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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 puo essere installato solo in locali
permanentemente ventilati, secondo le norme
nazionali 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 m3/h 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, &
consigliabile aprire una finestra 0 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 inflammabile e
resistente al calore (T 90°C).

Per una corretta installazione:

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

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




e se la cucina viene
HOOD | installata sotto un pensile,

- — esso dovra mantenere
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pensili sono infiammabili
(vedi figura);

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

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

Livellamento

Se ¢ necessario livellare
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.

Collegamento elettrico

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

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

Prima di effettuare I'allacciamento accertarsi che:

® |a presa abbia la messa aterra e sia a norma di legge;

® |a presa sia in grado di sopportare il carico
massimo di potenza della macchina, indicato della
targhetta caratteristiche;
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* |a tensione di alimentazione sia compresa nei valori
nella targhetta caratteristiche;

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

! Ad apparecchio installato, il cavo elettrico e la presa
della corrente devono essere 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 nazionali in
vigore e dopo essersi accertati che 'apparecchio sia
regolato per il tipo di gas con cui sara alimentato
(vedi etichetta di taratura sul coperchio: in caso
contrario vedi sotto). Nel caso di alimentazione con
gas liquido da bombola, utilizzare regolatori di
pressione conformi alle norme nazionali 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 (ved’ sotto).

Allacciamento gas con tubo flessibile in gomma

Verificare che il tubo risponda alle norme nazionali in
vigore. Il diametro interno del tubo deve essere: 8 mm
per alimentazione con gas liquido; 13 mm per
alimentazione con gas metano.

Effettuato 'allacciamento assicurarsi che il tubo:

e 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;




e sia facilmente ispezionabile lungo tutto il percorso
per poter controllare il suo stato di conservazione;

e abbia una lunghezza inferiore a 1500 mm;

® sia ben calzato alle sue due estremita, dove va
fissato con fascette di serraggio conformi alle
norme nazionali in vigore.

! Se una o piu di queste condizioni non puo 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 (ved/ sotto).

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

Verificare che il tubo e le guarnizioni rispondano alle
norme nazionali in vigore.

Per mettere in opera il tubo eliminare il portagomma
presente sull’apparecchio (il raccordo di entrata del
gas all'apparecchio ¢ filettato 1/2 gas maschio
cilindrico).

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

Controllo tenuta
A installazione ultimata, controllare la perfetta tenuta

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

L]
Adattamento a diversi tipi di gas

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

Adattamento del piano cottura

Sostituzione degli ugelli dei bruciatori del piano:

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

! Dopo la regolazione con un gas diverso da quello di
collaudo, sostituire la vecchia etichetta di taratura con
quella corrispondente al nuovo gas, reperibile presso i
Centri Assistenza Tecnica Autorizzata.

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




Tabella caratteristiche bruciatori e ugelli
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Tabella 1 Gas Liquido Gas Naturale
Bruciatore Diametro | Potenza termica By Pass | ugello portata® ugello portata®
(mm) kW (p.c.s.”) 1/100 1/100 g/h 1/100 I/h
Nominale | Ridotto (mm) (mm) e ** (mm)
Tripla Corona 3.25 63 91 236 | 232 | 133 309
9]
Rapido
(Grande) (R) 3.00 41 86 218 214 116 286
Semi Rapido
(Medio) (S) 1.90 30 70 138 136 106 181
Ausiliario
(Piccolo) (A) 1.00 30 50 73 71 79 95
Pressioni di Nominale (mbar) 28-30 | 37 20
alimentazione Minima (mbar) 20 25 17
Massima (mbar) 35 45 25
* A 15°C 1013 mbar-gas secco
* Propano P.C.S. = 50,37 MJ/Kg
e Butano P.C.S. = 49,47 MJ/Kg
Naturale P.C.S. = 37,78 MJ/m?®
TABELLA CARATTERISTICHE
Dimensioni
Forno HxLxP 32x43,5x40 cm
Volume It. 56
Dimensioni utili larghezza cm 42
del cassetto profondita cm 44

CX65SEA |
CX65SEA X |

scaldavivande

altezza cm 8,5

adattabili a tutti i tipi di gas indicati

Bruciatori nella targhetta caratteristiche
Tensione e
frequenza vedi targhetta caratteristiche

d'alimentazione

ENERGY LABEL

Direttiva 2002/40/CE sull'etichetta
dei forni elettrici.
Norma EN 50304

Consumo energia dichiarazione
Classe convezione Forzata -

funzione di
Gratin.

riscaldamento:

(€
2

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.




Descrizione

dell’apparecchio

Vista d’insieme

Bruciatore agas
Griglia del piano di lavoro

Pannello di controllo

Coperchioin ve tro*

Piano di contenimento
per even tuali trabocchi

GUIDE
di scorrimento dei ripiani

Ripiano GRIGLIA

posizione 5

posizione 4

Ripiano LECCARDA

Piedino diregolazione

Pannello di controllo

Manopola
TERMOSTATO

posizione 3

posizione 2

DISPLAY

posizione 1

Piedino di regolazione
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Manopola Tasto Manopole BRUCIATORI
PROGRAMMI LUCE del piano cottura
Manopola Tasto
IMPOSTAZIONE TEMPI IMPOSTAZIONE TEMPI

Display

Indicatore del
Preriscaldamento

Icona del ripiano
di cottura consigliato

il B8:88 %

NE & O
y ) | J

Icone PROGRAMMI
AUTOMATICI

== =)

1 Digit numerici TEMPERATURA

e TEMPI

| lcona

CONTAMINUTI

* Presente solo su alcuni modelli.

Icona
DURATA

Icona

Icona
FINE COTTURA

OROLOGIO




Avwvio 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) e sufficiente premere e
contemporaneamente ruotare
in senso antiorario la manopola
BRUCIATORE sul simbolo di
fiamma massima, fino ad
accensione avvenuta. Puo
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 l'apparecchio e 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 e.

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:

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

Per identificare il tipo di bruciatore fate riferimento ai
disegni presenti nel paragrafo "Caratteristiche dei
bruciatori ed ugelli".
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! 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.

Impostare I'orologio

! Si puod impostare sia quando il forno € spento che
guando € acceso, ma non si & programmata la fine di
una cottura.

1. Premere piu volte il tasto (&) finché non

lampeggiano l'icona @ e i primi due digit numerici
sul DISPLAY;

2. ruotare la manopola IMPOSTAZIONE TEMPI verso il
“+” e “-” perregolare l'ora;

3. premere di nuovo il tasto finche non
lampeggiano gli altri due digit numerici sul DISPLAY;
4. ruotare la manopola IMPOSTAZIONE TEMPI verso il
“+” e “-” per regolare i minuti;

5. premere nuovamente il tasto per confermare.

Impostare il contaminuti

! Questa funzione non interrompe la cottura e
prescinde dall’utilizzo del forno; permette solo di
azionare il segnale acustico allo scadere dei minuti
impostati.

1. Premere piu volte il tasto (&) finché non

lampeggiano l'icona ﬂ e i tre digit numerici sul
DISPLAY;

2. ruotare la manopola IMPOSTAZIONE TEMPI verso il
“+” e “-” per regolare i minuti;

3. premere nuovamente il tasto per confermare.
Seguira la visualizzazione del conto alla rovescia al
termine del quale si azionera il segnale acustico.

Uso del forno

! Alla prima accensione fare funzionare il forno a vuoto
per almeno un’ora con il termostato al massimo e a
porta chiusa. Poi spegnere, aprire la porta del forno e
aerare il locale. L'odore che si avverte & dovuto
all’evaporazione delle sostanze usate per proteggere
il forno.

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

* Presente solo su alcuni modelli.




