNV EVEPYOTTOINGN TNG
diaragng.

lMa va oBNOETe TOV KAUGTNPO OTPEWTE TOV ETTIAOYEQ
MEXPI TNV AKIVNTOTTOINGT °.

MPAKTIKEG CUPPBOUAEG yIa TN XPNON TwWV KAUCTNPWY
MNa kaAuTepn atrod00N TWV KAUCTNPWY KAl EAAXIOTN
KOTaVOAWG OEPIOU TTPETTEl VA XPNOIUOTIOINCETE OKEUN
emTTEdNG BAONG, YE KATTAKI KAl SIOOTATEWY AVAAOYWYV
TOU KAuoTnpa:

lMa va TQUTOTTOINCETE TOV TUTTO KAUOTNPO AVOTPEETE
oTa oXedIa TNG TTAPAYPAPOU «XAPAKTNPICTIKA TWV
KQUOTNPWYV Kal TWV OGKPOPUTIWV».

KauoTipag @ AIGuETpOg ZKEVWYV (cm)
Taxug (R) 24 - 26
Hui-taxug (S) 16-20
E@edpikdg (A) 10-14
TpimrAr) Kopwva (TC) 24 - 26

! >1a povreAa TTOU BIABETOUV TTAEYUA PEIWONG, TO
TEAEUTAIO B TTPETTEI VA XPNOIYOTIOIEITAI JOVO VIO TOV
€QEOPIKO KAUOTNPA, OTAV XPNOIKOTTOIOUVTAl OKEUN
SIAUETPOU PIKPOTEPNG TWV 12 cm.

Xpnon Tou poupvou

! 370 TTPpWTO avapua AEIToupynaTe TO GOUPVOo adEIO yia
TOUAQXIOTOV HIa WPa PE TO BEPPOCTATN GTO UEYICTO
Kal YE TNV TTOPTa KAEIOTN. MeTa oNOTE, AVOIETE TNV
TTOPTA TOU (POUPVOU KAl AEPICTE TO XwPOo. H ooun 1Tou
avaduETAl OPEINETAI OTNV €EATUION TWV OUCIWY TTOU
XPNOIYOTTOINBNKAV YIa TNV TIPOCTACIA TOU (POUPVOU.

! Mnv a1ToBETETE TTOTE QVTIKEIPEVA OTN BaCn TOU
OuUpPVOU BIOTI UTTOPEI VO TTPOKANBOUV {nUIEG OTO
OMaATO.

I Mpiv TN xprion, va a@aipéoeTe OTTWOONRTIOTE TA
TTAQOTIKG QIAY TTOU €ival TOTTOBETNPEVA OTA TTAdIVA TNG
OUOKEUNG

1. EmMAgETE TO €MBUUNTO TTPOYPAUUA JOYEIPEPATOG
aTpepovTag Tov mAoyea Twv NMPOTPAMMATQN.

2. EmAe€Te TNV TTPOTEIVOUEVN BEPUOKPATIA YIa TO
TTPOYPOUMA N TNV EMOUPNTN CGTPEPOVTAG TOV ETTIAOYEQ
OEPMOZXZTATH.

Mia NloTa JE TO JOYEIPEPOTA KOl TIG OXETIKEG TTPOTEIVOUEVEG
BEPUOKPACIEG UTTOPEITE VO OEITE OTO OXETIKO TTIVAKO(BAETTE
Mivaka POyEIPEPATOG GTO POUPVO).

Karta 10 Jayeipeua UTTOPEITE TTAVTA:

e va GAAQEETE TO TTPOYPANMA HAYEIPEPNOTOG EVEPYWVTAG
aTtov emAoyea NMPOMPAMMATQN

e va aAAageTE TN BEPUOKPOATIO EVEPYWVTAG OTOV
emAoyea OEPMOZTATH

* v OIAKOTITETE TO PHAYEIPEPA PEPVOVTAG TOV ETTINOYEQ
MPOIrPAMMATQN oTn Bgon “0”.

! Na BeTeTe TTAVTO TO OKEUN PAYEIPEPATOG OTO
TTOPEXOMEVO TTAEY Q.

