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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 0 manutenzione
deve essere eseguito con la cucina disinserita
dall'impianto 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 in vigore.
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 (ved; figura 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 (ved/ figura B) — purché non siano parti
comuni dellimmobile, ambienti con pericolo di
incendio o camere da letto — dotati di un condotto di
ventilazione con I'esterno come descritto sopra.

Locale adiacente Locale da ventilare
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Apertura di ventilazione
per I'aria comburente

Maggiorazione della
fessura fra porta e
pavimento

! Dopo un uso prolungato dell’apparecchio, é
consigliabile aprire una finestra o aumentare la
velocita di eventuali ventilatori.

I
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).
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Scarico tramite camino o
canna fumaria ramificata
(riservata agli apparecchi
di cottura)

Scarico direttamente
all’'esterno

!'| 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
'evacuazione dal basso di eventuali fughe di gas.

| bidoni di GPL, vuoti o parzialmente pieni, non
devono essere installati o depositati in locali o 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 infiammabile 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);

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

e se la cucina viene installata sotto un pensile, esso
dovra mantenere una distanza minima dal piano di
420 mm.

Tale distanza deve essere di 700 mm se i pensili sono

infammabili (ved/ figura);
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Min. 600 mm.

Min. 420 mm
Min. 420 mm;
min. 650 mm. with hood
min. 700 mm. without hood
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® non posizionare tende dietro la cucina o a meno di
200 mm dai suoi lati;

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

Livellamento

Se ¢ necessario livellare
I'apparecchio, avvitare i piedini
di regolazione forniti in
dotazione nelle apposite sedi
poste negli angoli alla base
della cucina (ved/ figura).

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

Montare sul cavo una spina normalizzata per il carico
indicato nella targhetta caratteristiche posta
sull’apparecchio (veai tabella Dati tecnici).

In caso di collegamento diretto alla rete € necessario
interporre tra I'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;

*Presente solo su alcuni modelli.
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* |a tensione di alimentazione sia compresa nei
valori nella targhetta caratteristiche;

® |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 facilmente 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 in vigore 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 ved; sotto).
Nel caso di alimentazione con gas liquido da
bombola, utilizzare regolatori di pressione conformi
alle norme UNI EN 12864 e successivi aggiornamenti in
vigore. Per facilitare I'allacciamento, I'alimentazione
del gas e 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 in vigore. 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, parti mobili e non sia schiacciato;

¢ 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 in vigore.

! 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 sotfo).

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 |l
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 € 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 '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 (ved/ figura),

e sostituirli con quelli adatti al nuovo tipo di gas (ved/
tabella Caratteristiche bruciatori e ugell));

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.

Adattamento del forno

Sostituzione dell'ugello del bruciatore del forno:
1. aprire la porta del forno
completamente;

2. estrarre il fondo forno
scorrevole (ved/ figura);

3. svitare la vite di fissaggio del
bruciatore e rimuovere |l
bruciatore del forno dopo aver
tolto la vite V;

4. svitare I'ugello del bruciatore
con I'apposita chiave a tubo
per ugelli (ved/ figura) o con
una chiave a tubo di 7 mm e
sostituirlo con quello adatto al
nuovo tipo di gas (ved; tabella
Caratteristiche bruciatori e ugell)).

Regolazione del minimo del bruciatore forno gas:

1. accendere il bruciatore (vedi Avvio e Utilizzo);

2. portare la manopola sulla posizione di minimo (MIN)
dopo averla lasciato per 10 minuti circa in quella di
massimo (MAX);

3. togliere la manopola;




4. agire sulla vite di regolazione posta all’esterno
dell'astina del termostato (ved/ figure) fino a ottenere
una piccola fiamma regolare.

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

5. verificare che ruotando rapidamente la manopola
dalla posizione MAX a quella MIN o con rapide
aperture e chiusure della porta del forno non si
abbiano spegnimenti del bruciatore.

! Fare attenzione ai cavi delle candele e ai tubi delle
termocoppie.

! 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 EN 88-1 € EN88-2 in
vigore per i “regolatori per gas canalizzati”.

Tabella caratteristiche bruciatori e ugelli
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DATI TECNICI

Dimensioni
Forno HxLxP

31x43,5x43,5 cm

Volume

It. 58

Dimensioni utili
del cassetto
scaldavivande

larghezza cm 46
profondita cm 42
altezza cm 8,5

Tensione e
frequenza di
alimentazione

vedi targhetta caratteristiche

Bruciatori

adattabili a tutti i tipi di gas
indicati nella targhetta
caratteristiche.

Ce
A

Direttive Comunitarie: 73/23/CEE
del 19/02/73 (Bassa Tensione) e
successive modificazioni -
89/336/CEE del 03/05/89
(Compatibilita Elettromagnetica)
e successive modificazioni -
90/369/CEE del 29/06/90 (Gas)
e successive modificazioni -
93/68/CEE del 22/07/93 e
successive modificazioni -
2002/96/EC.

Tabella 1 Gas Liquido Gas Naturale
Bruciatore Diametro | Potenza termica By Pass | ugello portata® ugello portata®
(mm) kKW (p.c.s.%) 1/100 1/100 g/h 1/100 I/h
Nominale | Ridotto (mm) (mm) i ** (mm)
Rapido 100 3.00 0.70 41 86 | 218 | 214 | 116 286
(Grande) (R) ) )
Semi Rapido
(Medio) (S) 75 1.90 0.40 30 70 138 136 106 181
Ausiliario
(Piccolo) (A) 55 1.00 0.40 30 50 73 71 79 95
Forno - 2.60 1.00 52 78 189 186 119 248
Pressioni di Nom?nale (mbar) 28-30 | 37 20
alimentazione l\/||n|ma (mbar) 20 25 17
Massima (mbar) 35 45 25
* A 15°C 1013 mbar-gas secco
o Propano P.C.S. = 50,37 MJ/Kg ==
oxex Butano P.C.S. = 49,47 MJ/Kg CG64SG1 | /HA
Naturale P.C.S. = 37,78 MJ/m? CG64SG1 X | /HA
CG64SG1 AG /HA
tj A ‘ CG64SG1 X AG /HA




Descrizione

dell’apparecchio

Vista d’'insieme

Bruciatore a gas ﬂ
Griglia del piano di lavoro

Coperchio in vetro™

Piano di contenimento
per eventuali trabocchi

-

Pannello di controllo

GUIDE
di scorrimento dei ripiani

Ripiano GRIGLIA

posizione 5

Ripiano LECCARDA

posizione 4

posizione 3

posizione 2

Piedino di regolazione

posizione 1

\7 Piedino di regolazione

Pannello di controllo

Pulsante
LUCE DEL FORNO

Spia
GRILL

Mano
TIME

Manopola
FORNO

* Presente solo su alcuni modelli.
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Pulsante di accensione dei
BRUCIATORI GAS*
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Manopole BRUCIATORI
del piano cottura
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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
fiamma massima 8.

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

Se 'apparecchio & dotato di
accensione elettronica* (ved/
figura), prima premere il
pulsante di accensione,

identificato dal simbolo i‘( POi
premere a fondo e
contemporaneamente ruotare
in senso antiorario la manopola BRUCIATORE sul
simbolo di flamma massima, fino ad accensione
avvenuta. Pud accadere che il bruciatore si spenga al
momento del rilascio della manopola. In questo caso,
ripetere I'operazione tenendo premuta la manopola piu
a lungo.

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

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

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

Consigli pratici per I'uso dei bruciatori
Per un miglior rendimento dei bruciatori e un consumo

minimo di gas occorre usare recipienti a fondo piatto,
provvisti di coperchio e proporzionati al bruciatore:

* Presente solo su alcuni modelli.
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Bruciatore o Diametro recipienti (cm)
Rapido (R) 24 -26
Semi Rapido (S) 16 - 20
Ausiliario (A) 10-14

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 € 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. Utilizzate la
posizione 1 del forno solo in caso di cotture con il
girarrosto.

Accensione del forno

Per accendere il bruciatore del
forno avvicinare al foro F (ved/
figura) una fiamma o un
accendigas, premere €
contemporaneamente ruotare
in senso antiorario la
manopola FORNO fino a MAX.

Se I'apparecchio & dotato di accensione elettronica*,
prima premere il pulsante di accensione, identificato

dal simbolo i‘( poi premere a fondo e
contemporaneamente ruotare in senso antiorario la
manopola FORNO su MAX, fino ad accensione
avvenuta. Se trascorsi 15 secondi il bruciatore non si
€ acceso, rilasciare la manopola, aprire la porta del
forno e aspettare almeno 1 minuto prima di ritentare
'accensione. In caso di assenza di corrente &
possibile accendere il bruciatore con una fiamma o




un accenditore, come descritto sopra.

! |l forno & dotato di un dispositivo di sicurezza per
Cui & necessario tenere premuta la manopola
FORNO per circa 6 secondi.

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

Regolazione della temperatura

Per ottenere la temperatura di cottura desiderata,
ruotare in senso antiorario la manopola FORNO. Le
temperature sono indicate sul pannello di controllo e
vanno dal MIN (150°C) al MAX (250°C). Una volta
raggiunta la temperatura, il forno la manterra costante
grazie al termostato.

Grill

Ruotando in senso antiorario la manopola FORNO fino
alla posizione [ si mette in funzione il grill a raggi
infrarossi. Il grill permette la doratura dei cibi ed &
particolarmente indicato per la cottura di roast-beef,
arrosti, braciole, salsicce. Disporre la griglia nelle
posizioni 4 0 5 e una leccarda in posizione 1 per
raccogliere i grassi ed evitare la formazione di fumo.

! Il funzionamento del grill &€ segnalato dall’accensione
della spia GRILL.

! Effettuare la cottura al grill con la porta del forno

chiusa, per ottenere migliori risultati € un sensibile
risparmio di energia (10% circa).

* Presente solo su alcuni modelli.

Luce del forno

La lampadina puo essere accesa in qualunque
momento premendo il tasto LUCE DEL FORNO.

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.
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Tabella cottura in forno
Alimenti Peso | Posizione | Preriscaldamento | Temperatura | Durata cottura

© (Kg) | dei ripiani (minuti) consigliata (°C) (minuti)
Pasta
Lasagne 2.5 3 10 210 60-75
Cannelloni 2.5 3 10 200 40-50
Paste gratinate 2.5 3 10 200 40-50
Carne
Vitello 1.7 3 10 200 85-90
Pollo 1.5 3 10 220 90-100
Anatra 1.8 3 10 200 100-110
Coniglio 2 3 10 200 70-80
Maiale 2.1 3 10 200 70-80
Agnello 1.8 3 10 200 90-95
Pesce
Sgomobri 1.1 3 10 180-200 35-40
Dentice 1.5 3 10 180-200 40-50
Trota al cartoccio 1 3 10 180-200 40-45
Pizza
Napoletana 1 3 15 220 15-20
Torte
Biscotti 0.5 3 15 180 30-35
Crostata 1.1 3 15 180 30-35
Torte salate 1 3 15 180 45-50
Torte lievitate 1 3 15 180 35-40
Cottura al grill
Bistecche di vitello 1 4 5 15-20
Cotolette 1.5 4 5 20
Hamburger 1 3 5 7
Sgombri 1 4 5 15-20
Toast n.4 4 5 5




Precauzioni e consigli

! L’apparecchio é 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 lo spazio € riparato, perché & molto
pericoloso lasciarlo esposto a pioggia e temporali.

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

* |[’apparecchio deve essere usato per cuocere
alimenti, solo da persone adulte e secondo le
istruzioni riportate in questo libretto.

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

¢ Durante lI'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
0 estrarre recipienti.

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

¢ Non riporre materiale infiammabile 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 I'apparecchio non ¢ utilizzato, assicurarsi
sempre che le manopole siano nella posizione ®.

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

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

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

Non appoggiare oggetti pesanti sulla porta
del forno aperta.

Smaltimento

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 é
riportato su tutti i prodotti per ricordare gli obblighi
di raccolta separata.

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

Risparmiare e rispettare I'ambiente

® 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.

Si raccomanda di effettuare sempre le cotture
GRILL 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 H Hotpoint

Escludere la corrente elettrica

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

Pulire 'apparecchio

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

® |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 |e 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 famma.

¢ L’interno del forno va pulito preferibilmente ogni
volta dopo '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 FEvitare di chiudere il coperchio quando i bruciatori

SONO accesi 0 sono ancora caldi.

ARISTON

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 allavvenuta
riparazione.

Sostituire la lampadina di illuminazione
del forno

1. Dopo aver disinserito il forno
dalla rete elettrica, togliere il
coperchio in vetro del
portalampada (ved/ figura).

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.

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.

* Presente solo su alcuni modelli.
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Assistenza

! Non ricorrere mai a tecnici non autorizzati.
Comunicare:

* |l tipo di anomalia;

e | modello della macchina (Mod.)

e |l numero di serie (S/N)

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

SSISTENZA - RICAMBI - ACCESSORI

199.199.

NUMERO UNICO

Assistenza attiva 7 giorni su7 (

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, € 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, according to current national
legislation. The room in which the appliance is
installed must be ventilated adequately so as to
provide as much air as is needed by the normal gas
combustion process (the flow of air must not be
lower than 2 m%h per kW of installed power).