2. Il forno entra nella fase di preriscaldamento,
I'indicatore del preriscaldamento si illumina.

E possibile modificare la temperatura ruotando la
manopola TERMOSTATO.

3. Quando si spegne l'indicatore del

preriscaldamento ,.|I|| e si avverte un segnale
acustico il preriscaldamento & completo: introdurre gli
alimenti.

4. Il DISPLAY visualizza I'icona E-i che consiglia il
livello sul quale posizionare la teglia.

5. Durante la cottura &€ sempre possibile:

- modificare il programma di cottura agendo sulla
manopola PROGRAMMI;

- modificare la temperatura agendo sulla manopola
TERMOSTATO;

- pianificare la durata e 'ora di fine della cottura
(vedi programmi di cottura);

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

6. Trascorse due ore il forno si spegne
automaticamente: tale tempo & preimpostato per
motivi di sicurezza in tutti i programmi di cottura.

E possibile modificare la durata della cottura

(vedi programmi di cottura).

7. In caso di black-out, se la temperatura del forno
non si & abbassata troppo, I'apparecchio & dotato di
un sistema che riattiva il programma dal punto in cui &
stato interrotto. Le pianificazioni in attesa di avvio,
invece, non vengono ripristinate al ritorno della
corrente e devono essere riprogrammate.

! Nel programma BARBECUE non ¢ previsto il
preriscaldamento.

I Non appoggiare mai oggetti sul fondo del forno
percheé si rischiano danni allo smalto.

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

Ventilazione di raffreddamento

Per ottenere una riduzione delle temperature esterne, una
ventola di raffreddamento genera un getto d’aria che esce
tra il pannello di controllo e la porta del forno.

! Afine cottura la ventola rimane attiva finché il forno non &
sufficientemente freddo.

Luce del forno

A forno spento la lampadina pud essere accesa in

. -0
qualungque momento premendo il tasto .




Programmi di cottura manuali

! Tutti i programmi hanno una temperatura di cottura
preimpostata. Essa puo essere regolata manualmente,
impostandola a piacere tra 40°C e 250°C.

Nel programma BARBECUE il valore preimpostato e
un livello di potenza espresso in %. Anch’esso pud
essere regolato manualmente.

Programma MULTILIVELLO

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

Programma BARBECUE

Si attiva I'elemento riscaldante superiore. Ruotando la
manopola TERMOSTATO, il DISPLAY indichera i livelli
di potenza impostabili, che vanno da 5% fino a 100%.
La temperatura elevata e diretta del grill € consigliata per gli
alimenti che necessitano di un’alta temperatura superficiale.
Effettuare le cotture con la porta del forno chiusa.

Programma GRATIN

Si attiva I'elemento riscaldante superiore e durante
una parte del ciclo anche I'elemento riscaldante
circolare, entrano in funzione la ventola. Unisce
all'irradiazione termica unidirezionale la circolazione
forzata dell’aria all'interno del forno.

Cio impedisce la bruciatura superficiale degli alimenti
aumentando il potere di penetrazione del calore.
Effettuare le cotture con la porta del forno chiusa.

Programmi BASSA TEMPERATURA
Questo tipo di cottura consente di lievitare,
scongelare, di preparare lo yogurt, riscaldare piu o

meno rapidamente. Le temperature selezionabili sono:

40, 65, 90 °C.
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Programmi di cottura automatici

! La temperatura ¢ la durata di cottura sono
prestabilite e non possono essere modificate tramite |l
sistema C.0.P.® (Cottura Ottimale Programmata)
che garantisce automaticamente un risultato perfetto.
La cottura si interrompe automaticamente e il forno
avvisa quando la pietanza e cotta. La cottura puo
essere effettuata infornando a freddo o a caldo; per il
posizionamento della teglia si consiglia di far

riferimento al livello indicato dall’icona E-i .

! Al raggiungimento della fase di cottura il forno emette un
segnale acustico.

! Non aprite la porta forno per evitare di falsare i tempi e le
temperature di esecuzione delle cotture.

Programma CARNE

Utilizzare questa funzione per cuocere carni di vitello,
maiale, agnello. Infornare a forno freddo. E' comunque
possibile infornare anche a forno caldo.

Programma PIZZA

Utilizzare questa funzione per realizzare della pizza. Fare
riferimento al capitolo seguente per la ricetta e dettagli.

Programma PANE

Utilizzare questa funzione per realizzare del pane. Fare
riferimento al capitolo seguente per la ricetta e dettagli.

Programma DOLCI

Questa funzione ¢ ideale per la cottura di dolci sia a
base di lievito naturale, sia a base di lievito chimico e
senza lievito.Infornare a forno freddo. E’ comunque
possibile infornare anche a forno caldo.

Programma PIZZA

Per ottenere i migliori risultati vi consigliamo di seguire
attentamente le indicazioni sotto riportate:

e rispettare la ricetta;

e il peso dellimpasto deve essere da 500g a 700g.
® imburrare leggermente la leccarda.




Ricetta per la PIZZA :

1 Leccarda, Ripiano basso, a Forno Freddo o Caldo
Ricetta per 3 pizze di circa 550g : 1000g Farina, 500g
Acqua, 20g Sale, 20g Zucchero, 10cl Olio di Oliva, 20g
lievito fresco (oppure 2 bustini in polvere)

e | jevitazione nell ambiente : 1 ora.

e |nfornare a forno freddo o caldo

e Lanciare la Cottura PIZZA
Programma PANE

Per ottenere i migliori risultati vi consigliamo di seguire

attentamente le indicazioni sotto riportate:

e rispettare la ricetta;

¢ | peso massimo per leccardga;

¢ non dimenticare di mettere 1dl di acqua fredda sulla
leccarda alla posizione 5;

e |alievitazione del impasto va fatto a temperatura
ambiante per 1 ora o 1 ora e mezzo, in funzione della
temperatura della stanza, e in pratica, fino al raddoppio
del impasto.

Ricetta per il PANE :
1 Leccarda di 1000g Max, Ripiano basso
2 Leccarde di 1000g Max, Ripiani basso e medio

Ricetta per 1000g d'impasto : 600g Farina, 360g Acqua,

11g Sale, 25 lievito fresco (oppure 2 bustini in polvere)

Processo:

e Mescolare la farina ed il sale in un grande recipiente.

e Diluire il lievito nellacqua leggermente tiepida (circa 35
gradi).

e Aprite la farina a fontana.

e Versare il miscuglio di acqua e lievito

e | avorare fino ad ottenimento di un impasto omogeneo e
poco colloso, stirandolo col palmo della mano e
ripiegandolo su se stesso per 10 minuti.

e Formare una palla e lasciarla lievitare a temperatura

ambiente per 1Th00-1h30 (fino al raddoppio dellimpasto),

coprendolo con una pellicola plastica.

Dividere la palla per ottenere i diversi pani.

Disporli sulla leccarda su una carta forno.

Cospargere i pani di farina.

Fare dei tagli sui pani.

Mettere 1dl di acqua distillata fredda sul fondo del forno.
Per la pulizia, si consiglia I'utilizzo di acqua e aceto.

e |nfornare a forno freddo.

e Lanciare la cottura PANE
e Alla fine della cottura, lasciare riposare i pani su una
griglia fino a completo raffreddamento.

I
Programmare la cottura

! La programmazione € possibile solo dopo aver
selezionato un programma di cottura.

Programmare la durata di cottura

1. Premere piu volte il tasto (&) finche non
lampeggiano Iicona &, e i tre digit numerici sul
DISPLAY;

2. ruotare la manopola IMPOSTAZIONE TEMPI verso il
“+” e “-” per regolare il tempo desiderato;

3. premere nuovamente il tasto per confermare;

4. a tempo scaduto, sul DISPLAY compare la scritta

END, il forno termina la cottura e viene emesso un

segnale acustico.

e Esempio: sono le 9:00 e viene programmata una
durata di 1 ora e 15 minuti. Il programma si arresta
automaticamente alle 10:15.