EvdeikTiko @wtaki OEPMOZTATH

Otav €Ival aVOUPEVO, GNUAIVEL OTI O GOUPVOG TTAPAYEI
BeppoTnTa. ZRnVvel OTAV OTO ECWTEPIKO TOU YOUPVOU
ETTITUYXAVETAI N ETTIAEYUEVN BEPUOKPATIA. ETO GNUEIO
QUTO TO €VOEIKTIKO QWTAKI avapel Kal afnvel diadoxIka,
OEIXVOVTAG OTI 0 BEPUOCTATNG EIVAI GE AEITOUPYIA KOl
dlatnpel oTaBepn T Bepuokpaacia.

EvoeikTiko @wTtaki AEITOYPIIAZ ®OYPNOY
OTav elval avappEVO, GNUAIVEL OTI O YOUPVOG EIVAI OE
AgIToupyia.

dwg TOU Poupvou

Avapel atpegpovTag Tov emmAoyea NMPOTPAMMATQN oe
otroladnTroTe Beon SIOQOPETIKN TOU «O» KAl TTOPAUEVEI
QVAPHPEVO 00Q.Q POUPVOG EIVAI GE AEITOUPYIA.
EmmAeyovTtag ﬂ ME TOV ETTIAOYEQ, TO QWG AVAREl XWPIG
va evepyoTToinBel Kaveva BEPUAVTIKO OTOIXEIO.

*
YTTOpxEl HOVO O€ OPICHUEVA HOVTEAQ
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MpoypappaTa HAYEIPEMATOG

! MNa oAa Ta TTPOYPAPUATA UTTOPEI VA TEOBEI pia
Bepuokpacia

petagu 60°C kal MAX, ekToG:

e GRILL (ouvioTatal va Beoete povo oto MAX)

* GRATIN (ouvioTaTal va unv EeTrepvaTe T
Beppokpaaia Twv 200°C).

D Mpoypappa MAPAAOZIAKOZ ®OYPNOZ

EvepyotroiouvTal Ta duo BeppavTiKa OTOIXEIQ, TO KATW
Kal To eTTavw. Mg To TTapadOCIOKO PAYEIPEPA EIVAI
KOAUTEPQ VO XPNOIUOTIOIEITE OVO EVA ETTITTEDO: HE
TTEPITOOTEPQ ETTITTEDA UTTOPXEI KOKN KATAVOWN TNG
BeppoKpaOIag.

Mpoypaupa ®OYPNOE ZAXAPOMAAZTIKHE

EvepyoTrolgital To Tiow BEpUAVTIKO OTOIXEIO Kal TIBETA
g€ A&IToupyia 0 aveIoTNPEAG, £Ea0OANICOVTAG Hia

QTTOAN KAl OJOIOPOP®N BEPUOTNTA OTO ECWTEPIKO TOU
@OuUpVOoU. TO TTPOYPANUO QUTO EVOEIKVUTAI VIO TO WNOIKO
€UAITONTWY TPOPIPWV (TT.X. YAUKWV TTOU aTTaITOUV
Cupwaon) KAl OPICHEVO OKEUAOHATA “mignon” o€ Tpia
ETTITTESA TAUTOXPOVA.

Mpoypappa FAST COOKING

EvepyoTtroiouvTal Ta BepuavTika GTOIXEIA Kal TIBETAI O€
AEITOUPYIO O AVEUIOTNPAG BIOXETEUOVTOG OTABEPN KOl
opolopop®n BepuoTtnTa.

To Trpoypappa dev atrairel TTpoBeppavan. To TTpoypauua
QUTO EVOEIKVUTAI IBICITEPT VIO YPNYOPA JAYEIPEUOTA
TTPOCUCKEUOOHEVWY TPOPIUWY (KOTEWUYHEVA N
TTpopayelpePEVa). Ta KAAUTEPA OTTOTEAETUATA
ETTITUYXOVOVTAI XPNOIHOTIOIWVTOG OVO VA ETTITTEDO.

(%) Mpoypaupa MOAYMATEIPEMA

EvepyotrolouvTal oAa Ta BeppavTika oToIXEIa (KOTW,
ETTOVW KAl KUKAIKO) Kal TIBETOI O€ AgIToupyia O
avepioTnpag. Etreidn n Bepuotnta eival otabepn o€ oAo
TO (POUPVO, O AEPAG WNVEI KOI POBOKOKKIVIEI TO PaynTO
OMOIOHOP®A. MTTOPEITE VO XPNOIUOTIOIEITE TO TTOAU SUO
ETTITTESQ TAUTOXPOVO.