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

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

Adjacentroom Room requiring

ventilation

A B
Z //
Al P D i
wibliE
= X N ]:|

Increase in the gap
between the door and
the flooring

Ventilation opening
for comburent air

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

I
Disposing of combustion fumes

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

N/
p Y
,/44 (.S\(.S\ 6¢¢¢ B
] e [ =
I E—

Fumes channelled
straight outside

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

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

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

Positioning and levelling

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

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

To install the appliance correctly:

* Place it in the kitchen, 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.

e |f the cooker is installed underneath a wall
cabinet, there must be a minimum distance of 420
mm between this cabinet and the top of the hob.

This distance should be increased to 700 mm if the

wall cabinets are flammable (see figure).
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HOOD

Min. 600 mm.

0
1l

Min. 420 mm
Min. 420 mm;
min. 650 mm. with hood
min. 700 mm. without hood

000000 O

N

* 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

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

“WWHH

U \W\\h“

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 national legislation (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:

* 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.

* Only available in certain models

base of the cooker (see figure).

H Hotpoint
ARISTON

* The voltage is in the range between the values
indicated on the data plate.

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

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

! The cable must not be bent or compressed.

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

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

Gas connection

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

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

Gas connection using a flexible rubber hose

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

Once the connection has been performed, make

sure that the hose:

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

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

* Does not come into contact with blades, sharp
corners or moving parts and that it is not
compressed.
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® |s easy to inspect along its whole length so that
its condition may be checked.

® |s shorter than 1500 mm.

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

! 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.
Adapting the oven

Replacing the oven burner nozzle:

1. Open the oven door fully

2. Pull out the sliding oven
bottom (see diagram).

3. Remove the oven burner
after unscrewing the screws V
(see figure).

4. Unscrew the nozzle using a
special nozzle socket spanner
(see figure) or with a 7 mm
socket spanner, and replace it
with a new nozzle that is
suited to the new type of gas
(see Burner and nozzle
specifications table).

Adjusting the gas oven burner’s minimum
setting:

1. Light the burner (see Start-up and Use).

2. Turn the knob to the minimum position (MIN) after
it has been in the maximum position (MAX) for
approximately 10 minutes.

3. Remove the knob.

4. Tighten or loosen the adjustment screws on the
outside of the thermostat pin (see figure) until the
flame is small but steady.
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! If the appliance is connected to liquid gas, the TECHNICAL DATA
regulation screw must be fastened as tightly as . .
. Oven Dimensions
possible. HxWxD 31x43,5x43,5 cm
Volume 581
Useful )
measurements éVédlI; 12 Ccr:;
relating to the heipght 85 cm
oven compartment ’
Xg:ﬁgﬁ caynd see data plate
5. Turn the knob from the MAX position to the MIN may be adapted for use with any
position quickly or open and shut the oven door, Burners type of gas shown on the data
making sure that the burner is not extinguished. plate.
EC Directives 73/23/EEC dated
! Be careful of the spark plug wires and the C € lﬁf§é7iéh?gr;/§:§r%3f‘s”d
thermocouple tubes. , 8O/336/EEC datod 03/05/89
! After adjusting the appliance so it may be used (Electromagnetic Compatibility)
with a different type of gas, replace the old rating and subsequent amendments -
label with a new one that corresponds to the new 90/369/EEC dated 29/06/90 (Gas)
type of gas (these labels are available from gg%g;;EbEsg%Lﬁgga;g%%&eg;s S
Authorised Technical Assistance Centres). — subsequent amendments. -
! Should the gas pressure used be different (or vary 2002/96/EEC.
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”.
Table of burner and nozzle specifications
Table 1 Liquid gas Natural gas
Burner Diameter Thermal power By Pass | Nozzle capacity* Nozzle | capacity *
(mm) kW (p.c.s.*) 1/100 1/100 g/h 1/100 I/h
Nomin. Red. (mm) (mm) e ** (mm)
Rapid (R) 100 3.00 0.70 41 86 218 214 116 286
Semi-rapid (S) 75 1.90 0.40 30 70 138 136 106 181
Aucxiliary (A) 55 1.00 0.40 30 50 73 71 79 95
Oven - 2.60 1.00 52 78 189 186 119 248
Supply quinal (mbar) 28-30 | 37 20
oressure I\/||rj|ma| (mbar) 20 25 17
Maximised (mbar) 35 45 25
* At 15°C and 1013 mbar - dry gas
* Propane P.C.S. = 50.37 MJ/Kg =

e Butane P.C.S. = 49.47 MJ/Kg
Natural P.C.S. = 37.78 MJ/m3
© ®

CG64SG1 1 /HA
CG64SG1 X 1 /HA
CG64SG1 AG /HA
CG64SG1 X AG /HA
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Description of the

appliance

Overall view

*
Glass cover

Gas burner /
Hob grid

Containment

Control panel ——}—

surface for spills

GUIDE RAILS
for the sliding racks

GRILL rack

position 5

DRIPPING PAN

position 4

position 3

position 2

Adjustable foot 4/ /

\

1
—

Control panel

GRILL OVEN LIGHT
indicator light button

45 15

OVEN TIMER
control knob knob*

* Only available in certain models.

GAS BURNER
ignition button*

position 1

\— Adjustable foot

HOB BURNER
control knobs
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Start-up and use

H Hotpoint

ARISTON
Using the hob
Burner o Cookware diameter (cm)
Lighting the burners Fast (R) 24 - 26
For each BURNER knob there is a complete ring Semi Fast (S) 16-20
showing the strength of the flame for the relevant Auxiliary (A) 10- 14

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 8.

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 ignition
button, marked with the

/\ 1 symbol 3%, then hold the
BURNER knob down and turn

e T T

it in an anticlockwise direction,

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

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

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

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

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.

* Only available in certain models.

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

! On the models supplied with a reducer shelf,
remember that this should be used only for the
auxiliary burner when you use casserole dishes with
a diameter under 12 cm.

Using the oven

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

! The first time you use your appliance, heat the
empty oven with its door closed at its maximum
temperature for at least half an hour. 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. Only use position 1 in the oven when
cooking with the rotisserie spit.

Lighting the oven

To light the oven burner, bring
a flame or gas lighter close to
opening F (see figure) and
press the OVEN control knob
while turning it in an
anticlockwise direction until it
reaches the MAX position.

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

marked with the symbol i‘( then hold the OVEN

control knob and turn it in an anticlockwise direction,
towards the MAX position, until the burner is lit. If,
after 15 seconds, the burner is still not alight,
release the knob, open the oven door and wait for at
least 1 minute before trying to light it again. If there
is no electricity the burner may be lit using a flame
or a lighter, as described above.
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! The oven is fitted with a safety device and it is
therefore necessary to hold the OVEN control knob
down for approximately 6 seconds.

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

Adjusting the temperature

To set the desired cooking temperature, turn the
OVEN control knob in an anticlockwise direction.
Temperatures are displayed on the control panel and
may vary between MIN (150°C) and MAX (250°C).
Once the set temperature has been reached, the
oven will keep it constant by using its thermostat.

Grill

By turning the OVEN control knob in an
anticlockwise direction until it reaches the
position, the infrared ray grill is activated. The grill
enables the surface of food to be browned evenly and
is particularly suitable for roast dishes, schnitzel and
sausages. Place the rack in position 4 or 5 and the
dripping pan in position 1 to collect fat and prevent
the formation of smoke.

! The GRILL indicator light shows when the grill is
operating.

! Always use the grill with the oven door shut; this

achieves better cooking results and saves energy
(approximately 10%).

* Only available in certain models.

Oven light

The light may be switched on at any moment by
pressing the OVEN LIGHT button.

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
9 to set the desired length of time.
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Oven cooking advice table

Weig- . . . .

Foods ht (in Rack Preheating time Recommended Cooking time
ka) position (min) temperature (°C) (minutes)

Pasta
Lasagne 2.5 3 10 210 60-75
Cannelloni 2.5 3 10 200 40-50
Gratin dishes 2.5 3 10 200 40-50
Meat
Veal 1.7 3 10 200 85-90
Chicken 1.5 3 10 220 90-100
Duck 1.8 3 10 200 100-110
Rabbit 2 3 10 200 70-80
Pork 2.1 3 10 200 70-80
Lamb 1.8 3 10 200 90-95
Fish
Mackerel 3 10 180-200 35-40
Dentex 1.5 3 10 180-200 40-50
Trout baked in foil 1 3 10 180-200 40-45
Pizza
Napolitan 1 3 15 220 15-20
Pies
Biscuits 0.5 3 15 180 30-35
Tart 1.1 3 15 180 30-35
Savoury pies 3 15 180 45-50
Leavened cakes 1 3 15 180 35-40
Grilled foods
Veal steak 1 4 5 15-20
Cutlets 1.5 4 5 20
Hamburgers 1 3 5 7
Mackerel 1 4 5 15-20
Toast n.4 4 5 5
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Precautions and tips

! This appliance has been designed and manufactured

in
Th

compliance with international safety standards.
e following warnings are provided for safety

reasons and must be read carefully.

General safety

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

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

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

The appliance must be used by adults only for the
preparation of food, in accordance with the
instructions provided in this booklet (the
instructions apply to all countries listed at the
beginning of the booklet).

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

When the appliance is in use, the heating
elements and some parts of the oven door
become extremely hot. Make sure you don't
touch them and keep children well away.

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

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

Do not close the glass hob cover (selected
models only) when the burners are alight or when
they are still hot.

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.

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

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

Always make sure the knobs are in the ® position
and that the gas tap is closed when the appliance
is not in use.

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

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

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

Do not rest heavy objects on the open oven door.

Disposal

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

The European Directive 2002/96/EC on Waste
Electrical and Electronic Equipment (WEEE),
requires that old household electrical appliances
must not be disposed of in the normal unsorted
municipal waste stream. Old appliances must be
collected separately in order to optimise the
recovery and recycling of the materials they contain
and reduce the impact on human health and the
environment. The crossed out “wheeled bin”
symbol on the product reminds you of your
obligation, that when you dispose of the appliance
it must be separately collected.

Consumers should contact their local authority or
retailer for information concerning the correct
disposal of their old appliance.

Respecting and conserving the
environment

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

Always keep the oven door closed when using the
GRILL mode This will achieve better results while
saving energy (approximately 10%).

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.

® 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.

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

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

Gas tap maintenance

Over time, the taps may become jammed or difficult
to turn. If this happens, 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, controle que permanezca junto al aparato.

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

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

! Cualquier intervencion de regulaciéon 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 combustiéon (el caudal
de aire no debe ser inferior a 2 m3h por kW de
potencia instalada).

Las tomas de aire, protegidas por rejillas, deben
poseer un conducto de 100 cm? de seccioén 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 produce de modo indirecto desde
ambientes adyacentes (ver /a figura B) — siempre
que no sean partes comunes del inmueble,
ambientes con peligro de incendio o habitaciones —
dotados de un conducto de ventilacion con la parte
externa como se describe precedentemente.

Ambiente adyacente Ambiente que se debe

ventilar

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

Abertura de ventilacion  Aumento de la rendija para
el aire comburente. 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).
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Descarga de los humos de la combustion

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

=/

. e

Y ST
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1 ]

Descarga directamente Descarga mediante al

exterior chimenea o conducto de
humos ramificado
(reservado a los aparatos
de coccion)

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

Las botellas de GPL, vacias o parcialmente llenas, no
deben ser instaladas o depositadas en ambientes o
espacios a un nivel mas bajo que el suelo (sétanos,
etc.) En el ambiente debe permanecer sélo 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 (T 90°C).

Para una correcta instalacion:

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

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

e sila cocina se instala debajo de un armario de
pared, este Ultimo deberd mantener una distancia
minima del plano de coccién de 420 mm.

Dicha distancia debe ser de 700 mm. si los armarios

son de material inflamable (ver /a figura);
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HOOD

0
|

Min. 600 mm.

Min. 420 mm
Min. 420 mm;
min. 650 mm. with hood
min. 700 mm. without hood

:
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® no coloque cortinas detras de la cocina o 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 /a
figura).

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

Conexion eléctrica

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

En el caso de conexidn 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 NFC 15-100 (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;

® |a toma sea capaz de soportar la carga maxima de
potencia de la maquina indicada en la placa de

* Presente so6lo en algunos modelos.

caracteristicas;

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

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

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

! El cable no debe sufrir pliegues ni compresiones.

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

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

Conexion de gas

La conexion a la red de gas o a la botella de gas se
puede realizar con un tubo flexible de goma o de acero
segun las normas nacionales vigentes y después de
haber verificado que el aparato esté regulado para el
tipo de gas con el que sera alimentado (ver la etiqueta
de calibrado en la tapa: si no es asl, ver mds 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 presién de alimentacion cumpla con
los valores indicados en la tabla “Caracteristicas de
los quemadores e inyectores” (ver mads adelante).

Conexién de gas con tubo flexible de goma

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Control de la estanqueidad

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

Adaptacion a los distintos tipos de gas

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

Adaptacion de la encimera

Sustitucion de los inyectores de los quemadores
de la encimera:

1. quite las rejillas y
extraiga los quemadores;

2. desenrosque los
inyectores utilizando una
llave tubular de 7 mm. (ver /a
figura), y sustitiyalos por
otros que se adapten al
nuevo tipo de gas (ver /a
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inyectores”);

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

tabla “Caracteristicas de los quemadores e E

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 o al costado de la
varilla de la llave hasta conseguir una pequena
llama regular.