Programmare la fine di una cottura

! La programmazione della fine di una cottura e
possibile solo dopo aver impostato una durata di
cottura.

1. Seguire la procedura da 1 a 3 descritta per la
durata;

2. poi premere il tasto (&) finche non lampeggiano
I'icona & e i due digit numerici sul DISPLAY;

3. ruotare la manopola IMPOSTAZIONE TEMPI verso il
“+” e “" per regolare I'ora;

4. premere di nuovo il tasto finché non
lampeggiano gli altri due digit numerici sul DISPLAY;
5. ruotare la manopola IMPOSTAZIONE TEMPI verso il
“+” e “-” per regolare i minuti;

6. premere nuovamente il tasto per confermare;
7. atempo scaduto, sul DISPLAY compare la scritta
END, il forno termina la cottura e viene emesso un
segnale acustico.

e Esempio: sono le ore 9:00, viene programmata una
durata di 1 ora e 15 minuti e le 12:30 come ora di
fine. Il programma inizia automaticamente alle ore
11:15.

Le icone &, e ) accese segnalano che & stata

effettuata una programmazione. Sul DISPLAY vengono

visualizzate alternativamente l'ora di fine cottura e la
durata.

Per annullare una programmazione ruotare la

manopola PROGRAMMI in posizione “0”.

Consigli pratici di cottura
! Nelle cotture ventilate non utilizzare le posizioni

1 e 5: sono investite direttamente dall’aria calda che
potrebbe provocare bruciature sui cibi delicati.
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! Nelle cotture BARBECUE e GRATIN, in particolare

se praticate col girarrosto, disporre la leccarda in

posizione 1 per raccogliere i residui di cottura (sughi

e/o grassi).

MULTILIVELLO

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

BARBECUE

e [nserire la griglia in posizione 3 o0 4, disporre

gli alimenti al centro della griglia.

Tabella cottura in forno

(A ARISTON

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

PIZZA

e Utilizzare una teglia in alluminio leggero,
appoggiandola sulla griglia in dotazione.
Con la leccarda si allungano i tempi di cottura
e difficilmente si ottiene una pizza croccante.

e Nel caso di pizze molto farcite & consigliabile
inserire la mozzarella a meta cottura.

Programmi Alimenti Peso Posizione dei ripiani | Preriscaldamento | Temperatura | Durata
(Kg) consigliata | cottura
(°C) (minuti)
guide guide
standard | scorrevoli
Multilivello* Pizza su 2 ripiani 2e4d 1e3 Si 220-230 20-25
Crostate su 2 ripiani/torte su 2 ripiani 2e4 1e83 Si 180 30-35
Pan di spagna su 2 ripiani (su leccarda) 2e4 1e83 Si 170 20-25
Pollo arrosto + patate 1+1 1e2/3 1e83 Si 200-210 65-75
Agnello 1 2 1 Si 190-200 45-50
Sgombro 1 102 1 Si 180 30-35
Lasagne 1 2 1 Si 190-200 35-40
Bigné su 2 ripiani 2e4 1e3 Si 190 20-25
Biscotti su 2 ripiani 2e4 1e3 Si 190 10-20
Salatini di sfoglia al formaggio su 2 ripiani 2e4d 1e3 Si 210 20-25
Torte salate 1e8 1e8 Si 200 20-30
Barbecue* Sgombri 1 4 3 No 100% 15-20
Sogliole e seppie 0,7 4 3 No 100% 10-15
Spiedini di calamari e gamberi 0,7 4 3 No 100% 8-10
Filetto di merluzzo 0,7 3 No 100% 10-15
Verdure alla griglia 0,5 304 203 No 100% 15-20
Bistecca di vitello 0,8 4 3 No 100% 15-20
Salsicce 0,7 4 3 No 100% 15-20
Hamburger n°4o05 4 3 No 100% 10-12
Toast (o pane tostato) n°406 4 3 No 100% 3-5
Pollo allo spiedo con girarrosto (ove 1 - - No 100% 70-80
presente)
Agnello allo spiedo con girarrosto (ove 1 - - No 100% 70-80
presente)
Gratin* Pollo alla griglia 15 2 2 No 210 55-60
Seppie 1 2 2 No 200 30-35
Pollo allo spiedo con girarrosto (ove 1,5 - - No 210 70-80
presente)
Anatra allo spiedo con girarrosto (ove 1,5 - - No 210 60-70
presente)
Arrosto di vitello o manzo 1 2 2 No 210 60-75
Arrosto di maiale 1 2 2 No 210 70-80
Agnello 1 2 2 No 210 40-45
Bassa Scongelamento 203 2 No - -
temperatura Lievitazione 203 2 No - 60-90
Riscaldamento cibi 203 2 No - -
Pastorizzazione 203 2 No - -
Pizza Pizza (vedi ricetta) 1 2 2 No - 23-33
automatica Focaccia(impasto di pane) 1 2 2 No - 23-33
Pane Pane (vediricetta) 1 2 2 No - 55
automatico
Dolci Dolci a pasta lievitata 1 203 2 No - 35-55
automatico
Carne Arrosti 1 203 2 No - 60-80
automatico

* | tempi di cottura sono indicativi e possono essere modificati in base ai proprio gusti personali. | tempi di preriscaldamento del forno sono
preimpostati e non modificabili manualmente.
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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

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

L’apparecchio non va installato all’aperto,
nemmeno se lo spazio € riparato, perché & molto
pericoloso lasciarlo esposto a pioggia e temporali.

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

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

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

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

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

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

Utilizzare sempre guanti da forno per inserire
O estrarre recipienti.

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.

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

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

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

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

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

e Non appoggiare oggetti pesanti sulla porta
del forno aperta.

Smaltimento

e Smaltimento del materiale di imballaggio: attenersi
alle norme locali, cosi gli imballaggi potranno
essere riutilizzati.

e | a 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 e
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

e Azionando il forno negli orari che vanno dal tardo
pomeriggio fino alle prime ore del mattino si
collabora a ridurre il carico di assorbimento delle
aziende elettriche. Le opzioni di pianificazione dei
programmi, in particolar modo la “cottura ritardata”
(vedi Programmi), permettono di organizzarsi in tal
Senso.

e Siraccomanda di effettuare sempre le cotture
BARBECUE e GRATIN a porta chiusa: sia per
ottenere migliori risultati che per un sensibile
risparmio di energia (10% circa).

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

Escludere la corrente elettrica

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

Pulire I’lapparecchio

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

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

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

e Pulire il vetro della porta con spugne e prodotti non

abrasivi e asciugare con un panno morbido; non

usare materiali ruvidi abrasivi o raschietti metallici
affilati che possono graffiare la superficie e causare

la frantumazione del vetro.

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

e FEvitare di chiudere il coperchio quando i bruciatori

SONO accesi 0 sono ancora caldi.

* Presente solo su alcuni modelli.
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Controllare le guarnizioni del forno -
IT

Controllare periodicamente lo stato della guarnizione
attorno alla porta del forno. In caso risulti danneggiata
rivolgersi al Centro Assistenza Autorizzato piu vicino.
E consigliabile non usare il forno fino all'avvenuta
riparazione.

Sostituire la lampadina di illuminazione
del forno

1. Dopo aver disinserito il forno
dalla rete elettrica, togliere il
coperchio in vetro del
portalampada (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.
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Assistenza

Attenzione:

L’apparecchio & dotato di un sistema di diagnostica automatica che consente di rilevare eventuali
malfunzionamenti. Questi vengono comunicati dal display tramite messaggi del tipo: “F” seguito da numeri.
In questi casi & necessario 'intervento dell’assistenza tecnica.