Mpoypappa ®OYPNOE MITEA

EvepyoTtroiouvTal To KaTw Kol TO KUKAIKO BEPUAVTIKA
OTOIXEIO KOl TIBETAI O€ AEITOUpyIa O avepioTnpag. O
ouvOUOOHOG AUTOG ETTITPETTEI Ypnyopn Bepuavan Tou
(POUPVOU, UE IaXUPN BIOXETEUTT BEPUOTNTAG KUPIWG
QTTO KOTW. XTNV TTEPITITWON TTOU XPNOIUOTIOIEITE
TTEPITOOTEPQ OTTO £VA ETTITIEDA TN YOPA, TTPETTEI VO
aAAadete Beon PETAEU TOUG OTN PECT TOU POYEIPEUATOG.

Mpoypappa GRILL

EvepyoTroieimal To KEVTPIKO TUNUO TOU ETTAVW
BepuavTikou aToixelou. H uwnAn kal apyeon Beppokpacia
TOU YKPIA GUVIOTOTAI VIO TO TPO@IKA TTOU ATTAITOUV
uywnAn €TIQAveEIOKn BEPUOKPATIA (LOOXAPIOIES KAl
Bwdiveg utrpiloAeg, QIAETO, entrecote). Eivail eva
TIPOYPOUHA JE TTEPIOPITHPEVT KATAVAAWGT, 1I0AVIKO

VIO TO YKPIANIGPIGUA TTIOTWY JEIWPEVWYV TTOGOTNTWV.
ToTroBeTNOTE TO TPOPIPO OTO KEVTPO TOU TTAEYUATOG,
€TTEION OTIG YWVIEG BEV WNVETAI.

Mpoypappa GRATIN

EvepyoTroigital To €TTavw BEPUAVTIKO OTOIXEIO KAl
TIBEVTAI OE AEITOUPYIO O AVEUIOTNPAG KAl N GOURAa
(otToU UTTOPXEI). Zuvduadel TN BEPUIKN OKTIVOBOAI
MIOG KaTeuBuvong Pe Tn SUVOUIKN KUKAOQOPIA TOU aEpa
OTO E0WTEPIKO TOU QPOUPVOU. AUTO TTAPEUTTOBICEI TO
ETMIPAVEIOKO KAWIPO TWV TPOPINWYV AUEavovTag TNV I0XU
dieioduaong NG BepuoTnTaG.

! Ta ynoipata GRILL kai GRATIN mrpetrel va
OIEVEPYOUVTAI [E TNV TTOPTA KAEIOTN.

Timer*

Ma tnv evepyotroinon Tou Timer (XpovouETpO)
TTPOXWPNOTE WG AKOAOUBWG:

1. oTpeyrte de€lootpopa O Tov emAoyea TIMER kaTta pia
oTpO®PN OXEDOV TTANPN YIa VA KOUPVTIOETE TO EUTTVNTNPI
2. OTpEYTE aploTepoaTpo@a ‘O Tov emhoyea TIMER
BeTovTag TOV ETMIBUUNTO XPOVO.

MPpaKTIKEG CUNPBOUAEG HAYEIPEPATOG

! ¥1a payeipepaTa e agPA Un XPNOIPOTIOIEITE TIG BECEIG
1 kai 5: dexovtal a1’ eubeiag 1o Bepuo agpa TTou Ba
MTTOPOUCE VA TTPOKAAECEI KAWIPATA OTA EualioBNnTa

TPOQINA.

NOAYMATEIPEMA

* Na xpnoigoTroieite TIg Beoelg 2 Kal 4, BeTovTag atn 2 Ta
TPOPIUA TTOU ATTAITOUV TTEPICOOTEPN BEPUOTNTA.

* Na TotroBeTeITE TO NITTOOUAAEKTN XAUNAQ KOl TO
TAEYHO WnAQ.