! En el caso de gas liquido, el tornillo de regulacion
debera 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 de aire principal.

Adaptacion del horno

Sustitucion del inyector del quemador del horno:

1. abra la puerta del horno completamente;

2. extraiga el fondo del horno
deslizable (ver /a figura);

3. extraiga el quemador del
horno después de haber
desenroscado el tornillo V;

4. desenrosque el inyector del
quemador utilizando la llave
tubular para inyectores (ver /a
figura) o con una llave tubular de
7 mm y sustitiyalo con otro
adecuado para el nuevo tipo de
gas (ver la tabla Caracteristicas
ae los quemadbores e inyectores).

Regulacion del minimo del quemador del horno
a gas:

1. encienda el quemador (ver Puesta en
funcionamiento y Uso);
2. durante 10 minutos aproximadamente deje el
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mando en la posicion de maximo (MAX) y luego
llévelo hasta la posicién de minimo (MIN);

3. extraiga el mando;

4. accione el tornillo de regulacion colocado en la
parte externa de la varilla del termostato (ver /as
figuras) hasta obtener una pequefia llama regular.

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

5. verifique que no se apague el quemador al girar
rapidamente el mando desde la posicion MAX hasta
la posicion MIN, o al abrir o cerrar rapidamente la
puerta del horno.

! Tenga cuidado con los cables de las bujias y con
los tubos de los termopares.

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

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

DATOS TECNICOS

Dimensiones del

Horno HxLxP

31x43,5x43,5 cm

Volumen

litros 58

Dimensiones
utiles del cajon
calientaplatos

ancho 46 cm
profundidad 42 cm
altura 8,5 cm

Tension y
frecuencia de
alimentacion

ver placa de caracteristicas

Quemadores

adaptables a todos los tipos de
gas indicados en la placa de
caracteristicas.

q3
hid

Normas Comunitarias 73/23/CEE
del 19/02/73 (Baja Tensién) y
posteriores modificaciones -
89/336/CEE del 03/05/89
(Compatibilidad
Electromagnética) y posteriores
modificaciones -

93/68/CEE del 22/07/93 y
posteriores modificaciones -
2002/96/CE

Tabla de caracteristicas de quemadores e inyectores

Tabla 1 Gas liquido Gas natural
Quemador Diametro | Potencia térmica | By Pass | Inyector caudal* Inyector | caudal*
(mm) kW (p.c.s.%) 1/100 1/100 g/h 1/100 I/h
Nomin. | Reduc. (mm) (mm) e ** (mm)

Répido (R) 100 3.00 0.70 41 86 218 | 214 | 116 286
(Sse)m' Réapido 75 1.90 0.40 30 70 138 | 136 | 106 181
Auxiliar (A) 55 1.00 0.40 30 50 73 71 79 95
Horno - 2.60 1.00 52 78 189 186 119 248
Presiones Nominal (mbar) 28-30 | 37 20

de Minima (mbar) 20 25 17
alimentacion Maxima (mbar) 35 45 25
* A 15°C y 1013 mbar-gas seco
> Propano P.C.S. = 50.37 MJ/Kg S

e Butano P.C.S. = 49,47 MJ/Kg
Natural P.C.S. = 37.78 MJ/m?3

[\
© ®

CG64SG1 1 /HA
CG64SG1 X 1 /HA
CG64SG1 AG /HA
CG64SG1 X AG /HA
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Descripcion del B Hotpoint
aparato ARISTON

Vista de conjunto

Tapa de vidrio*

Quemador a gas \ Superficie de retencion
Parrilla de la superficie — 9 \ de posibles desbordes
de trabajo .
GUIAS
Panel de control de deslizamiento de las bandejas
CEFEFFAEET posicion 5
Nivel PARRILLA L posicion 4
) U posicion 3
Nivel GRASERA posicién 2
posicion 1

Pata de regulacion

Pata de regulacion —/»/

1
—

Panel de control

Mandos de QUEMADORES
de la encimera

Piloto Botén Botén de encendido de los
GRILL LUZ DEL HORNO QUEMADORES A GAS*

n
U

y '..‘_5. /-u ’ /
(N \

s © © © ©
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ce
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Mando Mando
HORNO TEMPORIZADOR*

* Presente sélo en algunos modelos.
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Puesta en funcionamiento y uso

Uso de la encimera

Encendido de los quemadores

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

Para encender un quemador de la encimera:

1. acerque al quemador una llama o un encendedor;
2. presione y simultdneamente gire en sentido
antihorario el mando del QUEMADOR hasta el
simbolo de llama méaxima 6.

3. regule la potencia de la llama deseada, girando
en sentido antihorario el mando del QUEMADOR:
hasta el minimo 8, hasta el maximo 6 o hasta una
posicion intermedia.

Si el aparato posee encendido
electrénico* (ver /a figura),
primero pulse el boton de
encendido identificado por el

simbolo i‘( luego pulse a
fondo y gire el mando del
QUEMADOR en sentido
antihorario hasta la posicion de méaxima potencia.
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.

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

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

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

Consejos practicos para el uso de los quemadores

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

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

Para identificar el tipo de quemador ver los disefios
presentes en el parrafo "Caracteristicas de los
quemadores y boquillas".

! En los modelos dotados de rejilla de reduccion,

esta Ultima debera ser usada Unicamente para el

quemador auxiliar, cuando se usan recipientes de
diametro inferior a 12 cm.

Uso del horno

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

! 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 del horno 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.

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

Encendido del horno

Para encender el quemador del
horno, acerque al orificio F (ver
/a figura) una llama o un

encendedor y luego presione y
simultdneamente gire en

sentido antihorario el mando del
HORNO hasta la posicion MAX.

Si el aparato posee encendido electrénico*, primero
pulse el botén de encendido identificado por el

simbolo i‘( luego pulse a fondo y gire el mando
del HORNO hasta MAX, para que se produzca el
encendido. Si después de transcurridos 15
segundos, el quemador no se ha encendido, suelte
el mando, abra la puerta del horno y espere 1
minuto, como minimo, antes de volver a intentar
encenderlo. En el caso de ausencia de corriente, es
posible encender el quemador con una llama o un
encendedor, como se ha descrito precedentemente.

! El horno posee un dispositivo de seguridad, por lo

tanto, es necesario mantener presionado el mando
del HORNO durante aproximadamente 6 segundos.

* Presente sélo en algunos modelos.
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! Cuando se produzca una extincion accidental de la
llama, apague el quemador y espere 1 minuto, como
minimo, antes de volver a intentar encender el horno.

Regulacién de la temperatura

Para obtener la temperatura de coccién deseada,
gire en sentido antihorario el mando del HORNO.
Las temperaturas estan indicadas en el panel de
control y varian entre el MIN (150°C) y el MAX
(250°C). Una vez alcanzada la temperatura, el horno
la mantendré constante gracias al termostato.

Grill

Girando en sentido antihorario el mando del HORNO
hasta la posicion se pone en funcionamiento el
grill de rayos infrarrojos. El grill permite dorar los
alimentos y esta indicado particularmente para la
coccién de roast-beef, asados, chuletas y
salchichas. Coloque la parrilla en las posiciones 4 o
5y una grasera en la posicion 1 para recoger la
grasa y evitar la formaciéon de humo.

! El funcionamiento del grill se indica con el
encendido del piloto GRILL.

* Presente sélo en algunos modelos.
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! Efectue la coccién al grill con la puerta del horno
cerrada para obtener, ademas de los mejores
resultados, un sensible ahorro de energia (10%
aproximadamente).

Luz del horno

La bombilla se puede encender en cualquier
momento presionando el botén LUZ DEL HORNO.

Timer*

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

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

. Peso Posicion de Precalentamiento | Temperatura Duraclo?’de
Alimentos (Kg) las (minutos) aconsejada(°C) la coccidn
bandejas (minutos)
Fideos
Lasafas 2.5 3 10 210 60-75
Canelones 2.5 3 10 200 40-50
Fideos al horno 2.5 3 10 200 40-50
Carne
Ternera 1.7 3 10 200 85-90
Pollo 1.5 3 10 220 90-100
Pato 1.8 3 10 200 100-110
Conejo 2 3 10 200 70-80
Cerdo 2.1 3 10 200 70-80
Cordero 1 3 10 200 90-95
Pescado
Caballa 1.1 3 10 180-200 35-40
Dentoén 1.5 3 10 180-200 40-50
Trucha envuelta 1 3 10 180-200 40-45
Pizza
Napolitana 1 3 15 220 15-20
Tortas
Bizcochos 0.5 3 15 180 30-35
Torta glaseada 1.1 3 15 180 30-35
Tortas saladas 1 3 15 180 45-50
Tortas leudadas 1 3 15 180 35-40
Coccion al grill
Bistecs de ternera 1 4 5 15-20
Chuletas 1.5 4 5 20
Hamburguesas 1 3 5 7
Caballa 1 4 5 15-20
Tostadas n.°4 4 5 5
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Precauciones y consejos B Hotpoint

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

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

Seguridad general

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

e El| aparato no se debe instalar al aire libre,
tampoco si el espacio 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.

e E| aparato se debe utilizar para cocinar alimentos,
solo por personas adultas y siguiendo las
instrucciones contenidas en este manual, vélidas
para los paises de destino cuyos simbolos
figuran al comienzo del mismo.

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

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

e FEvite 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 FEvite cerrar la tapa de vidrio de la encimera
(presente sélo en algunos modelos) cuando los
quemadores estan encendidos o todavia calientes.

e Utilice siempre guantes para horno para introducir
0 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 depésito o en el horno:
si el aparato se pone en funcionamiento
inadvertidamente podria incendiarse.

ARISTON

e Cuando el aparato no se utiliza, verifique siempre
gue los mandos estén en la posicién ® y que la
llave de gas esté cerrada.

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

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

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

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

Eliminacion
e Eliminacion del material de embalaje: respete las

normas locales, de esta manera los embalajes
podran ser reutilizados.

¢ En base a la Directiva Europea 2002/96/CE de
Residuos de aparatos Eléctricos y Electrénicos
(RAEE), los electrodomésticos viejos no pueden
ser arrojados en los contenedores municipales
habituales; tienen que ser recogidos
selectivamente para optimizar la recuperacion y
reciclado de los componentes y materiales que los
constituyen, y reducir el impacto en la salud
humana y el medioambiente. El simbolo del cubo
de basura tachado se marca sobre todos los
productos para recordar al consumidor la
obligacion de separarlos para la recogida
selectiva.
El consumidor debe contactar con la autoridad
local o con el vendedor para informarse en
relacion a la correcta eleminacion de su
electrodoméstico viejo.

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 mafana, se colabora en la reduccion de
la carga de absorcion de las empresas eléctricas.

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

* 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

Cortar la corriente eléctrica

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

Limpiar el aparato

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

® | as partes externas esmaltadas o de acero
inoxidable y las juntas de goma se pueden
limpiar con una esponja empapada en agua tibia
y jabén neutro. Si las manchas son dificiles de
eliminar use productos especificos. Enjuague

abundantemente y seque después de la limpieza.
No utilice polvos abrasivos ni sustancias corrosivas.

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

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

e El interior del horno se debe limpiar
preferentemente cada vez que se utiliza, cuando
todavia esté tibio. Utilice agua caliente y

detergente, enjuague y seque con un pafio suave.

Evite los productos abrasivos.

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

® | 0s accesorios se pueden lavar como cualquier
vajilla (incluso en lavavajilla).

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

I
Controlar las juntas del horno

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

Para sustituir la bombilla de iluminacion
del horno

1. Después de haber
desconectado el horno de la red
eléctrica, quite la tapa de vidrio
del portalémpara (ver /a figura).
2. Extraiga la bombilla y
sustitiyala con una analoga:
voltaje de 230V, potencia de
25 W, casquillo E 14.

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

Mantenimiento de las llaves de gas

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

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

Asistencia

! No llame nunca a técnicos no autorizados.
Comunique:

e [l tipo de anomalia;

e El modelo de la maquina (Mod.)

e El nimero de serie (S/N)

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

* Presente sélo en algunos modelos.
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Instalacao

! E importante guardar este folheto para poder
consulta-lo a qualquer momento. No caso de venda,
cessd0 ou mudanga, assegure-se que 0 mesmo
permaneca com o aparelho.

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

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

! Qualquer intervencédo de regulagdo ou manutengéo,
deve ser efectuada com o fogéo desligado da rede
eléctrica.

Ventilacdo dos locais

O aparelho podera ser instalado somente em locais
permanentemente ventilados, nos termos previstos
pelos regulamentos nacionais em vigor. No local no
qual o aparelho ¢é instalado deve poder chegar tanto
ar quanto pedido pela regular combustao do gas (o
fluxo de ar ndo deve ser inferior a 2 m3h por kW de
poténcia instalada).

As tomadas de admissédo do ar, protegidas por
grades, devem ter uma conduta de ao menos 100
cm?de seccédo Util e devem ser colocadas em modo
que na&o possam ser obstruidas, mesmo
parcialmente (ver figura A).

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

Sala ao lado Sala a ser ventilada

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

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

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

Descarga dos fumos de combustao

A descarga dos fumos de combustdo deve ser
garantida por meio de um exaustor ligado a uma
chaminé com tiragem natural de segura eficiéncia,
ou por meio de uma ventoinha eléctrica que entre
automaticamente em func¢do 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
aparelhosde cozedura).