! Non ricorrere mai a tecnici non autorizzati.

Comunicare:

e |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

ASSISTENZA - RICAMBI - ACCESSORI

Assistenza attiva 7 giorni su 7 199.199.199
NUMERO UNICO

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

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

E attivo 7 giorni su 7, sabato e domenica compresi, € 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
/5 //
N 22 D i
A | =t
. ]
= 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).
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Fumes channelled through
a chimney or a branched
flue system

(reserved for cooking
appliances)
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Fumes channelled
straight outside

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

LPG cylinders, therefore, whether partially or
completely full, must not be installed or stored in
rooms or storage areas 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) which may cause the temperature of the
cylinder to rise above 50°C.

Positioning and levelling

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

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

To install the appliance correctly:

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

e [f the top of the hob is higher than the cupboards,
the appliance must be installed at least 600 mm
away from them.
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e [f the cooker is
HOOD | installed underneath a
— — wall cabinet, there must
Min. 600mm. - . .
. +—'E. 3| be aminimum distance
S s/ 25| of 420 mm between this
o Sl gé|  cabinet and the top of the
= S| g hob. This distance should

——1]000000 O be increased to 700 mm

if the wall cabinets are
flammable (see figure).

|
|

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

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

Levelling

If it is necessary to level the
appliance, screw the
adjustable feet into the places
provided on each corner of the
base of the cooker

(see figure).

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

Electrical connection

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

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

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

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

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

! The cable must not be bent or compressed.

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

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

Gas connection

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

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

Gas connection using a flexible rubber hose

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

Once the connection has been performed, make

sure that the hose:

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

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

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

e |s shorter than 1500 mm.

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

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

Connecting a flexible jointless stainless steel
pipe to a threaded attachment

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

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

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

Checking the tightness of the connection

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

Adapting to different types of gas

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

Adapting the hob

Replacing the nozzles for the hob burners:

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

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

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

Adjusting the hob burners’ minimum setting:

1. Turn the tap to the minimum position.

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

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

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

! The hob burners do not require primary air adjustment.

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

! Should the gas pressure used be different (or vary
slightly) from the recommended pressure, a suitable
pressure regulator must be fitted to the inlet hose in
accordance with current national regulations relating
to “regulators for channelled gas”.
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Table of burner and nozzle specifications
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Table 1 Liquid gas Natural gas
Burner Diameter Thermal power Bypass | Nozzle Capacity* Nozzle | Capacity*
(mm) kW (p.c.s.*) 1/100 | 1/100 g/h 1/100 I/h
Nominal | Reduced [ (mm) | (mm) il * (mm)
Triple.ring (TC) 130 3.25 1.50 63 91 236 232 133 309
(RRa)p'd (Large) 100 3.00 0.70 41 | 86 | 218 | 214 116 286
Semi-rapid
(Medium) (S) 75 1.90 0.40 30 70 138 136 106 181
Auxiliary
(Small) (A) 55 1.00 0.40 30 50 73 71 79 95
Nominal (mbar) 28-30 37 20
S:Jegglzre Minimal (mbar) 20 25 17
P Maximised (mbar) 35 45 25
* At 15°C and 1013 mbar - dry gas
ki Propane P.C.S. = 50.37 MJ/kg
ik Butane P.C.S. = 49.47 MJ/kg
Natural P.C.S. = 37.78 MJ/m3
TABLE OF CHARACTERISTICS
Oven dimensions
(HXWxD) 32x43.5x40 cm
Volume 56 |
Useful
measurements width 42 cm
relating to the depth 44 cm
oven height 8.5 cm
compartment
may be adapted for use with any
Burners type of gas shown on the data
plate
CX65SEA | Voltage and see data plate
CX65SEA X | frequency
Directive 2002/40/EC on the label
of electric ovens. Standard EN
50304
ENERGY LABEL

Declared energy consumption for
Forced convection Class — heating
mode: Gratin

(€
i

EC Directives: 73/23/EEC dated
19/02/73 (Low Voltage) and
subsequent amendments -
89/336/EEC dated 03/05/89
(Electromagnetic Compatibility)
and subsequent amendments -
90/369/EEC dated 29/06/90 (Gas)
and subsequent amendments -
93/68/EEC dated 22/07/93 and
subsequent amendments -
2002/96/EC.
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Description of the appliance

E Overall view

Glass cover*

Gas burner Containment surface
Hob grid 2 — § for spills
1

Control panel GUIDE RAILS
for the sliding racks
position 5
GRILL rack position 4
G K position 3
DRIPPING PAN rac position 2
position 1
Adjustable foot

Adjustable foot

Control panel

THERMOSTAT DISPLAY
knob
(Q Q ol i} @ @ @ @
A& &
O O O '\ N\ N\ N
)
l l l |
SELECTOR LIGHT Hob BURNER
Knob button control knobs

TIMER TIME SETTING
knob button

Display

Preheating

AUTOMATIC COOKING
indicator |

MODE icons
[ |
= = = =)
Recommended rack il BBBB % 1 — TEMPERATURE and

position icon TIME digits
AZE @& O1— cLOCK

END OF COOKING
icon

TIMER DURATION
icon icon

* Only available in certain models.
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Start-up and use

Using the hob

Lighting the burners

For each BURNER knob there is a complete ring
showing the strength of the flame for the relevant
burner. To light one of the burners on the hob:

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

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

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

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

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

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

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

Practical advice on using the burners

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

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

To identify the type of burner, please refer to the
diagrams contained in the paragraph entitled
“Burner and nozzle specifications”.
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! For models equipped with a reducer grid, the latter
must be used only for the auxiliary burner, when
pans with a diameter of less than 12 cm are used.

Setting the clock

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

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

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

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

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

5. Press the button again to confirm.

Setting the timer

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

1. Press the button several times until the ﬂ
icon and the three digits on the display begin to
flash.

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

3. Press the button again to confirm.

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

Using the oven

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

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

* Only available in certain models.
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2. The oven begins its preheating stage and the
preheating indicator lights up.

The temperature may be changed by turning the
THERMOSTAT knob

3. When the preheating indicator .l switches off
and a buzzer sounds the preheating process is
complete: you may now place the food in the oven.

4. The DISPLAY will show the icon E-; which
indicates the recommended shelf level for the tray.
5. During cooking it is always possible to:

- change the cooking mode by turning the
SELECTOR knob

- change the temperature by turning the
THERMOSTAT knob

- set the cooking duration and the end cooking time
(see Cooking Modes)

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

6. The oven switches off automatically after two
hours: this default period of time is set for all
cooking modes for safety reasons.

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

7. 1f a blackout occurs while the oven is already in
operation, an automatic system within the appliance
will reactivate the cooking mode from where it was
interrupted as long as the temperature has not
dropped below a certain level. Programmed cooking
modes which have not started will not be restored
and must be reprogrammed.

! There is no preheating stage for the BARBECUE
mode.

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

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

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

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

Oven light

When the oven is off, the lamp can be turned on at

any time by pressing the button .
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Manual cooking modes

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

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

MULTILEVEL mode

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

BARBECUE mode

The top heating element is activated. By turning the
THERMOSTAT knob, the different power levels
which may be set will appear on the DISPLAY; these
range between 5% and 100%. The high and direct
temperature of the grill is recommended for food which
requires a high surface temperature. Always cook in this
mode with the oven door closed.

GRATIN mode

The top heating element is activated and the fan
begins to operate. During part of the cycle the
circular heating element is also activated. This
combination of features increases the effectiveness
of the unidirectional thermal radiation provided by
the heating elements through forced circulation of
the air throughout the oven.

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

LOW TEMPERATURE modes

This type of cooking can be used for proving,
defrosting, preparing yoghurt and heating dishes at
the required speed.