GRILL

+ 210 payeipeparta GRILL, va TotroBeTeITe TO TTAEYUA
otn Beon 5 kal Tov AITTOCUAAEKTN 0T Beon 1 yia Tn
OUAAOYN TwV UTTOAEIYPATWY payeipepaTtog (oupia n/
Kol Aittn). Z1a payeipepgata GRATIN va totroBeteite
TO TTAeyda 0Tn B€0n 2 n 3 Kal TOV NITTOCUAAEKTN
oTtn Beon 1 yia TN GUAAOYN TWV UTTOAEINPATWY

HOYEIDEUATOG.
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>uviaTaTal va BETETE TN OTABUN EVEPYEIOG OTO

MeyioTo. Mnv EagvialeoTe av n eTTAvVwW avTioTacn Ogv OOYPNOZ MITZA
EIVAI CUVEXWG AVOUUEVN: N AEITOUPYIA TNG EAEYXETAI
aro BeppoaTarn. * XpnOoIPOTIoINOTE £vVa TOWI EAAPPOU AAOUMIVIOU,

TOTTOBETWVTAG TO OTO TTAEYHA TTOU GAG TTAPEXETAL.
Me Tov ANITTOGUAAEKTN ETTIUNKUVOVTAI Ol XPOVOI

MayEIPENATOG
Mivakag YynoiyaTog oTO POUPVo
Mpoypdupar | Tpé@Iua Bdpog | Oéon Twv | NpoBéppavo | MpoTeivouevn | Xpovog ynoiparog
a (Kg) EMITESWV n (Aemrd) Beppokpacia (AeTrTd)
Nama 1 3 15 200 65-75
Wnt6 pooxapioio i Bodivéd 1 3 15 200 70-75
MapaBoaiak | ;.6 yo 016 1 3 15 200 70-80
66 ®oupvog MmmiokdTa (TracTa@poAa) - 3 15 180 15-20
KpooTareg 1 3 15 180 30-35
ﬁgi"(;g;iﬁwv 05 3 15 180 20-30
Plum-cake 1 2R3 15 180 40-45
HavTeoTrav 0.7 3 15 180 40-50
. . . . 0.5 3 15 160 25-30
®Poupvog Kpsneg HE yepion (og 2 analg) 192 2 kai 4 15 200 30-35
Zuxupanu gA'TTIOKOTd HIKPWYV BI00TACEWY (O€ 2 0.6 2 kal 4 15 190 20-25
oTIKnS Aﬁ\“'g), . ( (% 2 0¢ 0.4 2 kai 4 15 210 15-20
e e ol ex 2669 | o7 | gws | 1o 10
Mmakéra (ge 3 oeic) 0s 1 S b %0 o
apéykec (o€ 3 Béoeig)
Karteyuypéva
Nitoa 0.3 2 - 250 12
MaoTitol0 pe KoOAoKUBAKIa Kai 0.4 2 - 200 20
kapapideg 0.5 2 - 220 30-35
XwpPIATIKN OTTaVOKOTTITA 0.3 2 - 200 25
Ywudkia 0.5 2 - 200 35
Nagavia 0.4 2 - 180 25-30
Fast cooking | Tpayavd wwudkia 0.4 2 - 220 15-20
Mpoynuéva
P1EPE KOTOTTOUAOU POSOKOKKIVIOUEVT 0.4 2 - 200 20-25
Ppéoka Tpoé@ipa
MmmiokdTa (TTacTa@poAa) 0.3 2 - 200 15-18
Plum-cake 0.6 2 - 180 45
AANPUpaG COpNG pe Tupi 0.2 2 - 210 10-12
Mitoa (o€ 2 BéoeIg) 1 2 kal 4 15 230 15-20
Nagavia 1 3 10 180 30-35
Apvi 1 2 10 180 40-45
Wn16 KOTOTTOUAO + TTOTATEG 1+1 2 kai 4 15 200 60-70
MoAu- ZKoupTTpI 1 2 10 180 30-35
. Plum-cake 1 2 10 170 40-50
HAYEIPEHDA | \1ryvig (o€ 2 BéoeI) 0.5 2 kai 4 10 190 20-25
MmiokéTa (o€ 2 Béocig) 0.5 2 kal 4 10 180 10-15
Mavteomravi (o€ 1 B€on) 0.5 2 10 170 15-20
MavteoTravi (o€ 2 Béoeig) 1 2 kar 4 10 170 20-25
AANJUPE KEIK 1.5 3 15 200 25-30
®ovpvog MNitoa 0.5 3 15 220 15-20
Nitoa Wnt6 pooxapioio i Bodivéd 1 2 10 220 25-30
Kotétrouho 1 213 10 180 60-70
FAWOOEG KAl COUTTIEG 0.7 4 - Max 10-12
>ouBAdkia atrd KaAapdpia Kal yapideg 0.6 4 - Max 8-10
>0ouTTIEG 0.6 4 - Max 10-15
PiIAéTO pTTakaAiGpou 0.8 4 - Max 10-15
Barbecue NAaxavik@ oTo TTAEypa 0.4 3R4 - Max 15-20
MrpIfOAeg oo KapioIES 0.8 4 - Max 15-20
Noukavika 0.6 4 - Max 15-20
Hamburger 0.6 4 - Max 10-12
ZKOUpTTPI 1 4 - Max 15-20
TooT (4 epuyavid) 4 ka1 6 4 - Max 3-5
Gratin KoT61rouAo o1o yKpIA 1.5 2 10 200 55-60
ZOUTTIEG 1.5 2 10 200 30-35
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NMpo@uAageic Kal CUMBOUAEG