! Os gases liquefeitos de petrdleo, 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.

Posizionamento e nivelamento

! E possivel instalar o aparelho ao lado de méveis
que n&o 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 n&o
inflamavel e resistente ao calor (T 90°C).

Para uma instalacéo correcta:

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

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

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

Tal distancia deve ser de 700 mm se as prateleiras

forem de material inflamavel (ver figura);
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® n&o colocar cortinas atras do fogdo ou a menos
de 200 mm dos seus lados;

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

Nivelamento

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

As pernas* devem ser
encaixadas na base do fogéo.

“WWHH

Wm‘ mh“

Ligacao eléctrica

Monte no cabo uma ficha em conformidade com as
normas para a carga indicada na placa de
identificac8o (veja a tabela dos Dados técnicos).
No caso de uma ligacé&o directa a rede, sera
necessario interpor, entre o aparelho e a rede, um
interruptor omnipolar com abertura minima entre os
contactos de 3 mm, na dimens&o certa para a carga
e em conformidade com as normas NFC 15-100 (a
ligacdo a terra n&o deve ser interrompida pelo
interruptor). O cabo de alimentagédo deve ser
colocado de maneira que em nenhum ponto
ultrapasse de 50°C a temperatura do ambiente.

Antes de efectuar a ligacéo, certifique-se que:

® atomada tenha uma ligagéo a terra e seja em
conformidade com a legislagéo;

* a tomada tenha a capacidade de suportar a carga
maxima de poténcia da méaquina, indicada na
placa de identificagéo;

* Presente apenas em alguns modelos.

H Hotpoint
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e a tensdo de alimentacao seja entre os valores da
placa de identificagéo;

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

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

! O cabo n&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 ligagéo 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 o mesmo esteja regulado para o tipo
de gas com o qual seré alimentado (veja a etiqueta
de calibragem sobre a tampa: em caso contrérioveja
abaixo). Em caso de alimentagdo com gas liquido
de botija, utilizar reguladores de pressao em
conformidade com as normas nacionais em vigor.
Para facilitar a ligagéo, a alimentacéo do gas é
orientavel lateralmente *: inverter o porta-borracha
para a ligagdo com a tampa de fecho e substituir a
guarnigdo de vedacéo fornecida em dotagéo.

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

Ligacdo 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 alimentagéo com
gas liquido; 13 mm para a alimentag&o com gas
metano.

Quando a ligacao estiver terminada, assegure-se de

que o tubo:

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

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

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

e tenha um comprimento menor do que 1500
mm;

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

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

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

Verificar que o tubo e as guarni¢gbes 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 néo supere os 2 metros de extensdo
maxima e assegurar-se de que o tubo ndo entre em
contacto com partes méveis € ndo seja esmagado.

Controle da vedacao

Ao terminar a instalacdo controlar a vedacao de
todas as juntas utilizando uma solucdo de sabao
€ 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 operacdes na ordem contraria a acima
apresentada.

Regulagéo do minimo dos queimadores do plano:
1. cologue a torneira na posicdo de minimo;

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

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

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

! Os queimadores do plano ndo precisam de
nenhuma regulac&o do ar primario.

Adaptacao do forno

Troca do bico do queimador do forno:

1. abra inteiramente a porta do forno;

2. retirar a proteccgao corredica
(veja a figura);

3. desatarraxe o parafuso que
prende o queimador. Tire o
queimador do forno depois de
ter tirado o parafuso “V”

4. desenrosque 0 bico do
queimador do forno utilizando a
apropriada chave a tubo para
bicos (ver figura), ou uma chave
a tubo de 7 mm e troque-a por
uma adequada ao novo tipo de
gas (ver tabela Caracteristicas
aos quelimaaores e bicos).

Regulacdo do minimo do queimador do forno a
gas:

1. acenda o queimador (veja /nicio e Utilizac&0);
2. coloque o botédo na posigcdo de minimo (MIN)
depois de ter deixado 0 mesmo aproximadamente
10 minutos na posigdo de maximo (MAX);

3. retire o botéo;
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4. regule o parafuso de regulagéo colocado por fora
da haste do termostato (ver figuras) até obter uma
pequena chama regular;

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

5. verifique depois, que rodando rapidamente o
botédo da posicdo MAX a posicédo de MIN, ou
fechando e abrindo rapidamente a porta do forno, o
queimador ndo se apague.

! Preste atencéo especialmente nos cabos das
velas e nos tubos dos termopares.

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

H Hotpoint
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DADOS TECNICOS

Medidas

Forno HxLxP 31x43,5x43,5 cm

Volume Litros 58

largura cm. 46
profundidade cm. 42
altura cm. 8,5

Medidas uteis da
gaveta estufa

Tensao e
frequéncia de
fornecimento

veja a placa das caracteristicas

adaptaveis a todos os tipos de
fogdes a gas indicados na
placa de identificac&o.

Queimadores

Directivas Comunitarias
73/23CEE de 19/02/73 (Baixa
Tens&o) e posteriores
modificacdes -

89/336/CEE de 03/05/89
(Compatibilidade
Electromagnética) e posteriores
modificagdes - 90/369/CEE de
29/06/90 (Gas) e posteriores
modificagdes - 93/68/CEE de
22/07/93 e posteriores
modificacdes -

C€
hid

! Se a presséo do gas utilizado for diferente (ou 2002/96/CE

variavel) daquela prevista, € necessario instalar na

tubagem de entrada um regulador de pressao

conforme as Normas Nacionais em vigor sobre os

“reguladores para gas canalizados”.

Tabela das caracteristicas dos queimadores e bicos
Tabela 1 Gas liquido Gas natural
Queimador Diametro | Poténcia térmica | By Pass Bico vazao* Bico vazao*

(mm) kW (p.c.s.*) 1/100 1/100 g/h 1/100 I/h
Nomin. Ridot. (mm) (mm) e ** (mm)
Répido (R) 100 3.00 0.70 41 86 218 | 214 | 116 286
(Sse)m' Répido 75 1.90 0.40 30 70 138 | 136 | 106 181
Aucxiliar (A) 55 1.00 0.40 30 50 73 71 79 95
Forno - 2.60 1.00 52 78 189 186 119 248
Pressoes Nominal (mbar) 28-30 | 37 20
de Minima (mbar) 20 25 17
fornecimento Maxima (mbar) 35 45 25
* A 15°C e 1013 mbars-gas seco
> Propano P.C.S. = 50,37 MJ/Kg. ===
oxex Butano P.C.S. = 49,47 MJ/Kg. CG64SG1 | /HA
Natural P.C.S. = 37,78 MJ/m?3 CG64SG1 X I /HA
CG64SG1 AG /HA
tj “ CG64SG1 X AG /HA
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Descricao do

aparelho

Vista de conjunto

Queimador a gas
Grade do plano de trabalho

Painel de comandos
Tabuleiro GRADE

Prateleira

Tampa em vidro*

Plano de retencao dos
& eventuais vazamentos

GUIAS

de escorrimento dos tabuleiros

posicédo 5
posicédo 4

BANDEJA PINGADEIRA

Pé de regulac;éoﬂ

Painel de comandos

Indicador luminoso | Bot&do

GRILL LUZ DO FORNO

Selector
FORNO

* Presente apenas em alguns
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posicéo 1
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Inicio e utilizacao

Utilizacao do plano de cozedura
Acendimento dos queimadores

Em correspondéncia com cada selector de
QUEIMADCOR 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 méxima 8

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

Se o aparelho for equipado com
dispositivo de acendimento
electrénico* (ver figura) premir
0 botéo indicado pelo simbolo
¥, e contemporaneamente
girar no sentido contrério ao dos
ponteiros do reldgio o selector
QUEIMADOR no simbolo de
chama méaxima, até o acendimento. Pode ocorrer que o
queimador se apague no momento em que se solta o
selector. Neste caso, repetira operacdo mantendo
pressionado o selector por mais tempo.

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

Se o aparelho for equipado com um dispositivo de
seguranga*® 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®.

Conselhos praticos para utilizacao dos
queimadores

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

Queimador o Diametr(g nr;cipientes
Rapido (R) 24 - 26
Semi Rapido (S) 16 - 20
Auxiliar (A) 10- 14
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Para identificar o tipo de queimador, consultar os

desenhos apresentados no paragrafo
“Caracteristicas dos queimadores e dos bicos”.

! Nos modelos equipados com grelha de reducéo, a

mesma devera ser utilizada sdbmente para o

queimador auxiliar quando se utilizam recipientes de

diametro inferior a 12 cm.

Utilizacao do forno

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

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

! Nunca encoste objectos no fundo do forno, para
evitar riscos de danos ao esmalte. Utilize a posicéo
1 do forno apenas no caso de cozer usando o
espeto rotatorio.

Acender o queimador do forno

Para acender o queimador do
forno, aproximar a chama ou o
acendedor ao orificio F (ver
figura) , e a0 mesmo tempo
pressionar e rodar o selector
do forno no sentido contrario
ao dos ponteiros do reldgio
até a posicao MAX.

Se o aparelho for equipado com dispositivo de
acendimento electronico* premir o bot&o indicado
pelo simbolo ¥, contemporaneamente girar no
sentido contrario ao dos ponteiros do reldgio o
selector FORNO até a posicdo MAX, até o
acendimento. Se depois de 15 segundos o
queimador n&o tiver acendido, solte o selector, abra
a porta do forno e aguarde pelo menos 1 minuto
antes de tentar novamente acender o queimador.
Em caso de falta de corrente seré possivel acender
0 queimador com uma chama ou um acendedor,
como descrito acima.

* Presente apenas em alguns modelos.
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! O forno é equipado com um dispositivo de
seguranc¢a portanto € necessario manter pressionado
o selector FORNO por aproximadamente 6 segundos.

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

Regulacdo da temperatura

Para obter a temperatura de cozedura desejada,
girar no sentido contrario ao dos ponteiros do relégio
o selector FORNO. As temperaturas estdo indicadas
no painel de comandos e vdo do MIN (150°C) ao
MAX (250°C). Uma vez alcangada a temperatura, o
forno ird manté-la constante gragas ao termostato.

Grill

Girando no sentido contrério ao dos ponteiros do
relégio o selector FORNO, até a posigéo | coloca-
se a funcionar o grill de raios infravermelhos. O grill
possibilita dourar os alimentos e é particularmente
indicado para assar rosbife, assados, costelas,
chourigos. Coloque a grelha nas posigdes 4 ou 5 e
uma pingadeira na posig¢ao 1 para recolher a
gordura e evitar fumos.

* Presente apenas em alguns modelos.

! O funcionamento do grill sera indicado pelo
acendimento do indicador luminoso GRILL.

! Efectue a cozedura no grill com a porta do forno
fechada, para obter os melhores resultados e uma
sensivel economia de energia (aproximadamente 10 %).

Luz do forno

A ldmpada pode ser acesa a qualgquer momento
carregando na tecla LUZ DO FORNO.

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
direccao dos ponteiros do relogio;

2. rodar no sentido contrario ao dos ponteiros do
relégio ©O o selector TIMER configurando o tempo
desejado;
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Tabela de cozedura no forno
Alimentos Peso Po:;g;ao Pré aquecimento Temperatura D:;:g:zrga
(Kg) . (minutos) aconselhada (°C) .
prateleiras (minutos)
Massa
Lasanha 25 3 10 210 60-75
Cannellone 2.5 3 10 200 40-50
Massa gratine 2.5 3 10 200 40-50
Carne
Vitela 1.7 3 10 200 85-90
Frango 1.5 3 10 220 90-100
Pato 1.8 3 10 200 100-110
Coelho 2 3 10 200 70-80
Carne de porco 2.1 3 10 200 70-80
Cordeiro 1.8 3 10 200 90-95
Cordeiro
Cavala 1.1 3 10 180-200 35-40
Peixe dentéo 1.5 3 10 180-200 40-50
Peixe dentao 1 3 10 180-200 40-45
Pizza
Napolitana 1 3 15 220 15-20
Bolos
Biscoitos 0.5 3 15 180 30-35
Tortas 1.1 3 15 180 30-35
Tortas salgadas 1 3 15 180 45-50
Tortas levedadas 1 3 15 180 35-40
Cozedura no grill
Bife de vitela 1 4 5 15-20
Costeletas 1.5 4 5 20
Hamburgueres 1 3 5 7
Cavala 1 4 5 15-20
Tostas n.°4 4 5 5
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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 atencéo.

Seguranca geral

e Este aparelho foi concebido para utilizagdo de
tipo ndo profissional no ambito de moradas.

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

e N&o toque na maquina se estiver descalco, ou se as
suas maos ou pés estiverem molhados ou humidos.

* Este aparelho deve ser empregado para cozer
alimentos, somente por pessoas adultas e
segundo as instrucdes apresentadas neste
folheto, validas para os Paises de destinacéo
cujos simbolos figuram no inicio deste manual.

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

e Durante o uso do aparelho os elementos de
aquecimento e algumas partes da porta do
forno ficam muito quentes. Tome cuidado para
nao tocar nos mesmos e mantenha as criancas
afastadas.

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

e N&o tape as aberturas de ventilacédo e de
eliminacdo de calor.

e FEvite fechar a tampa de vidro do plano de cozedura
(presente em alguns modelos) enquanto os
queimadores estiverem acesos ou ainda quentes.

e Utilize luvas de forno para colocar e tirar recipientes;

e N&o utilize liquidos inflaméaveis (alcool, gasolina,
etc.) perto do aparelho enquanto este estiver
funcionando.