The temperature options are: 40, 65, 90 °C.
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Automatic cooking modes

! The temperature and cooking duration are pre-set
values, guaranteeing a perfect result every time -
automatically. These values cannot be adjusted and
use the C.0.P.® (Programmed Optimal Cooking)
system. The cooking cycle stops automatically and
the oven indicates when the dish is cooked. You may
start cooking whether the oven has been preheated
or not.

We recommend that you follow the guidelines

provided by the E-i icon when deciding on which
shelf to place the tray.

! When the cooking stage has been reached, the oven
buzzer sounds.

! Do not open the oven door as this will disrupt the cooking
time and temperature.

ROAST mode

Use this function to cook beef, pork and lamb. Place
the meat inside the oven while it is still cold. The
dish may also be placed in a preheated oven.

PIZZA mode
Use this function to make pizza. Please see the following
chapter for the recipe and further details.

BREAD mode

Use this function to make bread. Please see the following
chapter for the recipe and further details.

CAKES mode

This function is ideal for cooking desserts which are
made using natural yeast, baking powder and
desserts which contain no yeast. Place the dish in
the oven while it is still cold. The dish may also be
placed in a preheated oven.

PIZZA mode

To obtain the best results, we recommend that you

carefully observe the instructions below:

e Follow the recipe.

e The weight of the dough should be between 500 g
and 700 g.

e Lightly grease the dripping pan.
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Recipe for PIZZA:

1 Dripping pan on a low shelf level, hot or cold oven
Recipe for 3 pizzas weighing approximately 550 g: 1000
g flour, 500 ml water, 20 g salt, 20 g sugar, 100 ml olive
ail, 20 g fresh yeast (or 2 sachets of powder yeast)

e | eavening at room temperature: 1 hour.

e Place inside hot or cold oven.

e Start the PIZZA cooking mode.

BREAD mode

To obtain the best results, we recommend that you

carefully observe the instructions below:

e Follow the recipe.

e Do not exceed the maximum weight of the
dripping pan.

e Remember to pour 100 ml of cold water into
the baking tray in position 5.

e The dough must be left to rise at room temperature
for 1 — 1 %2 hours (depending on the room
temperature) or until the dough has doubled in size.

Recipe for BREAD:

1 Dripping pan weighing 1000 g max placed on a low
shelf level

2 Dripping pans weighing 1000 g max placed on the
medium and lower levels

Recipe for 1000 g of dough: 600 g flour, 360 g water, 11g
salt, 25 g fresh yeast (or 2 sachets of powder yeast)
Method:

e Mix flour and salt in a large bowl.

e Dilute yeast in lukewarm water (approximately 35
degrees).

e Make a small well in the mound of flour.

e Pour in water and yeast mixture.

e Knead dough by stretching and folding it over
itself with the palm of your hand for 10 minutes
until it has a uniform consistency and is not too
sticky.

e Ball and cover the dough with plastic wrap and

leave it to leaven at room temperature for 1 — 1 %

hours (until it has doubled in size).

Cut the dough into equal sized loaves.

Place them in the dripping pan on oven paper.

Cover the loaves with flour.

Make incisions on the loaves.

Pour 100 ml of cold distilled water onto the bottom

of the oven. For cleaning purposes, we

recommend the use of water and vinegar.

® Place the loaves inside the oven while it is still cold.

e Start the BREAD cooking mode.
e Once baked, leave the loaves on one of the grill racks
until they have cooled completely.

I
Programming cooking

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

Programming the cooking duration

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

2. Turn the TIMER KNOB towards “+” and *“-
"<CLEADING -0.05> to adjust the duration.

3. Press the button again to confirm.

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

appears on the DISPLAY, the oven will stop cooking

and a buzzer sounds.

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

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

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

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

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

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

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

6. Press the button again to confirm.

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

appears on the DISPLAY, the oven will stop cooking

and a buzzer sounds.

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

Programming has been set when the &, and %

buttons are illuminated. The DISPLAY shows the

cooking end time and the cooking duration
alternately.

To cancel programming, turn the SELECTOR knob to

the “0” position.

Practical cooking advice

! Do not place racks in position 1 and 5 during fan-
assisted cooking. This is because excessive direct
heat can burn temperature sensitive foods.
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! In the BARBECUE and GRATIN cooking modes,
particularly when using the rotisserie spit, place the
dripping pan in position 1 to collect cooking
residues (fat and/or grease).

MULTILEVE

L

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

® Place the dripping pan on the bottom and the rack

on top.

BARBECUE

e Place the grill rack in position 3 or 4 and place
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e We recommend that the power level is set to
maximum. The top heating element is regulated

by a thermostat and may not always operate

constantly.

PIZZA

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

rack provided.

For a crispy crust, do not use the dripping pan as
it prevents the crust from forming by extending

the total cooking time.

If the pizza has a lot of toppings, we recommend
adding the mozzarella cheese on top of the pizza

halfway through the cooking process.

the food in the centre of the rack.
Oven cooking advice table
Codking Foods Weight Rack position Preheating Recommended | Cocdking duration
modes (inko) temperature (minutes)
0
standard | slidingguide
guide rails rals
Muitilevel Pizzaon2racks 1+1 2and4 1and3 Yes 220-230 2025
Fles on two racks/cakes on 2 racks 1 2and4 1and3 Yes 180 303b
Sponge cake on 2 racks (onthe dripping pan) 1 2and4 1and3 Yes 170 2025
Reest chicken + potatoes 1 1and 23 1and3 Yes 200210 65-75
Lamb 2 1 Yes 190-200 4550
Meckerel 1or2 1 Yes 180 3035
Lesage 2 1 Yes 190-200 3540
Creampuffs on 2 racks 2and4 1and3 Yes 10 2025
Biscuits on 2racks 2and4 1and3 Yes 10 1020
Cheese puffs on 2racks 2and4 1and3 Yes 210 2025
Savoury pies 1and3 1and3 Yes 20 2030
Barbecue® Meckerel 1 4 3 No 100% 1520
Sde and cuttlefish 07 4 3 No 100% 1015
Squid and prawn kebebs 07 4 3 No 100% 810
Codfillet 07 4 3 No 100% 1015
Grilled vegetales 05 304 203 No 100% 1520
Ved stesk 08 4 3 No 100% 1520
Sausages 07 4 3 No 100% 1520
Hamburgers 4o5 4 3 No 100% 1012
Toasted sendwiches (or toast) 406 4 3 No 100% 35
Spit-roast chicken using ratisserie spit (where present) 1 - - No 100% 7080
Spit-roast lantb using rotisserie spit (where present) 1 - - No 100% 7080
Gratin® Giilled chicken 15 2 2 No 210 5560
Qutlefish 1 2 2 No 200 3035
Spit-roast chicken using ratisserie spit (where present) 15 - - No 210 7080
Spit-roast duck using rotisserie spit (where present) 15 - - No 210 6070
Reest veal or beef 1 2 2 No 210 6075
Reest pork 1 2 2 No 210 7080
Lamb 1 2 2 No 210 40-45
Low Defrosting 203 2 No - -
temperalwre | Proving 20r3 2 No - 600
Dish hesting 203 2 No - -
Pesteurisation 203 2 No - -
Automatic | Pizza (see recipe) 1 2 2 No - 2333
pizza Focacdia (read dough) 1 2 2 No - 333
Automatic | Bread (seerecipe) 1 2 2 No - 55
bread
Automatic | Cakes mede using leavered dough 1 203 2 No - 5
baked cakes
Automatic | Roasts 1 203 2 No - 6080
roast

* The cooking tinres listed above are intended as guicelines only and may be nodified according to personal tastes. Oven preheating times are set as standard and may not be
nodfied manudly.
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Precautions and tips

! This appliance has been designed and
manufactured in compliance with international safety
standards. The following warnings are provided for
safety reasons and must be read carefully.