! H ouokeun oxedlaoTNKe Kal KATOOKEUAGTNKE GUUQWVA
ME TOoug DIEBVEIG KAVOVEG OOPAAEIQG.

OI TTPOEIBOTTOINTEIG AUTEG TTAPEXOVTAI VIO AOYOUG
ACQOAEIOG Kal TTPETTEI Va OIOBOCTOUV TTPOCEKTIKA.

Fevikn aoc@aAsia

* H ouokeun autn oXeBIAOTNKE YIA U ETTAYYEAUQTIKN
XPNON OTO ECWTEPIKO KATOIKIAG.

* H ouokeun dgv eykabioTaTal € ESWTEPIKO XWPO,
QKOMN KI aV 0 XWPOG OKETTadeTal, SI0TI EIvVal TTOAU
ETMIKIVOUVO VO TNV a@nOETE EKTEBEINEVN O€ Bpoxn Kal
KOKOKAIPIA.

e Mnv ayyiZeTe TN PnXavn PE TTOdIA YUPVA N JE T XEPIO
n Ta modia BPEyUEVa.

* H ouokeun p&TTel va XpnoIPOTToIEiTAl VIO TO
HayegipepA TPOPIMWY, uOVo aTrd dTopa eviAIKa
Kal CUM@WVa ME TIG 0BNYiEg TTOU ava@EépovTal
oTo TTapov gyxeipidio. Kabe aAAn xprion (yia
mapddeiypa: BEppavon xwpwv) gival akartdAAnAn
KOl CUVETTWG £TTIKiVEUVN. O KATAOKEUAOTAG dev
MTTopEi va 0ewpnBei utrelBUVOG yia evOEXOHUEVESG
{nMiég TTpOKAAOUMEVEG OTTO XPNOEIG AKATAAANAEG,
€0@aApéveg Kal avopBOdogeg.

* To eyxeIpidIo aQopa Jia CUCKEUN KaTnyoplag 1
(MovwuEevN) N KaTnyoplag 2 — uttokaTnyopiag 1
(evToixiopevn YeTau dUO ETTITTAWY).

e Kara Tn Xpnon Thg CUCKEUNG Ta OEPMAVTIKA
OTOIXEIO KOl OPICUEV EPN TNG TTOPTAG TOU
@oupvou kaBioTavTal TToAu Beppa. NpooexeTe va
MNV Ta ayyIJETE KAl KPOTATE TO TTAISIN JOKPIA.

* ATTOQUYETE TNV £TTA@N TOU KOAWSIOU TPOPOdOTIag
aAAWV OIKIGKWY NAEKTPIKWY CUOKEUWYV UE Bepua
MEPN TNG CUOKEUNG.

* Mn BouAwveTe Ta AVOIYUATA AEPITUOU KOl OTTAYWYNG
NG BpuOTNTOG.