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

e Quando o aparelho n&o for utilizado, assegure-se
sempre de que 0s selectores estejam na posicéo
® ¢ que a torneira do gas esteja fechada.

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

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

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

e Nao coloque objectos pesados sobre a porta do
forno aberta.

Eliminacao

e Eliminagdo do material de embalagem: obedeca
as regras locais, de maneira que as embalagens
possam ser reutilizadas.

e A directiva Europeia 2002/96/CE referente a gestao
de residuos de aparelhos eléctricos e electronicos
(RAEE), prevé que os electrodomésticos ndo
devem ser escoados no fluxo normal dos residuos
soélidos urbanos. Os aparelhos desactualizados
devem ser recolhidos separadamente para
optimizar a taxa de recuperacgéo e reciclagem dos
materiais que os compdem e impedir potenciais
danos para a salde humana e para o ambiente. O
simbolo constituido por um contentor de lixo
barrado com uma cruz deve ser colocado em
todos os produtos por forma a recordar a
obrigatoriedade de recolha separada.

Os consumidores devem contactar as autoridades
locais ou os pontos de venda para solicitar
informacao referente ao local apropriado onde
devem depositar os electrodomésticos velhos.

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 absorg¢éo
das empresas de fornecimento de electricidade.

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

e Mantenha as guarnigdes eficientes e limpas, para
poderem aderir bem na porta e ndo causar
dispersao de calor.
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Manutencao e cuidados

Desligar a corrente eléctrica

Antes de realizar qualquer operagéo, desligue o
aparelho da alimentacéo 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¢cdes de borracha podem ser limpas com uma
esponja molhada com agua morna e sabao neutro. Se
for dificil remover as manchas, empregue produtos
especfficos. Enxaguar com agua abundante e enxugar
depois da limpeza. N&o empregue pds abrasivos nem
substancias corrosivas.

e As grades, as sobretampas, as coroas
distribuidoras de chamas e os queimadores do
plano de cozedura sdo extraiveis para facilitar a
limpeza; lave-os com agua quente e detergente
ndo abrasivo, tendo o cuidado de remover toas
as incrustagdes 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 utilizagao, enquanto
ainda estiver morno. Utilize 4gua 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 e quebrar o vidro.

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

e FEvite fechar a tampa de vidro enquanto os
queimadores estiverem acesos ou ainda quentes.
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Verificacdo das guarnicdes do forno
Verifique periodicamente o estado da guarnicdo ao

redor da porta do forno. Se houver danos, contacte

o Centro de Assisténcia Técnica Autorizado mais

perto. E aconselhavel ndo usar o forno antes do

mesmo ter sido reparado.

Substituir a lampada de iluminacao do
forno

1. Apods ter desligado o forno
da electricidade, remova a
tampa de vidro do porta-
lampadas (ver figura).

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

3. Monte novamente a tampa e restabeleca a
ligac&o eléctrica do forno.

Manutencao das torneiras do gas

Com o tempo pode ocorrer o caso de uma torneira
que se blogueie ou apresente dificuldades na
rotacéo, portanto sera necessario substituir a
torneira mesma.

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

Assisténcia técnica

! Nunca recorra a técnicos nao autorizados.
Comunique:

e 0 tipo de avaria;

e 0 modelo da maquina (Mod.);

e 0 numero de série (S/N);

Estas Ultimas informagdes encontram-se na placa
de identificagdo situada no aparelho.

* Presente apenas em alguns modelos.
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EykaraoTtaon

! Eival onuavTiké va diaTnpeite To gyxeipidio autd yia
Va UTTOPEITE VO TO CUUPBOUAEUEDTE OTTOIAdNTTOTE OTIYK).
Y& TEPITITWON TTWANCNG, TTAPAXWPENONG i HETOKOUIONG,
BeBaiwBeite 6T TTOPApEVEl Padi PUE TN CUCKEUN.

! AiaBdaoTe TTPOCEKTIKA TIG 0DNYiEG: UTTAPXOUV
ONMAVTIKEG TTANPOQOPIES YIa TNV EYKATACTACT, TN
XPNon Kal TNV ac@aAgia.

! H eykardotaon TnG oUuokeUng Olevepyeital atmd
€IOIKEUPEVO TTPOCWTTIKO GUUPWVA UE TIG 0ONYiEG AUTEG.

! OmmoiadnToTe emMéPPBacn pUBKIONS A GUVTAPNONG
TPETTEl va digvepynBei e TNV Koudiva nAEKTPIKA
aTTOoUVOEDEPEVN.

Agpiopdg TV XWwpwv

H ouokeun utTopei va eykataoTabei povo o€ XWPOUG
OlapKWG agpIfOUEVOUG, GUUPWVA E TOUG £BVIKOUG
I0XU0OVTEG KAVOVIOUOUG. 2TO XWPO TOoTroBéTNONG TNG
OUOKEUNG TTPETTEl VO UTTOPEI va €10péel TOOOG aéPag
600¢ aTraiTeitTal atrd TNV KAvovikr Kauan Tou agpiou
(n TTapoxn aépa Oev TTPETTEl va gival MIKPOTEPN TwV 2
m3/h avd kW eykateaTnuévng 1oxU00g).

Ta oTéHIa €lIo0XWPNONG aépa, TTPOCTATEUPEVA ATTO
TAEyPOTA, TTPETTEN va £XOUV évav aywyo
TouAdyioTov 100 cm? w@éNUNG dIATOUAG Kal va givai
TOTTOBETNPEVA UE TPOTTO TTOU VA PNV UTTopouv va
eUppaxbouv, akoun Kal JEPIKWG (BAETTE eikdva A).
Ta oTépIa autd TTPETTEl va augdvovTal OTo PETPO TOU
100% — pe eAaxioto 200 cm? — é1av n €MEAvEIQ
epyaciag TNG ouokeung dev diabéTel diaTagn
aoc@aAeiag oe atmoucia @Adyag kal éTav n por] Tou
aépa yivetal EPUEca atmod YEITOVIKOUG XWPOUG (BAETTE
eikova B) — apkei va unv ival koivd pépn Tou
OKIVATOU, XWPOI PE KivOUVO TTUPKAYIGG I
KpeBaTokduapeg — TToU dIaBETouV aywyou agpiouou
ME TO €CWTEPIKO OTTWG TTEPIYPAPNKE TTAPATIAVW.

leIToVIKOG XWPoG AgpI{OHEVOG XWPOG

A B
/ D
I {
Al B
A D
= N

AUEnon Tng €00XNG YETAEU
TOPTAG Kal SATTEOOU

NN

Avolypa agpiopou
yia Tov aépa Kauong
! Metd amd mapartetapévn XpAonN TG OUCKEURG, Eival
Beutd va avoifete éva TTapdbupo ) va augnoete TNV
TaXUTNTO EVOEXOUEVWYV AVEUIOTPWV.

H Hotpoint
ARISTON

Ekkévwon Twv KATVWyV Kauong

H ekkévwon Twv KATVWV TNG KAUoNG TTPETTEl VA
Olac@aAieTal pECwW aTToPPOPNTAPA CUVOEDEUEVOU
o€ KaTtvodoxo Pe Quaikd TpaRnyua oiyoupng
ATTOTEAEOHATIKOTNTAG, I MECW NAEKTPIKOU QVEWUICTHPO
TTOU UTTaivel autdpaTta o€ AsiToupyia KABe @opd TTou
avapel n ouokeun (BAETTe €IKOVEG).
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Exkévwon arr’ guBeiag
€EWTEPIKA

Exkévwon péow 1¢akiol
1 KOTTVOdOX0U ME OIOKAGdWON
(Y10 TIG CUOKEUEG PAYEIPEPATOG)

! Ta uypotroinuéva aépia Tou TTETPEAaiou, BapUTtepa
Tou aépa, KaBifdvouv XapnAd, yI autd oI XWwPol HE
pmTovia GPL Trpétrel va dlaBéTouv avoiyuata TTpog
Ta £€W yIa TNV eKKEVWON aTTO KATW EVOEXOHUEVWV
dlapuywv agpiou.

Ta pymtovia pe GPL, adeia i PEPIKWG YePATa, dev
TIPETTEl va eykaBioTavTal fj va ToTmoBeTouvTal €
XWPOUG pe dATTeEdO XaUNAOGTEPO TOU £0GPOUG
(uttdyeia, KATT.). Na dioTnpeite 0TO XWPO POVO TO
MTTITOVI TTOU XPNOIUOTIOIEITE, YOKPIG atrd TTNyEG
BeppoTNTAG (PoUPVOI, KATTVOOOXOI, OCOUTTEG, KATT.) Ol
oTroieg Ba ptTopolcav va To PEPOUV OE
Beppokpaaieg peyahuTepeg Twv 50°C.

TotroBéTnon kai opifovtiwon

! MTropeite va eykaTaoTroeTe TN cuokeur OITTAa aTrd
EmTTAa TTou dev Eemrepvdve o€ UWOG TNV ETTIPAVEIQ
HayeIpéPaTog.

! BeBaiwOeite 6Tl TO ToiXWHA OE ETTAPA WE TO TTIOW
MEPOG TNG OUOKEUNG gival atrd A@AEKTO UAIKO Kal
avOekTiKd oTn BgpudTnTa (T 90°C).

MNa pio owaoTn eykataoTaon:

+ BéoTe TN ouOKeun oTnVv Koudiva, oTnv Tpateapia
1 o€ ykapooviépa (61 oTo PTTAVIO).

* av 0 TTAyKog TnG Koudivag eival YnAOTEPOG EKEIVOU
TWV ETTTAWY, AUTA TTPETTEI va TeBoUV o€
TouAdyioTov 600 mm atrd Tn CUOKEUN.

* av n Kougiva gykataoTabei KATW atmd PAP!, autd
Ba mpéTTel va attéxel amd Tov TTAyKo TOUAAXIOTOV
420 mm.

H amoéoTtaon autq mpémel va gival 700 mm av Ta

pagia cival eU@AekTa (BAETTE €IKOVQA)
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HOOD

0
|

Min. 600 mm.

Min. 420 mm
Min. 420 mm;
min. 650 mm. with hood
min. 700 mm. without hood

N

000000 O

* MNv TOTTOBETEITE KOUPTIVESG TTiIoW aTTd TNV Koudiva N
age Touldyxiotov 200 mm amd Ta TTAdiva TnG.

+ Evdexduevol ammoppopnTipeg TPETTEl va
eykadioTavTtal oUP@WVA HPE TIG UTTOdEIEEIC TOU
OXETIKOU eyxelpIdiou odnyiwv.

AA@ddiaopa

Av xpelaoTei va opi{ovTILWOETE
TN OUoKeur], BIdBWOTE TA
TTapexoueva TTodapdkia
pUBUIONG OTIG QAVTIOTOIXES
£0pEG, TTOU BpiokovTal OTIg
ywvieg otn Bdon tng Koudivag
(BAéTTe €IKOVQ).

Ol yauTTeG* povtdapovtal
XWVEUTA KATW atrd T Bdon
™G Koudivag.

HAekTpIKA 00VdeON

MovTdpeTte 0TO KOAWDIO HIa KAVOVIKOTTOINUEVN TTPICa
yIid TO QOPTIO TTOU QVA@EPETAl OTNV TAUTTEAITOO
XOPOKTNPICTIKWY €TTi TNG OUOKEUAG (BAéTTE TTivaKa
TeXVIKWV OTOIXEIWV).

2¢ Trepimrwon dueong ouvdeong oTo OIKTUO TTPETTEI VOl
TTAPEPPBAAAETE PETOEU TNG OUCKEUAG Kal Tou DIKTUOU évav
TTOAUTTOAIKO JIOKOTITN HE EAAXIOTO AVOIYUa PETAEU TwV
€Ta@WY 3 mm, KATGAANAO yia TO QOPTIO KAl GUUPWIVO
ME TOug 1oXUOVTEG KavoVvIGHOoUG (To GUPHa TG Yeiwang
Oev Trpétrel va SIoKOTITETal aTTd TOoV SIOKOTITN). TO
KOAWDSIO TPoPodoaiag TIPETTEl va ival TOTTOBETNWEVO £TOI
TTOU O€ Kavéva onueio va unv  Eetrepvdel katd 50°C Tn
Bepuokpacia Tou TrePIBGAAOVTOG.

Mpiv dievepynoeTe Tn ouvdeon ReBaiwdeite OTI:

* H TpiCa va dioBéTel yeiwon kal va givar cUPQwva
ME TO VOLO.

* H mpiCa va eival oe Béon va ugioTaTtal To PEYICTO
@opTio 1I0XU0G TNG MNXAVAG, OTTWG ava@EPETAal

aTNV TAUTTEAITOO XOPOKTNPIOTIKWV

* n 140N TPOoYodoaiag va TrEPINAUBAVETAI OTIG TIMEG
TNG TAPTTEAITOAG XAPOKTNPIOTIKWY

* n TpiCa va eival oupBaTr Pe To BUCHA TNG CUOKEUNG.
>& avTiBeTn TTEPITITWON AVTIKOTAOTACTE TNV TTPICa.
Mn xpnOIMOTTOIEITE TTPOEKTACEIG Kal TTOAUTTPICA.