General safety

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

e Always make sure the knobs are in the

e Position when the appliance is not in use.

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

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

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

e Do not rest heavy objects on the open oven door.

Disposal

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

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

Respecting and conserving the
environment

e You can help to reduce the peak load of the electricity
supply network companies by using the oven in the
hours between late afternoon and the early hours of
the morning. The cooking mode programming
options, the “delayed cooking” mode (see Cooking
modes) in particular, enable the user to organise their
time efficiently.

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

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

Switching the appliance off

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

Cleaning the appliance

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

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

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

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

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

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

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

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

* Only available in certain models.
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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 occurs, the tap must be replaced.

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

Warning:

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

Call for technical assistance should a malfunction occur.

! Never use the services of an unauthorised technician.

Please have the following information to hand:

e The type of problem encountered.

e The appliance model (Mod.).

e The serial number (S/N).

The latter two pieces of information can be found on the data plate located on the appliance.
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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 intervencién de regulacion o
mantenimiento se debe efectuar con la cocina
desconectada de la red eléctrica.

Ventilacion de los ambientes

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

Ambiente adyacente  Ambiente que se debe ventilar

A B

7 //
o 0N D i
A D
= E\\,\

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

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

I
Descarga de los humos de la combustion

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

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

Las botellas de GPL, vacias o parcialmente llenas,
no deben ser instaladas o depositadas en
ambientes 0 espacios a un nivel mas bajo que el
suelo (sétanos, etc.) En el ambiente debe
permanecer soélo la botella en uso, lejos de fuentes
de calor (hornos, chimeneas o estufas) capaces de
llevarla a temperaturas superiores a los 50°C.

Colocacioén y nivelacion

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

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

Para una correcta instalacion:

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

e 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;
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e si la cocina se instala
HOOD | debajo de un armario de
— — pared, este Ultimo debera
Min. 600mm. - . .
: +—'E. mantener una distancia
§ § £ minima del plano de
S Slgs|  coccion de 420 mm.
= = £ Dicha distancia debe ser

— 000000 O

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

e no coloque cortinas detrds de la cocina 0 a menos
de 200 mm. de sus costados;

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

Nivelacion

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

(ver la figura).

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

Conexion eléctrica

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

Antes de efectuar la conexién verifique que:

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

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

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

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

! El cable no debe sufrir pliegues ni compresiones.

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

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

Conexion de gas

La conexion a la red de gas o a la botella de gas se
puede realizar con un tubo flexible de goma o de
acero segun las normas nacionales vigentes y
después de haber verificado que el aparato esté
regulado para el tipo de gas con el que sera
alimentado (ver la etiqueta de calibrado en la tapa:
si no es asli, ver mas adelante). En el caso de
alimentacion con gas liquido, desde botella, utilice
reguladores de presion conformes con las normas
nacionales vigentes. Para facilitar la conexion, la
alimentacion de gas se puede orientar
lateralmente®: invierta la boquilla para la conexion
con el 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 presiéon de alimentacion cumpla con
los valores indicados en la tabla “Caracteristicas de
los quemadores e inyectores” (ver mas adelante).

Conexién de gas con tubo flexible de goma

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

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

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

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

e tenga una longitud inferior a 1500 mm;

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

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

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

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

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

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

Control de la estanqueidad

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

L]
Adaptacion a los distintos tipos de gas

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

Adaptacion de la encimera

Sustitucion de los inyectores de los quemadores de
la encimera:

1. quite las rejillas y extraiga los quemadores;

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

Regulacion del minimo de los quemadores de la
encimera:

1. lleve la llave a la posicion de minimo;

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

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

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

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

Tabla 1 Gas Liguido Gas Natural
Quemador Didmetro Potencia térmica By-pass | inyector caudal* inyector caudal*
(mm) kW (p.c.s.*) 1/100 1/100 g/h 1/100 I/h
(mm) (mm) (mm)
Nominal | Reducido il *x
(TTrg'e Corona 130 3.25 1.50 63 91 236 | 232 | 133 309
Réapido
(Grande)(R) 100 3.00 0.70 41 86 218 214 116 286
Semi R4pido
(Mediano)(S) 75 1.90 0.40 30 70 138 136 106 181
Auxiliar
(Pequefio)(A) 55 1.00 0.40 30 50 73 71 79 95
Presiones de Nominal (mbar) 28-30 37 20
alimentacion Minima (mbar) 20 25 17
Maxima (mbar) 35 45 25
* A 15°C y 1013 mbar-gas seco

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

TABLA DE CARACTERISTICAS
Dimensiones del

Horno HxLxP 32x43,5x40 cm
Volumen litros 56
Dimensiones
utiles del cajon
calientaplatos:

ancho 42 cmprofundidad 44
cmaltura 8,5 cm

adaptables a todos los tipos de gas
CX65SEA | Quemadores indicados en la placa de

CX65SEA X | caracteristicas

Tensiény
frecuencia de ver placa de caracteristicas
alimentacion:

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

ENERGY LABEL .
Clase Consumo de energia para

funcionamiento por conveccién
Forzada - funcion de calentamiento:

Gratin.

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

E 90/369/CEE del 29/06/90 (Gas) y
——

posteriores modificaciones -
93/68/CEE del 22/07/93 y
posteriores modificaciones -
2002/96/EC.
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Descripcion del aparato

Vista de conjunto

Tapa de vidrio*

Quemador a gas
Parrilla de la superficie de trabajo

Superficie de retencion
de posibles desbordes

GUIAS de deslizamiento
de las bandejas
posiciéon 5

posicioén 4

posicion 3

posicion 2

posicion 1

Panel de control

Bandeja PARRILLA

Bandeja GRASERA

Pata de regulacion Pata de regulacion

Panel de control

Mando DISPLAY
TERMOSTATO
B ® ¢
8 . — @r
/: : :/ : =l ee.ee/ /:: /:: / /: :
LAE®S
& . @O O O\ N\ N\ AN
Mando Boton Mandos de QUEMADORES
PROGRAMAS LUz de la encimera
Mando de Boton )
FIJACION DE TIEMPOS FIJACION DE TIEMPOS
Display
Indicador de Iconos de

PROGRAMAS AUTOMATICOS

Precalentamiento

[ |

PRSSSNp———
0 .

lcono del nivel de |I||| BBBB % | Cifras TEMPERATURA
coccion aconsejado * y TIEMPOS
X o 1 lcono
[.3 — @ ) RELOJ

Icono de
FIN DE COCCION

Icono CONTADOR Icono de
de MINUTOS DURACION

* Presente sélo en algunos modelos.

34



Puesta en

funcionamiento y uso

Uso de la encimera

Encendido de los quemadores

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

1. acerque al quemador una llama o un encendedor;

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

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

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

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

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

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

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

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

Para identificar el tipo de quemador, consulte los
dibujos del parrafo “Caracteristicas de los
quemadores e inyectores”.
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! En los modelos que poseen rejilla de reduccion, la
misma se deberé utilizar sélo para el quemador
auxiliar, cuando se usan recipientes de un diametro
inferior a los 12 cm.

Puesta en hora del reloj

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

1. Presione varias veces el botdn hasta que

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

2. gire el mando de FIJACION DE TIEMPOS hacia
“+”y “-” para regular la horga;

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

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

Programar el contador de minutos

! Esta funcién no interrumpe la coccién y prescinde
del uso del horno; permite soélo accionar la sefal
sonora cuando se cumplen los minutos fijados.

1. Presione varias veces el botén hasta que

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

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

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

Continuara la visualizacion de la cuenta al revés, al
final de la cual se accionaré la sefial sonora.

Uso del horno

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

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

* Presente sélo en algunos modelos.