*  XpNOIUOTIOIEITE TTAVTA YAVTIA POUPVOU YIa VO BadeTe
n va Byadete okeun.

* Mn XpNOIYOTTIOIEITE EUPAEKTA UYPA (OIVOTTVEUUA,
Bevaivn, KATT.) TTANCIOV TNG CUCKEUNG OTAV QUTN EIVAl
o€ Xpnon.

* Mnv TOTTOBETEITE EUPAEKTO UAIKO OTO KATw JIAUEPIOHA
N OTO ECWTEPIKO TOU OUPVOU: AV N GUCKEUN TEOEI
Eagvika gg AgIToupyia Ba UTTOPOUCE va TTAPEI PWTIA.

* Ol EOWTEPIKEG ETTIPAVEIEG TOU CUPTAPIOU (QV UTTAPXEI)
uTTOPEl BEPpPavVOOUY.

e Otav n ouokeun dev XpNOIUOTIOIEITAI, VO BERAIWVEDTE
TTAVTA OTI Ol ETTIAOYEIG €IVl GTN Beon °.

e Mn Byalete T0 Buopa atro TNV NAeKTPIKN TTPIa
TPABwvTag TO KAAWDIO, GAAA TTIAVOVTAG TO BUCHQ.

* Mnv kaveTe KABAPIOWO N GUVTNPENON XWPIS
TTPONYOUHEVWG VO EXETE BYAAEl TO BUCHA OTTO TNV
NAEKTPIKN TTPIQ.

e X repImTwaon BAABNG, KN ETTEPPRAIVETE O€ KOUIA
TTEPITITWON OTOUG ECWTEPIKOUG UNXAVIGHOUG YIa Va
ETTIXEIPNOETE TNV €TTIOKEUN. ETTIKOIVWVNOTE PE TNV

Texvikn YTrooTnpIgn.

* Mnv atmoBeTeTe BapIa QVTIKEIUEVO GTNV QVOIXTN
TTOPTA TOU (OUPVOU.

* AmmogeuyeTe va Traiouv Ta TTaIdIA JE TN CUOKEUN).

+ Agv TTPOBAETTETAI N XPAON TNG CUOKEUAG OTTO ATOMA
(oupTTEPIAQUBAVOUEVWVY TWV TTAIBIWV) HE PEIWUEVEG
QUOIKEG, AloONTIKEG 1) VONTIKEG IKAVOTNTEG, ATTO
AToPO PN EUTTEIPA A XWPIG £E0IKEIWON PE TO TTPOIOY,
€KTOG KI Qv ETTOTTTEVOVTAI ATTG GTOPO UTTEUBUVO VIO
TNV AOPAAEId TOUG 1] EXOUV OEXTEI TTPOKATAPKTIKEG
0odnyieg yia TN XpAon TNG OUCKEUNG.

AilaBeon

+ Al0Beon TOU UAIKOU OUOKEUACDIOG: VO EQOPUOCETE
TOUG TOTTIKOUG KOVOVIOHUOUG, WOTE Ol CUCKEUACIEG VA
MTTOPOUV VO ETTAVAXPNCIUOTIOINBOUV.

* H EupwTraikn Odnyia 2002/96/CE yia Ta
QATTOPPIMHOTA NAEKTPIKWY KAl NAEKTPOVIKWY
ouokeuwv (RAEE), TTpoBAETTEI OTI OI OIKIAKEG
NAEKTPIKEG GUOKEUEG OEV TTPETTEI VA DIATIBEVTAI OTNV
KQVOVIKN pOoN TWV OTEPEWYV AOTIKWY QTTOPPIMUATWV.
O1 d1aTEBEIOEG CUOKEUEG TTPETTEI VO GUAAEYOVTQI
XWPIOTA yIa VO BEATIGTOTIOIEITAI TO TTOGOCTO
AVOKTNONG KAl AVAKUKAWONG TWV UNIKWV TTOU TIG
OUVBETOUV KaI VO ATTOPEUYOVTaI dUVNTIKEG {NUIES
oTnVv uyela Kal oto TrepiBaAlov. To cupoAo Tou
dlaypaupevoU KaAaBIou QepETAl 0€ OAA TA TTPOIOVTA
yia va BupiZel TIG UTTOXPEWOEIG XWPIOTNG CUAAOYNG.
Mo TepaITepw TTANPOPOPIES, YIA TN CWOTN
QATTOUAKPUVAON TWV OIKIOKWY NAEKTPIKWY GUCKEUWY,
0l KATOXOI JTTOPOUV Va atreuBuvovTal oTnv apuodia
dNMOCIa UTTNPECIA N GTOUG JETATTWANTEG.