! Apou eykataoTaBei N oUoKeUr], TO NAEKTPIKO KAAWDIO Kal
N NAEKTPIK TIPICa TTPETTEl va ival EUKOAA TTPOCRACIH.

! To koAWdIo dev TTPETTEN va DITTAWVEI | va GUUTTIECETA.

! To kaAWdIO TTPETTEI VO eAEYXETAI TTEPIODIKA KOl va
avTikaBioTatal pévo atd £€0uciodoTNUEVOUG TEXVIKOUG.

! H emixeipnon amotroigital kGBe guBuvng o6Tav ol
Kavoveg autoi dev TnpouvTal.

20vdeon agpiou

H ouvdeon oTo dikTuo Tou agpiou ) aTn PIGAN agpiou
pTTOpEi va SlevepynOei pe évav UKAUTTTO AQOTIXEVIO
aroGAivo OWAAVA, GUPQWVA [E TOUG I0XUOVTEG £BVIKOUG
KavoviopoUg kal agou BePaiwBeite 6T n ouokeun €ival
puBuICUEVN yia Tov TUTTO OEPIOU |E TO oTToIo Ba
TpoodoTeital (BAETTE €TIKETA BOBUOVOUNCNG OTO KATTAKI:
ae avtiBetn TTEpiTTwon BAETTE TTapaKATW). XNV
TIEPITITWON TPOPODOTIag HE UYPAEPIO, aTTO QIAAN,
XPNOIKOTTIOINOTE PUBUICTEG TTIEONG CUPPWVA E TOUG
IoXU0VTEG €BVIKOUG kavoviopoug. TMa tn dieukdAuvong Tng
ouvdeong, N TPOYODOTIa TOU aEPIOU UTTOPEI VO OTPAPEI
TIAEUPIKG™: avTIoTPEWTE TNV £0pa TOU AGCTIXOU yia TN
ouUvOEDN ME TO TTWHA KAEICIATOG KAl QVTIKATOOTACTE TNV
TOIPOUXO OTEYAVOTNTAG TTOU OAG TTOPEXETA.

! Ma ac@aAn Asitoupyia, yia KaTt@AANAN xpAon tng
evépyelag kal peyaAuTtepn Oidpkeia (WG TNG
OuUoKeUung, BeBaiwBeite 6TI N TTieon Tpopodoaoiag
EUPIOKETAI EVTOG TWV TIWV TTOU AVOQEPOVTAI OTOV
TTivaka XapakTnpIoTIKA KAUGTAPWY KAl AKPOQUGiwV
(BAéTTe TTOPAKATW).

20vdeon agpiou pe AAOTIXEVIO EUKAPTITO CWARVA

EAéyETe av 0 OWANVOG IKAVOTIOIEI TOUG 1I0XUOVTEG
€0vIKoUg kavoviopoUug. H ecwTepikA SIAUETPOG TOU
owAAva TTPETTEL: 8 mMm yia Tpo@odoaia PE uypaéplo,
13 mm yia Tpogodocia Pe aéplo peBAvio.

Agou dievepynBei n olvdeon RePaiwdeite 6Tl 0 CWAAVAG:

+ Oev eival kavéva anueio o€ eTagn Pe PEPN TToU
@Tavouv ot Beppokpaaieg avwTtepes o 50°C

+ Ogv UTTOKEITAI O€ Kadia duvapn €AENG Kal KAPWNS
Kal Oev TTAPOUCIAZel TITUXEG 1] TOAAOKWHUATO

* VO PNV €PXETOI OE ETTAQPN ME QAIXUNPA CWUOTA, PE
£VTOVEG TTPOELOXEG KOl KIVNTA PEPN KAl va pnv
auvBAiBeTal

* YTapxel HOVO O€ OpIoUEVA POVTEAQ.
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* va eival eUkoAa MBewPATIUOG KB GAo TO UAKOG TOU
yia va gival QIKTOG 0 EAeyXOG TNG KATACGTACNAG TOU

* va €XEl PAKOG MIKPOTEPO Twv 1500 mm

* va gival kKoAd BaApévog ota dUo GKpa Tou, OTToU
OTEPEWVETAI PE KOAGPQ aUOPIENG CUPPWVA [PE TOUG
I0XUOVTEG €BVIKOUG KAVOVIGUOUG.

! Av évag A TrepiIoadTepol aTd Toug Opoug autoug dev
MTTOpEi va IkavoTToinBei 1 av n Koudiva eyKaTaoToOEi
OUPPWVA LE TOUG OPOUG TNG KATNYORIag 2 — UTTOKATNyopia
1 (ouOKeur] evToIXIOMEVN METAEU BUO €TTITTAWY), Ba TTPETTE
va avaTpéEeTe oTov aTOGAIVO EUKAUTTTO CwARva (BAETTE
TTAPOKATW).

20vdeon agpiou pe eUKAPTITO CWARVA aTTd
avogeidwTo aTodAl CUVEXOUG TOIXWHATOG HE
otmelpoceideig ouvdéoeig

EAéyETE av 0 CWANAVOG Kal Ol TOIWOUXEG IKAVOTTOIOUV
TOUG 10XUOVTEG €BVIKOUG KavovIoUoUG.

MNa va XpnoiuoTIoINCOETE TO CWANVA APAIPETTE TNV
UTTO00XA TOU AGGTIXOU TTOU UTTAPXE! ETTIi TNG GUOKEUNG
(To pakdp 10650V TOU OEPIOU OTN CUOKEUN Eival
oTTEIPOEIdEG 1/2 gas apoevikO KUAIVOPIKO).

! AlgvepynoTe TN oUVOEON £TCI TTOU TO UNAKOG TNG
OwWAAvWwONG va unv Eetrepvdel Ta 2 PETPA PEYIOTNG
€méKTAONG KAl BePBaiwBeite 6T 0 CWARVAG dev EpyeTal
o€ €TTOQN WE KIvNTA pépn Kal dev ouvBAiBeTal.

‘EAeyxog oteyavoTnTag

Me 1o TTEPAG TNG €yKATAOTOONG, EAEYETE TNV AYoyn
oTeyavoTroinan OAwWV Twv PakoOp XPNOIKMOTTOIWVTOG
oammwvwdeg diGAupa Kal TToTE QAOYQ.

Mpooappoyn og dila@oépoug TUTTOUG aEPiou

Mrtropeite va TTpooapudOETE TN CUOKEUR O€ éva TUTTO
agpiou dlIOQOPETIKO aTTO €KEIVOV yIQ TOV OTTOIO £XEl
TIPOETOINAOTEI (PaiveTal oTnVv ETIKETA BaBuovOpnong
OTO KOTTGKI).

Mpoocappoyn Tou TTAAICioU €0TIWV

AVTIKOTAOTACON TWV OKPOPUTIWV TWV KAUGTHPWY TOU
TTAYKOU:

1. BydATe Ta TTAEypaTa Kal
TPARAETE TOUG KAUCTAPES aTTO
TIG €0PEG TOUG

2. EePidwoTe Ta akpouoia,
XPNOIUOTTOIVTOG €va KAEISI
OWANVWTS Twv 7 mm (BAETTE
€IKOVA), Kal QVTIKOTAOTHOTE TO
ME ekeiva TTou gival KAaTGAANAa
yla 1o véo TUTTO agpiou (BAETTE TTivaka XapaKTNPIOTIKWY
KOUOTHPWY KAl OKPOPUTIiwV).

H Hotpoint
ARISTON

3. EavaBaATe oTtn Béan Toug OAa Ta PEPN AKOAOUBWVTAG
TNV avTioTpo®n TNG TTApaTTavw dIadIKaaiag.

PUBuion Tou €AdXIOTOU TWV KAUCTAPWY TOU TTAYKOU:
1. @épTE TOV KpOUVO OTn B€an Tou eAdxIOTOU

2. BydaAte Tov emiAoyéa kal evepynoTe oTn Bida
pUBuIoNG TTOoU BpioKeTal OTO E0WTEPIKO A SiTTAa ATTO
TN PGPS0 Tou KPouvoU PEXPI Va TTapaxOei pia hIKpR
KQVOVIK @QAOYQ.

! 21nv TepiTTwon uypaepiwy, n Bida pubuiong 6a
TTPETTEl va BIdwOEi TeAEiwG.

3. BeBaiwdeite OTI, OTPEPOVTAG YPHYOPO TOV KPOUVO
amd T B€on Tou PEYIOTOU O€ eKeivn Tou eAAXIOTOU,
Oev TTapaTtnpouvTal ofnCiyaTta Tou KauoTApa.

! O1 kauoTrpeg Tou TTAaIciou dev atraitouv pubuicn
TOU TTPpWTOYEVOUG QépQl.

Mpoocapupoyn Tou Qoupvou

AVTIKOTAOTAON TOU AKPOQYUOiIOU TOU KAUOTAPO TOU

poupvou:

1. avoite TNV TOPTA TOU POUPVOU TEAEIWG

2. BydATe Tn cupduevn Bdon
TOou @oupvou (BAETTE €IKOVA)

3. EePidwoTe TN Bida
OoTEPEWONG TOU KAUOTAPA Kal
aQaIPETTE TOV KAUOTAPO TOU
@oUpvoU ool aPaIPETETE TN
Bida V

4. EePIdWOATE TO OKPOPUTIO HE
TO OXETIKO CWANVWTSO KAEIDI yIa
akpo@uoia (BAétre gikdva) N Pe
Eva owANVwWTO KAEISi 7 mm Kal
QVTIKATOOTHAOTE TO HE EKEIVO
TTou €ival KatédAAnAo yia 1o
véo TUTTO agpiou BAETTE TTivaka
XapOKTNPIOTIKWY KAUOTAPWV

KOl aKPOQUGiwV).)

PuBuion Tou geAdx10TOU TOU KAUOTHPO POUpPVOU
agpiou:

1. avayte Tov kauoTtpa (BAEme Ekkivnon kar Xprion)
2. @épte TOV emAoyéa aTn Béon Tou eAdyxiaTou (MIN)
agou Tov agnoete yia 10 AeTrTd TrepiTTou OTn 80N
Tou péyiotou (MAX)

3. BydATe Tov emmIAoyéa
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4. evepynoTe oTn Bida pUBIONG TTou BpiokeTal EEWTEPIKG
NG PAROoU Tou BeppoaTdTn (BAETTE EIKOVEG) HEXPI VOl
TIETUXETE IO MIKP] KAVOVIKA QASGyQ.

! 2V Trepimtwaon uvypagpiwv, n Bida pubuiong Ba
TTPETTEl va PIdwOEi TEAEiWG.

5. BeBaiwBeite OTI OTPEPOVTAG YPAYOopPa ToV ETTIAOYEQ
amd ™ 8éon MAX atnv MIN A pe ypriyopa avoiyuata
Kal KAgIoipaTa TG TTOPTAG TOU PoUpvou dev GRAVEl O
KAUOTAPOG.

! Mpooé€Tte oTa KOAWDIA TWV AUXVIWV KOl GTOUG
OWAARVES Twv Bepuoleuywv.

! Metd TN pUBUIoN e aépio DIAPOPETIKO aTTO EKEVO TNG
OOKIUNG, QVTIKATAOTAOTE TNV TTANIG ETIKETO BaBuovounong
ME €KeivVN TTOU QVTICTOIXEI OTO VEO Q€PIO, Kal TToU €ival
diaBéoiun ota Kévrpa pag Texvikng Yoot pigng.

! Av n Tieon Tou agpiou eival dIaQOPETIKN (1
peTaBANTA) ammd Tnv TTPoRAETTOMEVN, €ival
ATTOPAITATO VO EYKATACOTACETE GTN CWAARVWON
€10000uU €vav puBuIoCTA TTiEoNG, OUP@PWVA PE TOUG
I0XUOVTEG €0VIKOUG KaVOVIOUOUG YIO TOUG “pUBMICTEG
yia TTAPOXETEUOPEVA aépla’.

TEXNIKA ZTOIXETA

AlaoTdaosig

®oGpvou HxLxP 31x43,5x43,5 cm
‘Oykog It. 58

QeéAipeg SlaoTdoEIg  TTAATOG cm 46
TOU GUpTApPIOU Ba6og cm 42
0éppavong Tpoipwy  Uwog cm 8,5

Tdaon Kal cuxvoTnTa

TPOQPoOdooiag

BAEtTe Mivakida
XOPAKTNPIOTIKWYV

KauoTtripeg

TTPOCapuOCIyol o GAOUG
TOUG TUTTOUG agpiou TTou
avag@EpovTal oTnv
TTIVOKiI®OA XOpAKTNPIOTIKWY.

Ce
A

Koivotikég Odnyieg:
73/23/CEE g 19/02/73
(XaunAn Tdon) kai
METAYEVEDOTEPEG
TPOTTOTTOINOEIG

- 89/336/CEE 1ng 03/05/89
(HAekTpouayvnTikn
ZupparéTnTa) Kal
METAYEVEDTEPEG
TPOTTOTTOINCEIG

- 93/68/CEE ¢ 22/07/93
KOI JETOYEVEOTEPEG
TPOTTOTIOINCEIG -
2002/96/EC.