35



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

Es posible modificar la temperatura girando el
mando TERMOSTATO.

3. Cuando se apaga el indicador de

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

4. El DISPLAY visualiza el icono E-i que aconseja el
nivel en el cual colocar la bandeja.

5. Durante la coccién es posible:

- modificar el programa de coccién con el mando
PROGRAMAS;

- modificar la temperatura con el mando
TERMOSTATO;

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

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

6. Después de dos horas, el horno se apagara
automaticamente: dicho tiempo ha sido fijado por
motivos de seguridad en todos los programas de
coccion.

Es posible modificar la duracién de la coccion (ver
programas de coccion).

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

! En el programa BARBACOA no esté previsto el
precalentamiento.

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

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

Ventilacion de enfriamiento

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

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

Luz del horno

Con el horno apagado se puede encender la
bombilla en cualquier momento pulsando el boton

A
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Programas de coccion manuales

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

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

Programa MULTINIVEL

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

Programa BARBACOA

Se enciende el elemento calentador superior. Girando el
mando TERMOSTATO, el DISPLAY indicaréa los
posibles niveles de potencia que van desde 5%
hasta 100%. La temperatura elevada y directa del grill
es aconsejada para los alimentos que necesitan una
temperatura superficial alta. Utilice el horno con la puerta
cerrada.

ProgramaGRATIN

Se enciende el elemento calentador superior vy,
durante una parte del ciclo, también el elemento
calentador circular y se pone en funcionamiento el
ventilador. Une a la irradiacion térmica
unidireccional, la circulacion forzada del aire en el
interior del horno.

Esto impide que se quemen superficialmente los
alimentos aumentando el poder de penetracion del
calor. Utilice el horno con la puerta cerrada.

Programas BAJA TEMPERATURA

Este tipo de coccion permite leudar, descongelar,
preparar yogurt y calentar mas o menos
rapidamente. Las temperaturas que se pueden
seleccionar son: 40, 65y 90 °C.
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Programas de coccién automaticos

! La temperatura y la duracion de la coccidn estan
preestablecidas y no pueden ser modificadas con el
sistema C.0.P.® (Coccién Optima Programada)
que garantiza automaticamente un resultado
perfecto. La coccion se interrumpe automaticamente
y el horno avisa cuando la comida esta lista. La
coccion se puede realizar enhornando con el horno
frio o caliente; para colocar la bandeja, se aconseja

consultar el nivel indicado por el icono E-i .

! Una vez finalizada la fase de coccién, el horno emite una
sefial sonora.

! No abra la puerta del horno para evitar que se alteren los
tiempos y las temperaturas de ejecucion de las
cocciones.

Programa CARNE

Utilice esta funciéon para cocinar carnes de ternera,
cerdo o cordero. Enhorne con el horno frio. También
es posible enhornar con el horno caliente.

Programa PIZZA

Utilice esta funcion para cocinar la pizza. Consulte el
capitulo siguiente para conocer la receta y los detalles.

Programa PAN

Utilice esta funcién para cocinar pan. Consulte el capitulo
siguiente para conocer la receta y los detalles.

Programa TORTAS

Esta funcién es ideal para cocinar tortas, ya sea las
que contienen levadura natural como las que
contienen levadura quimica o no contienen levadura.
Enhornar con el horno frio. También es posible
enhornar con el horno caliente.

Programa PIZZA

Para obtener los mejores resultados, le aconsejamos
seguir atentamente las siguientes indicaciones:

e respete la receta;

® ¢l peso de la masa debe ser de 500 g a 700 g.
e unte ligeramente con manteca la grasera.
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Receta para la PIZZA:

1 Grasera, Nivel bajo, con el Horno Frio o Caliente
Receta para 3 pizzas de aproximadamente 550 g: 1000g
de Harina, 500g de Agua, 20g de Sal, 20g de Azlcar,
10cl de Aceite de Oliva, 20g de levadura fresca (o 2
sobrecitos de levadura en polvo)

e | eudado a temperatura ambiente: 1 hora.

e Enhorne con el horno frio o caliente

* Ponga en marcha el programa de coccion PIZZA

Programa PAN

Para obtener los mejores resultados, le aconsejamos

seguir atentamente las siguientes indicaciones:

e respete la receta;

e respete el peso maximo por grasera;

e no olvide colocar 1 dl de agua fria en la
grasera en la posicién 5;

e ¢l leudado de la masa se realiza a temperatura
ambiente durante 1 hora o 1 hora y media segun
la temperatura de la habitaciéon y hasta que
alcance el doble de la masa inicial.

Receta para el PAN :
1 Grasera de 1000g como maximo, Nivel bajo
2 Graseras de 1000g como méaximo, Niveles bajo y medio

Receta para 1000g de masa: 600g de Harina, 360g de

Agua, 11g de Sal, 25g de levadura fresca (o 2 sobrecitos

de levadura en polvo)

Proceso:

e Mezcle la harina y la sal en un recipiente grande.

e Diluya la levadura en el agua ligeramente tibia
(aproximadamente 35 grados).

e Realice un hueco en el medio de la harina.

e Vierta en él la mezcla de agua y levadura

* Trabaje la masa hasta obtenerla homogénea y
pOCO pegajosa, estirandola con la palma de la
mano y volviendo a plegarla sobre si misma
durante 10 minutos.

e Forme una bola y déjela leudar a temperatura

ambiente durante 1 hora o 1 hora y media (hasta

obtener el doble de la masa inicial), cubriéndola

con una pelicula plastica.

Divida la bola para obtener varios panes.

Coloéguelos en la grasera sobre papel para horno.

Eche harina sobre los panes.

Realice cortes en los panes.

Coloque 1 dI de agua destilada fria en el fondo

del horno. Para la limpieza, se aconseja el uso de

agua y vinagre.

e Enhorne con el horno frio.

e Ponga en marcha el programa de coccion PAN
e Al final de la coccioén, deje reposar los panes sobre una
parrilla hasta que estén completamente frios.

Programar la coccion

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

Programar la duracién de la coccién

1. Presione varias veces el boton hasta que

centelleen el icono &, vy las tres cifras en el

DISPLAY;

2. gire el mando de FIJACION DE TIEMPOS hacia

“+”y “” para regular el tiempo deseado;

3. pulse nuevamente el boton para confirmar las

operaciones realizadas;

4. una vez cumplido ese tiempo, en el display

aparecerd la palabra END, la coccion finalizara y se

emitira una sefal sonora.

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

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

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

2. luego presione el boton hasta que centelleen
el icono w» vy las dos cifras en el DISPLAY;

3. gire el mando de FIJACION DE TIEMPOS hacia
“+”y “" para regular la hora;

4. presione de nuevo el botdn hasta que
centelleen los otros dos numeros en el DISPLAY;
5. gire el mando de FIJACION DE TIEMPOS hacia
“+”y "7 para regular los minutos;

6. pulse nuevamente el boton para confirmar las

operaciones realizadas;

7. una vez cumplido ese tiempo, en el display

aparecera la palabra END, la coccion finalizara y se

emitira una sefal sonora.

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

Los iconos &, y «» encendidos indican que se ha

realizado una programacion. En el DISPLAY se

visualizan alternativamente la hora de finalizacién de
la coccién y la duracion.

Para anular una programacion, gire el mando

PROGRAMAS hasta la posicion “0”.

Consejos practicos para cocinar

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

utiliza el asador automatico, coloque la grasera en la

posicion 1 para recoger los residuos de coccion

(jugos y/o grasas).

MULTINIVEL

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

BARBACOA

® |ntroduzca la parrilla en la posicion 3 0 4y
coloque los alimentos en el centro de la parrilla.