Eoikovopnon evepyelag Kal oeBacog
oTto mepIfaAlov

* O€TOVTOG O€ AEITOUPYIA TO POUPVO OTA WPAPIA ATTO
apYya TO ATTOYEUPA PEXPI TIG TIPWTEG TIPWIVEG WPEG,
OUUBOAAETE OTNV PEIWOT TOU POPTIOU ATTOPPOPNANG
TWV ETTIXEIPNOEWV NAEKTPIKOU.

* 2UCTNVETAI VO OIEVEPYEITE TTAVTA TA
Mayelpepata<CTRACK -2> g1o GRILL kai GRATIN
ME TNV TTOPTA KAEIOTN: TOOO YIA VA TTETUXETE KAAUTEPA
QATTOTEAETUATA OGO KOl YIa pia aloBnTtn €€0ikovounon
evepyelag (10% Trepirou).

* Na d10TNPEITE ATTOTEAEGUATIKEG KAl KABAPES
TIG TOIJOUXEG, £TOI WOTE VA EPAPHOZOUV KAAX
aTNV TTOPTA KAl VO NV TTPOKAAOUVTAI OTTWAEIEG
BepuoTnTag.
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2UvTnpenNon Kai ¢eovTiod

ATTOKAEIOOG TOU NAEKTPIKOU PEUHMATOG

Mpiv atro KaBe £pyacia va ATTOHOVWVETE T GUOKEUN
QTTO TO BIKTUO NAEKTPIKNG TPOPOBOOIAG.

Ka@apiopog TG OUOKEUNG

! Mn XpnOIYOTIOIEITE TTOTE OKOUTTEG ATHOU N O€ uwnAn
TTECN YIO TOV KABAPIGUO TG CUOKEUNG.

* Ta eEwTEPIKA ETTIOPOATWHEVA PEPN N TA AvOEEIdWTA
Kal Ol A\OOTIXEVIEG TAIOUXEG UTTOPOUV Va KaBapidovTal
ME EVO OQOUYYAPAKI BPEYUEVO PE XAIOPO VEPO Kal
0oudEeTEPO oaTTOUVI. AV 01 AeKEDEG €lval BUTKOAOI yia
Va UYOUV XPNOIYOTIOINCTE TTpolovTa €18IKA. MeTa
TOV KABaApIoHO, va EETTAEVETE PE aPBOVO VEPO Kal va
oTEYVWVETE. Mn XPNOIPOTIOIEITE ATTOEUOTIKEG OKOVEG
N S1aBPWTIKEG OUCIEG.

* Ta TAeypaTa, TO KATTEAA, O KOPWVEG PAOYAG Kal Ol
KQUOTNPEG TNG ETTIPAVEING HAYEIPEPATOG OTTOCTIWVTAI
yia T d1eukoAuveon Tou kaBapigpou. Na Ta TTAEVETE
o€ (€0TO VEPO KOI ATTOPPUTTAVTIKO OXI AEIOVTIKO,
PPOVTICOVTAG VO PAIPECETE KABE KPOUOTA KAl va
TTEPIJEVETE VO OTEYVWOOUV TEAEIWG.

* Na KoBapIfeTe OUXVA TO TEPUATIKO JEPOG TWV
dlaTagewv ao@aAeiag”® yia amouaia GAoyag.

* To E0WTEPIKO TOU POUPVOU KaBaPIZETAI KATA
TIPOTIUNON KABE Popa PETA TN XPNON, OGO EIVAl
akopn XAlapo. Na xpnoiuoTrolelTe (EOTO VEPO Kal
QTTOPPUTTAVTIKO, VA ETTAEVETE KOI VO OTEYVWVETE [E
MAAAQKO Travi. ATTOQEUYETE TA ATTOEUOTIKA.