Mivakag XapaKTNPIOTIKWYV KAUCTAPWYV KAl AKPOPUTiwV

Mivakag 1 Yypaépio QPuoiko aépio
Kauotipag AldpeTpog O¢eppikn 10XUG By Pass | akpo@uaio TTapoxn* akpo@Uaio | Trapoxh*
(mm) kW (p.c.s.*) 1/100 1/100 g/h 1/100 I/h
OvopaoTikg | Meiwpévo (mm) (mm) i ** (mm)

Taxug

(Meyéhoc) (R) 100 3.00 0.70 4 86 218 214 116 286
Hui-taxug

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

i 55 1.00 0.40 30 50 73 71 79 95

(Mikp6g) (A)

Polpvog - 2.60 1.00 52 78 189 186 119 248
Migoeic Ovoyaonm (mbar) 28-30 37 20
To00od0sia EAdxiotn (mbar) 20 25 17

poe s Méyiom (mbar) 35 45 25

* A 15°C 1013 mbar- §npd aépio
Mpotrévio P.C.S. = 50,37 MJ/Kg
Boutdvio P.C.S. = 49,47 MJ/Kg
®uoiké P.C.S. = 37,78 MJ/m?

© ®©

CG64SG1 | /HA
CG64SG1 X | /HA
CG64SG1 AG /HA
CG64SG1 X AG /HA
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Neprypaen H Hotpoint
TNG OUOKEUNG ARISTON

ZUVOAIKA dtToyn

, A
MudAiIvo KaTrdki

KauoTthpag agpiou Em@dveia ouykpdtnong
MAéypa TdyKou epyaciag — gvdexopevng utrepxeiliong
Mivakag eAéyyou — —— OAHI Ol
oAioBnong Twv emMITTEd WV

EEmEmEmmmme; “ 0éon 5
EmimeSo MAEFMATOX [T | 8ion 4
. A 0éon 3
EmimeSo AIMOZYAAEKTH I 8éon 2
0éon 1

Modapdki pubpIong —%/7

1
—

\7 Modapdki pubpiong

Mivakag eAéyxou

EVOeIKTIKO @wTdKI | KoupTri yia TO KoupTri ava@Aegng Twv
FKPIA Q% TOY ®OYPNOY KAYZTHPQN AEPIOY*

Emidoyeic KAYZTHPQN
TNG ETMIPAVEING PHAYEIPEUATOG

| | | |
) © o0 ot i o
Yy e OOOO(
Y N N NN

@ [A) [A)

EmiAoyéag EmiAoyéag
®OYPNOY TIMER*

* YTrapxel HOVO Ot OPICPEVA WOVTEAQ.
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EkKivnon ka1 xpnon

XpAon TnG eTIQAVEING HAYEIPEUATOG
AvAd@Aegn Twv KAUuoTAPWYV

AtrévavT amd k@Be emAoyéa KAYZTHPA utrodeikvieral
ME éva KUKAO YEUATO TOV GUOXETIOMEVO KAUOTHPA.

MNa va avawete €va KAuoTAPA TNG ETTIPAVEIAS
HayeIpéPaToC:

1. TANOIAOTE OTOV KOAUGTAPA Hia @Adya r évav
avaTThpa

2. mMEOTE KAl TAUTOXPOVA OTPEWTE APICTEPOOTPOPa
Tov emAoyéa KAYZTHPA oT1o oUuBoAo Tng PéyioTng
@Aoyag 6.

3. puBuioTe TNV 10XU TNG €MBUUNTAG PAGYAG,
aTpépovTag apiaTepoaTpoa Tov emAoyéa KAYZTHPA:
oT0 eAAXIOTO 6, OTO WEyIoTO B 1] O A eviIduEon Béon.

Av n ouakeur| dI0BETEl
NAEKTPOVIKN avAa@Aen* (BAETTe
€IKOVQA), TTPWTA TTIECTE TO
KOUUTTi avagAegng, TTou
TauToTroIEiTAl JE TO GUUBOAO

{‘(, META TIEOTE TEAEIWG Kal

TAUTOXPOVO OTPEWYTE
apiotepdoTpoPa Tov emAoyéa KAYZTHPA oTo
OUUBOAO TNG MEYIOTNG PAGYOG, MEXPI VO AVAYEL.
Mrropei va cupBei va oRoel 0 KAUOTAPAG TN OTIYUA
TTIOU Q@AVETE TOV €TTIAOYEQ. ZTNV TTEPITITWON QUTH,
ETTAVOAABETE TNV EVEPYEID KPATWVTAG TTATNPEVO TOV
emmAoyéa 600 yivetal TTEPICTOTEPO.

! 2e mepIiTTwon Tuxaiou oBnNCiPaTog TWV PAOYWY,
OBNAOTE TOV KAUOTAPO Kal TTEPIMEVETE TOUAAYXIOTOV 1
AETTTO TIPIV TTPOCTIAONACETE VA EQVAVAWYETE.

Av n ouokeun d1abétel didTagn acalgiag* yia
atrougia @ASyag, KPATAOTE TTATNPEVO TOV ETTIAOYEQ
KAYZTHPA Trepitrou 2-3 OeuTEPOAETITA YIa va
dlatnprnoeTe avauuévn TN @Adya Kai yia tnv
gvepyoTroinon Tng didtagng.

MNa va oBrnoeTe Tov KAUOTAPO OTPEWTE TOV ETTIAOYEQ
MEXPI TNV aKIvhToTToinan °.

MpakTikég OUPBOUAEG yia TN XPHON TWV KAUCTAPWV

MNa kaAUTePN aTOGd00N TWV KAUCTAPWY Kal EAAXIOTN
KaTavaAwan agpiou TTPETTEN va XPNOIMOTIOINOETE
okeun emitTredng BAong, Pe KATTAKI KAl SIAOTATEWV
avaAoywv TOU KauoThpa:

* YTIApxel YOVO O OPITPEVA HOVTEAD

I
Kavothpog AlGLeTPOg OKEVOV (EKAT.)
Tayvg (R) 24 - 26
Hptory0g (S) 16 - 20
Bonontikog (A) 10 - 14

MNa va TautoTToIRoETE TOV TUTTO KAUGCTHAPA AVATPEETE
oTa oxE0Ia TNG TTapaypdpou «XapaKTNPICTIKA Twv
KQUOTAPWY KaI TWV OKPOPUTIWV».

! Z1a povréAa TTou dlaBéTouv TTAEYUa pEiwong, TO
TeAeuTaio Ba TTPETTEl va XPNOIYOTIOIEITAI JOVO YIa TOV
e@edpIKO KauoTApa, OTav xpnolpoTtroloUvTal oKeln
OIAPETPOU MIKPOTEPNG Twv 12 cm.

XpnRon Tou @oupvou

! Mpiv TN Xpron, va a@aipéCETE OTTWCONTIOTE TA
TIAQOTIKA QIAY TTOU €ival TOTTOBETNUEVA OTA TTAdIVA
TNG OUOKEUNRG

! 310 TTpWTO Avapua AEITOUpYAOTE TO POUPVO ADEIO VIO
TOUAGXIOTOV IO WPaA JE TO BEPUOCTATN OTO WEYIOTO Kal
ME TNV TTOpTa KAEIOTA. MeTd OB oTE, avoifte Tnv TTOPTA
TOU QoUpVOoU Kal agpioTe To Xwpo. H ooun trou
avadueTal oQeileTal TNV €EATUION TWV OUGCIWV TTOU
XPNOIYOTIOINBNKaV yia TNV TTPOCTACia Tou QoUpvou.

! Mnv a1moBétete TTOTE avTiKEiyeva atn Bdon Tou
@oupvou JIOTI PTTopEi va TTPokANBoUV {nuIEG OTO
OMAATO. XpnoiyotroinoTte Tn 6éon 1 Tou @oUpvou
MOVO O€ TTEPITITWON POYEIPEPATOG WE TN cOoURAQ.

Avappa Tou @oupvou

MNa va avayete Tov KauoTApa
TOU Qoupvou TTANCIAoTE OTNV
ot F (BAétre eikéva) pia
@AOya A avatTTpa, TTECTE Kal
TAUTOXPOVA OTPEWTE
apIoTEPOATPOPA TOV ETTIAOYEQ
POYPNOY uéxpl To MAX.

Av n ouokeur d1aBéTel nAekTpovik avAagAeEn®,
TIPWTA TTIECTE TO KOUUTTi avA@AEEns, TTou

TauTOTTOIEITAI JE TO OUUBOAO {‘( META TTIECTE TEAEIWG

Kal TauTdxXpOoVa OTPEWTE APICTEPOCTPOPA TOV
emAoyéa POYPNOY oto MAX, péxpl va avayel. Av
TTEPATOUV 15 JeuTEPOAETITA KAl O KAUOTAPAG OEV
avayel, apAoTe Tov €TIAOyEQ, avoifte TNV TTOPTA TOU
@oUpPVOU Kal TTEPIYEVETE TOUAGXIOTOV 1 AETTTO TIpIV
TTPOOTIABNCETE TTANI TNV AVAPAEEN. Z& TTEPITITWAON
atmougiag peUPATOG PTTOPEITE va AVAYETE TOV
KQuaoTApa PE pia @AGya r évav avatmTipd, OTTwG
TEPIYPAPETAI TTAPATTAVW.
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! O @ouUpvog diabétel pia diaTagn ac@aieiog otoTe
TIPETTEl VO KPATHOETE TTATNUEVO TOV €TTIAOYEQ
OOYPNOY vyia 1repitrou 6 deUTEPOAETTTA.

! 2e mepiTTwon Tuxaiou oBnCidaTog TWV PAOYWY,
OBNAOTE TOV KAUOTAPO Kal TTEPIMEVETE TOUAdYXIOTOV 1
AETITO TIPIV TTPOCTTOBNCETE va EAVAVAYETE TO
poupvo.

PuUOuion 1ng Beppokpaciag

MNa va TeTuxeTe TNV €mMOUPNTA BepuoKkpaacia
HOyeIpéPaTog, OTPEWTE apIoTEPOOTPOPA TOV
emAoyéa POYPNOY. O1 Bepuokpaacies
UTTOdEIKVUOVTAI OTOV TTivaKa €AEyXOU Kal KupaivovTal
a6 MIN (150°C) péxpr MAX (250°C). Agou
emTEUXBOEI N Bepuokpaacia, o @oupvog Ba Tn
dlatnpnoel otabepn Xdpn oTo BepuoaTdTn.

Grill

2TPEPOVTAG APIOTEPOCTPOPA TOV ETTIAOYEQ
®OYPNOY uéxpl Tn Béon [ 1iBeTan o€ Asiroupyia 1o
YKPIA UTTEPUBPWY. TO YKPIA ETTITPETTEI TO
POOOKOKKIVIOUO TwV TPOPIUWVY Kal evOEikvuTal 1IBIAITEPA
yla To Wrolho roast-beef, yntwv, ptrpidAwy,
Aoukavikwy. AlIEUBETACTE TO TTAEyUa OTIG Béaeig 4 1 5
Kal évav ANITTOGUAAEKTN oTn B6€on 1 yia Tn ouAAoyr] Tou
NiTTOUG Kal TNV aTToQUYr OXNMOTIOPOU KaTTvou.

! H Asitoupyia Tou yKpIA emonuaivetal amd 1o
avappa TnG evOeIKTIKAG Auxviag GRILL.

! AlgvepynoTe TO WHAOIYO OTO YKPIA PE TNV TTOPTA TOU
@OoUPVOU KAEIOTH, yIO va TTETUXETE KAAUTEPQ
armoteAéopaTta Kal pia aiodnth e€oikovounon
evépyelag (10% Trepitrou).

* YTIApXel YOVO O OPIOUEVA HOVTEAD

H Hotpoint
ARISTON

dwg polpvou

To AQUTTGKI YTTOPEI va avAWel OTTOIOdNTIOTE OTIYMN
mégovtag 1o KouuTti GQF TOY GPOYPNOY.

Timer*

MNa TNV evepyotroinon Tou Timer (XpovOueTpo)
TIPOXWPAOTE WG AKOAOUBWG:

1. otpéwTte de€i6oTpopa C Tov emhoyéa TIMER
Katd yia otpo®ry oxedov TTAAPN yIa VO KOUPVTIOETE
TO gUTTVNTAPI

2. oTpéyTe apioTePdoTpopa O Tov emAoyéa TIMER
Bétovtag Tov €mMBUPNTS XPOVO.
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n Mivakag ynoipatog oto oupvo

Tpoeipa Bapog Oéon Twv MpoBépuavo | Mpoteivopevn Aidpkeia
(Kg) EMITTEdWV n (Aerrrd) Oeppokpaacia ynoiyarog
(AeTTT4)
Zupapikd
Nagavia 25 3 10 210 60-75
KaveAovia 25 3 10 200 40-50
Zupapikd 0 YKpaTéV 25 3 10 200 40-50
KpeaTtikd
Moaoyxdpi 1.7 3 10 200 85-90
Koto1mouAo 1.5 3 10 220 90-100
MNama 1.8 3 10 200 100-110
Kouvéh 2 3 10 200 70-80
Xoipivé 2.1 3 10 200 70-80
Apvi 1.8 3 10 200 90-95
Yapi
ZKOUpTTPI 1.1 3 10 180-200 35-40
>uvaypida 1.5 3 10 180-200 40-50
MéoTpo@a oTO OAOUUIVOXAPTO 1 3 10 180-200 40-45
Mitoa
NatroAirdva 1 3 15 220 15-20
Kéik
Mmmoko6Ta 0.5 3 15 180 30-35
Kpootdra 1.1 3 15 180 30-35
AApUpd KEIK 1 3 15 180 45-50
K&K pe payid 1 3 15 180 35-40
WYRoipo oTo yKpiA
MrrpidAeg pooxapioieg 1 4 5 15-20
KoToAéreg 1.5 4 5 20
Hamburger 1 3 5 7
2KoupTTpi 1 4 5 15-20
TooT 4 4 5 5
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Mpo@uAdgeig kal cUUBOUAES & Hotpoint

! H ouokeun) oxedIGOTNKE KAl KOTAOKEUAOTNKE
oUp@wva e Toug dieBveic Kavoveg aoPaAeiag.