+ KaBapioTe 10 YUQAI TNG TTOPTAG PE TPOUYYAPIT
KQI YN atroguoTIKA TTPOIOVTA KOI OTEYVWOTE PE EVA
TTavi aAako. Mn XpNOIYOTTOIEITE UAIKO TPAXIA N
MeTaAAIKa E€OTPO aKOVIOHEVA YIOTI Ba PuTTopoucav va
YPATOOUVIOOUV TNV ETTIPAVEIN KOI VO TTPOKAAECOUV
Bpaucon Tou yuaAiou.

* Ta afeoouap UTTOPOUV va TTAEVOVTOI EUKOAG Cav
KQVOVIKO OKEUN, GKOWN KAl OTO TTAUVTNPIO TTIATWV.

*  ATTOQEUYETE VO KAEIVETE TO KATTOKI JEXPIG OTOU Ol
KOUOTNPEG EIVAI AVAPUEVOIKAI OKOUA (ECTOL.

EAey&te TIG TOIHOUXEG TOU (POUPVOU
MPOZOXH! To yudAivo KaTraki
MTTOpEl va BpuppaTIoTE Qv

BeppavBei. ZpAoTE GAOUG TOUG
KQUOTNPEG N TIG EVOEXOUEVES
NAEKTPIKEG ECTIEG TTPIV TO

KAgioETE.

Na eAeyxeTe TTEPIODIKA TNV KATACTACT TNG TOIUOUXAG
YUPW OTTO THV TTOPTA TOU OUPVOU. Z€ TTEPITITWAN TTOU
Tabel ¢nuia va atmeuBuvBeite oTo TTANCIECTEPO KEVTPO
Texvikng YTTooTnEIENG. ZuvIoTATAl VO PN XPNOIMOTTOIEITE
TO (POUPVO PEXPI VO ETTIOKEUAOTEL.

AvTIKaTOOTOON TNG AUXVIOG QWTICHOU
TOU (pOUPVOU

1. AQOou aTTOOUVOECETE TO POUPVO ATTO TO NAEKTPIKO
OIKTUO, BYOATE TO YUOAIVO KOTTOKI TNG BNKNG TNG AuxVIag
(BAetTe eIkova).

2. ZeRIdwaTeE TN AuXVvIa Kal avTIKOTOOTNOTE TNV PE JIa
avaloyn: Taong 230V, 1o0xuog
25 W, ouvdeong E 14.

3. ZavOopOVTAPETE TO KATTAKI KAl
ETTOVAOUVOEDTE TO POUPVO OTO
NAEKTPIKO SIKTUO.

! Mn xpnoigotroigite Tn Auxvia oupvou yia 1o
QWTICHO XWPWV.

2UVTNPNON KPOUVWYV aEPIOU

Me Tov KaIpo UTTOPEl va GUUBEI N TTEPITITWOT EVOG
KPOUVOU TTOU PTTAOKOPEI N TTapouciadel SUOKOAIEG TNV
TIEPIOTPOPN, GUVETTWG Ba EIVAI AVAYKAIO VO QPOVTIOETE
yla TNV avTIKATAOTOGN TOU KPOUVOU QUTOU.

! H epyaoia auTtn TTPETTEl VA YIVEI OTTO TEXVIKO
£§0UCI1080TNIEVO OTTO TOV KOTOOKEUAOTH.

Texvikn utrooTnpIgn

! UnNV TTPOCQEUYETE TIOTE O€ TEXVIKOUG [N
£€0UCI000TNEVOUG.

Fvwc'rorroma'rs:

* Tov TUTTO TNG AVWUAAIAG

» To povteho TnG punxavng (Mod.)

» Tov apiBpo oeipag (S/N)

AUTEG 01 TEAEUTAIEG TTANPOYOPIEG BPICKOVTAl OTNV
TAUTTEAITOO XAPAKTNPIOTIKWY TTOU BPICKETAI OTN
OUOKEUN

*
YTTOPXEl HOVO O€ OPICHUEVO POVTEAT

58



59



05/2012 - 195103671.00
XEROX FABRIANO

60



	Bez nazwy-1
	Bez nazwy-2
	Bez nazwy-3
	Bez nazwy-4
	Bez nazwy-5
	Bez nazwy-6