OI TTPOEIBOTTOINCEIG AUTEG TTAPEXOVTAI YIa AGYOUG
ac@aAeiag kal TPETTEl va dlaBacTouV TTPOCEKTIKA.

FevikA ao@daAsia

* H ouokeun autr] oxedIAOTNKE yia [N
ETTAYYEAUQATIKI] XPrON OTO €0WTEPIKO KATOIKIAG.

* H ouokeun dev eykaBioTatal o€ EWTEPIKO XWPO, KI
oUTe av 0 XWPOG OKeTTAleTal, BIOTI €ival TTOAU
€TTIKIVOUVO va TNV a@pnoeTe ekTeBeIuéEvn o€ Bpoxn
KAl Kakokaipia.

* Mnv ayyiete TN pnxavr) e médIA yupva A PE TO
xépla 1 1a TodIa Bpeyuéva.

* H ouokeun TpéTTel va XpnoIdoTIoIEiTal YIa TO
Mayeipepa Tpo@ipwy, Povo atmd atopa evAAIKA Kal
oUu@WVa JE TIG 00nYieg TTou avagépovTal OTo
TTapov eyxeipidio.

+ To eyxeIpidlo agopd pio cuokeur KaTnyopiag 1
(Movwpévn) N KaTnyopiag 2 — uttokaTnyopiag 1
(evroixiopévn peTalu dUo ETTITTAWY).

* Katd Tn Xpnon tng CUCKEUNG Ta BEppavTIKG
OTOIXEia KAl OPIoHEVA PéEPN TNG TTOPTAG TOU
@oupvou kabioTavral TToAU Beppd. Mpooéxere va
MNV Ta ayyifeTe Kol KPOATATE TA TTOUSIA POKPIA.

» Amo@UyeTE TNV €TTAPR TOU KaAwdiou Tpopodoaiag
GAAWVY OIKIOKWV NAEKTPIKWY CUOKEUWY HE Bepud

MéPN TNG OUOKEUAG.

* Mn BouAwveTe Ta avoiypata agpiouoU Kal
aTraywyng g BepudTnTaG.

* Mnv kdaveTe KABaApIOUO 1 CUVTAPNON XWPIG

ARISTON

TIPONYOUNEVWG va €xeTe ByaAel To BUopa ammod Tnv
NAEKTPIKA TTPIda.

« Xe TrepimTwon BAARNG, un emmeuPaivete o€ Kayia

TTEPITITWON OTOUG E0WTEPIKOUG PNXAVIGHOUG yia va
ETMIXEIPAOETE TNV ETTIOKEUN). ETTIKOIVWVACTE pe TNV
Texviky YTToOoTNPIEN.

Mnv atmoBéteTe Bapid AVTIKEIUEVA GTNV AVOIXTH
TTOPTA TOU (PoUpvou.

Ai1aBeon

+ AidB6eon TOU UAIKOU OUOKEUAOIiag: va eQpapuoleTe

TOUG TOTTIKOUG KaVOVIOUOUG, WOTE Ol CUCKEUATIES
va PtTopoUv va emmavaxpnoipotroinbouly.

H Eupwtraikr Odnyia 2002/96/CE yia ta
ATTOPPIMHOTA NAEKTPIKWY KAl NAEKTPOVIKWYV
ouokeuwv (RAEE), TTpoBA£TTEl OTI OI OIKIOKEG
NAEKTPIKEG OUOKEUEG Dev TTPETTEN va dIaTiBevTal
TNV KAVOVIKI] POr] TWV OTEPEWV ACTIKWY
atmroppIdpaTwy. O1 diatefeioeg TUOKEUES TTPETTE
va oUAAEyovTal XWwPIoTA yia va BeATIOTOTTOIEITAI
TO TTOOOOTO AVAKTNONG KAl avaKUKAWGNG TwV
UAIKWV TTOU TIG OUVBETOUV Kal va atTo@eUyovTal
OuvNnTIKEG CnNUIEG OTNV UyEia Kal aTo TTEPIBAAAOV.
To oUupoAo Tou diaypappévou KahaBiou gépeTal
ge 6Aa Ta TTPoIGvVTa yia va Bupilel Tig
UTTOXPEWOEIG XWPIOTAG CUANOYAG.

MNa TTepaITépw TTANPOYPOPIES, YIa TN CWOTH
ATTONAKPUVON TWV OIKIOKWY NAEKTPIKWY CUCKEUWY,
ol KAToxol PTTopoUv va atreuBivovTal oTnv
apuo6dia dnuéacia UTTNPECIa 1] GTOUG PETATTWANTEG.

Eoikovopunon evépyelag Kal oEBACHOG

« XpnoiyoTrolgite TAvVTA yavTia @oUpvou yid va oT0 TEPIBGAAOV

Bacete N va Byddlete okeun.
+ O&tovTag o€ AsiToupyia To QoUpvo oTa wWPApPIa

* Mn xpnoiyoTtroleite eU@AeKTa UYPA (OIVOTTVEUQ,
Bevdivn, KATT.) TTAnCiov TNG oUOKEUAG OTav auTh
eival oe xpnon.

* Mnv TOTTOBETEITE EUPAEKTO UAIKO OTO KATW
OIAUEPIOUA 1] OTO ECWTEPIKO TOU QOUPVOU: Qv N
ouokeun TeBei Eagvikd oe Aesitoupyia Ba ptTopoloe
va TTapel QwTId.

* O1 e0WTEPIKEG ETTIPAVEIEG TOU oUPTApPIOU (av
UTTApxEl) UTTopEi BepuavOouy.

» Ortav n ouokeun dgv xpnolUoTIoIEiTAl, VA
BeBaiwveaTe TTAVTA OTI OI €TTIAOYEIC €ival oTn Béan °.

* Mn Bydadete To BUopa atrd TNV NAEKTPIKA TTPICa
TpaBwvTag T0 KaAwdio, aAAG midvovTag To Buopa.

TTOU KupaivovTal a1rd apyd To aTmoyeupa PEXPI TIG
TIPWTEG TTPWIVEG WPEG, GUUPBAAAETE OTNV Peiwan
TOU QOpPTiOU ATTOPPOPNONG TWV ETTIXEIPHOEWV
NAEKTPIKOU.

* ZUOTAVETAI va JIEVEPYEITE TTAVTA TA PAYEIPEPATA

a1o GRILL pe Tnv épTa KAEIOTH: TOCO YIa Va
TTETUXETE KOAUTEPA aTTOTEAéOHUATA OCO Kal yId MIa
aiobnTA egoikovopnon evépyelag (10% Trepitrou).

Na diatnpeiTe aTTOTEAEOUATIKEG KAl KOBAPEG TIG
TOIMOUXEG, £TO1 WOTE va €QApPOlouV KaAd oTnv
TOPTA KAl VA UNV TTPOKAAOUVTOI ATTWAEIEG
BepuodTNTOG.
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2UvVTAPNOoN Kal @PoVvTida

ATTOKAEIONOG TOU NAEKTPIKOU PEUPATOG

Mpiv ammd kdBe epyacia va ATTOUOVWVETE TN GUOKEUN
atrd 10 OIKTUO NAEKTPIKAG TPOPOSOUTiag.

KaBapIiopég TG CUOKEURS

! Mn xpnolyoTrolgite TTOTé OKOUTTEG aTHOU | O UWNAN
TTiEon yIa Tov KaBapIoPd TNG OUOKEUNG.

* Ta €EwTEPIKA ETTIOUOATWHEVA ) AVOEEIdWTA PEPN Kall
0l AQOTIXEVIEG TOIOUXEG MTTOpOUV va kaBapidovTal
Me éva a@ouyyapdki Bpeyuévo pe XAIapd vepd Kal
0UBETEPO TATTOUVI. AV O AekéDEG gival OUOKOAOI YIO
va @UyouV XPNOIUOTTOINOTE TTPoiovTa €I0IKA. MeTd
Tov KaBapiouo, va EeTTAévete pe G@Bovo vepd Kal va
oTeYVWVETE. Mn XPNOIUOTIOIEITE ATTOEUOTIKEG OKOVEG
1 SIaBPWTIKEG OUTIEG.

* Ta mAéypata, Ta KATTEAQ, Ol KOPWVES QAOYAG Kal
Ol KAUOTAPEG TNG ETTIPAVEIAG HOYEIPEUATOS
amooTrwvTadl yia Tn dleukdAuvon Tou kabapiouou.
Na Ta TAévete ge (e0TO vePS Kal ATTOPPUTTAVTIKO
OX!I AEIOVTIKO, QPPOVTICOVTAG VA aQaIPETETE KABE
KPoUOTa KOl VO TTEPIYEVETE VA OTEYVWOOUV
TeAgiwg.

* Na kaBapifete ouxva To TEPUATIKO PEPOG TWV
dlatagewv aocpaleiac* oe atmouaia QAOyag.

+ To eowTePIKO TOU PoUpvou KabapileTal KaTd
TIPOTIUNGN KABE Qopd PETA TN XpPNAon, 6Co civail
akoun xAlopod. Na xpnoigotrolcite {eoTd vepd Kal
ATTOPPUTTAVTIKO, VO EETTAEVETE KOl VO OTEYVWVETE
Me paAakd TTavi. ATTOQEUYETE TA ATTOUGCTIKA.

+ KaBapioTe 10 YUaAi Tng TOPTAG UE TPOUYYAPIA Kal
MN aTro§UOTIKG TTPOIOVTA KAl OTEYVWOTE PE €va
TTavi JoOAakO. Mn xpnOoIPOTIOIEITE UAIKA TpaxIa N
ZéoTpa akoviopéva yiati Ba ptropolcav va
ypatoouvioouv TNV €mQAvEId KAl VA
TIpokaAéoouv Bpadon Tou yuaAioU.

* Ta aéeooudp PTTOpoUV va TTAEVOVTAI OavV KAVOVIKG
okeln. akOPn Kal OTO TTAUVTAPIO TTIATWV.

* Atro@eUlyeTe va KAEIVETE TO KATTAKI OTAV Ol
KQUOTAPEG €ival avapuévol i akoua CeaToi.

04/2007 - 195061834.00

I
EAéy&Te TIG TOIJOUXEG TOU POUpPVOU

Na eAéyxete TePIOdIKA TNV KatdoTaon TnG TOIOUXAG
yUpw a1md TNV TTOPTA TOU QOUPVOU. € TTEPITITWAN
TTou TTa0el {nuIG va atreuBbuvBeite aTo TTANCIECTEPO
Kévtpo Texvikng YTTooTAPIENG. ZUVIOTATAI Va Jn
XPNOIUOTTOIEITE TO POUPVO PEXPI VA ETTIOKEUAOTEI.

AvTikaTtdoTaon Tng Auxviog gwTIoONOoU TOU
@oupvou

1. AQoU aTTOCUVOECETE TO
@oUpvOo aTTd TO NAEKTPIKO
OikTUO, BYAATE TO YUdAIvo
KOTTAKI TNG BAKNG TNG
Auxviag BAETe eikdva).

2. ZeBidwate TN Auyvia Kai
AVTIKATOOTACTE TNV ME IO
avaAoyn: Tadong 230V, 1oxU0og
25 W, ouvdeong E 14.

3. ZavapPOVTAPETE TO KATTAKI KOl ETTAVOCUVOEDTE TO
@oUpPVO OTO NAEKTPIKO BiKTUO.

ZUuVTHPNON OTOUIWYV agpiou

Me Tov Kaipd PTTOPEi va CUMBEI N TTEPITTITWON €VOG
KpouvoU TTou UTTAOKApPEl | TTAPOUCIAlel DUOKOAIES
aTnVv TTEPIOTPOYK), CUVETTWG Ba gival avaykaio va
(PPOVTIOETE YIA TNV AVTIKOTAOTACN TOU KPouvoU auTtod.

! H epyacia auti mpétrel va yivel amd TEXVIKO
e§ouo10d0TnNUéEVO ATTO TOV KATAOKEUAOTH.

Texviki uTTOoOTAPIEN

! Mnv TTpoc@elyeTe TTOTE OE TEXVIKOUG [N
e€oualodoTnuévoug.

F'vwoToTroIRoTE:

» Tov 10TTO TNG AVWHaAiag

* To povtéAo Tng pnxavAg (Mod.)

+ Tov apiBud oeipds (S/N)

AUTEG 01 TeEAEUTaiEG TTAnPOQOpIEG BpiokovTal aTnv
TOPTTEAITOO XOPAKTNPIOTIKWY TTOU BPICKETAI OTN
OUOKEUN

* YTIApXel YOVO O OPITHEVA HOVTEAD
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