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

PIZZA

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

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

Programas Alimentos Peso | Posicion de las bandejas | Precalentamiento Temperatura | Duracion
(Kg) aconsejada dela
(°C) coccion
(minutos)
guias guias
estandar | deslizables
Multinivel* Pizza en 2 niveles 1+1 2y4 1y3 Si 220-230 20-25
Tortas glaseadas en 2 niveles/tortas en 2 niveles 1 2y4 1y3 Si 180 30-35
Bizcocho en 2 niveles (sobre una grasera) 1 2y4 1y3 Si 170 20-25
Pollo asado + patatas 1 1y 2/3 1y3 Si 200-210 65-75
Cordero 2 1 Si 190-200 45-50
Caballa 102 1 Si 180 30-35
Lasafias 2 1 Si 190-200 35-40
Hojaldre relleno con crema en 2 niveles 2y4 1y3 Si 190 20-25
Bizcochos en 2 niveles 2y4 1y3 Si 190 10-20
Bizcochitos salados de hojaldre y queso en 2 niveles 2y4 1y3 Si 210 20-25
Tortas saladas 1y3 1y3 Si 200 20-30
Barbacoa* Caballa 1 4 3 No 100% 15-20
Lenguados y sepias 0,7 4 3 No 100% 10-15
Broguetas de calamares y cangrejos 0,7 4 3 No 100% 810
Filete de merluza 07 4 3 No 100% 10-15
Verduras a la parrilla 05 304 203 No 100% 15-20
Bistec de ternera 08 4 3 No 100% 15-20
Salchichas 07 4 3 No 100% 15-20
Hamburguesas n°4o0b5 4 3 No 100% 10-12
Bocadillo caliente con jamdn y queso (o pan n°406 4 3 No 100% 35
tostado) 1 - - No 100% 70-80
Pollo asado con asador automatico (cuando existe) 1 - - No 100% 70-80
Cordero asado con asador automético (cuando existe)
Gratin* Pollo a la parrilla 15 2 2 No 210 55-60
Sepias 1 2 2 No 200 30-35
Pollo asado con asador automatico (cuando existe) 15 - - No 210 70-80
Pato asado con asador automético (cuando existe) 15 - - No 210 60-70
Asado de ternera o de vaca 1 2 2 No 210 60-75
Asado de cerdo 1 2 2 No 210 70-80
Cordero 1 2 2 No 210 40-45
Baja Descongelacion 203 2 No - -
temperatura | Leudado 203 2 No - 60-90
Calentamiento de comidas 203 2 No - -
Pasteurizacion 203 2 No - -
Pizza Pizza (ver lareceta) 1 2 2 No - 23-33
automdtica [ Hogaza (masa de pan) 1 2 2 No - 23-33
Pan Pan (ver lareceta) 1 2 2 No - 55
automdtico
Tortas Tortas con levadura 1 203 2 No - 35-55
automdtico
Came Asados 1 203 2 No - 60-80
automdtico

* Los tiempos de coccion son indicativos y se pueden modificar en base a los gustos personales. La duracién del precalentamiento del horno esté prefijada y no se
puede modificar manualmente.
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Precauciones y consejos

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

razones de seguridad y deben ser leidas atentamente.

Seguridad general

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

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

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

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

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

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

tocarlos y mantenga a los ninos alejados de ellos.

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

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

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

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

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

Las superficies internas del cajon (cuando existe)
pueden calentarse.

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

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

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

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

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.

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

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

Ahorrar y respetar el medio ambiente

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

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

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

Interrumpir la corriente eléctrica

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

Limpiar el aparato

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

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

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

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

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

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

e | 0s accesorios se pueden lavar como cualquier
vajilla (incluso en lavavajillas).

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

* Presente sélo en algunos modelos.
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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 portaléampara (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
blogquee 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.
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Asistencia

Atencion:

El aparato esta dotado de un sistema de diagnéstico que permite detectar problemas de funcionamiento.
Los mismos se comunican en el display mediante mensajes como: “F” seguido por numeros.

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

! No llame nunca a técnicos no autorizados.

Comunique:

e E| tipo de anomalia;

e El modelo de la maquina (Mod.)

e El nimero de serie (S/N)

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

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

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

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

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

Ventilacdo dos locais

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

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

Sala ao lado Sala a ser ventilada

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

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

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

I
Descarga dos fumos de combustao

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

=/
. v

Y ST
O] L. O L

Descarga directamente Descarga através de uma

para fora chaminé ou uma conduta
para fumo ramificada
(reservada para os
aparelhos de cozedura).

! Os gases liquefeitos de petrdleo, mais pesados que 0 ar,
permanecem em baixo, portanto onde houver recipientes
de GLP deve haver aberturas para fora para as eventuais
fugas de gas escoaram-se. Os cilindros de GLP, mesmo
vazios ou parciamente cheios, ndo devem ser instalados
nem guardados em lugares ou v&os a nivel mais baixo do
que o solo (caves etc.). Manter no local somente o cilindro
que estiver sendo utilizado, longe de fontes de calor
(fornos, chaminés, esquentadores) que possam leva-lo a
uma temperatura superior a 50°C.

Posicionamento e nivelamento

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

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

Para uma instalacao correcta:

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

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




e se o fogao for
HOOD | instalado embaixo de
= = uma prateleira, esta
Min. 600mm. o .

- +—'E. 3f|  devera estar pelo menos
§ § £ a 420 mm. do plano de
S Nl gs| trabalho. Esta distancia
= = £ deve ser de 700 mm. se

— 000000 O

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

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

® se houver exaustor, 0 mesmo devera ser
instalado seguindo as indicagdes contidas no
relativo livrete de instrucoes.

Nivelamento

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

As pernas* devem ser
encaixadas na base do fogao.

Ligacao eléctrica

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

Antes de efectuar a ligacéo, certifiqgue-se que:

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

® atomada tenha a capacidade de suportar a carga
maxima de poténcia da maquina, indicada na
placa de identificacéo;
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e a tensdo de alimentacdo seja entre os valores da
placa de identificacéo;

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

! Depois de ter instalado o aparelho, 0 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 ndo forem
obedecidas.

Ligacao ao gas

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

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

Ligacao do gas com tubo flexivel de borracha

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

Quando a ligagao estiver terminada, assegure-se de

que o tubo:

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

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

® ndo se encoste a corpos cortantes, arestas
agudas nem em pecas moveis € nao esteja
esmagado;
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e seja facil de inspeccionar ao longo de todo o
préprio percurso, a fim de poder-se controlar o
estado de conservacdo 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 condigdes ndo puder ser
respeitada ou se o fogéo for instalado conforme as
condicbes da classe 2 — subclasse 1 (aparelho
encaixando entre dois moéveis), devera ser utilizado
um tubo flexivel de aco (vide abaixo).

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

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

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

Controle da vedacao

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

Adaptacao aos diferentes tipos de gas

E possivel adaptar o aparelho a um tipo de gés
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 0os queimadores das
suas sedes;
)l 2. desparafusar os bicos
utilizando uma chave a tubo
de 7 mm (ver figura), e
substitui-los com aqueles
apropriados para 0 novo tipo
de gas (ver tabela
“Caracteristicas dos
queimadores e dos bicos”);
3. coloque outra vez todas as pecas no lugar,
realizando as operacdes na ordem contraria a acima
apresentada.

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

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

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

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

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

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

! Se a presséo do gas utilizado for diferente (ou
variavel) daquela prevista, é necessario instalar nos
tubos de entrada um regulador de presséo,
conforme as normas nacionais em vigor sobre 0s
‘reguladores para gas canalizados”.
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Tabela das caracteristicas dos queimadores e bicos
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Tabela 1 Gas Liquido Gas Natural

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

Nominal | Reduzida [ (mm) | (mm) [ *== | (mm)

(TTrg’)'a Coroa 130 | 325 | 150 63 o1 | 236 | 232 | 133 309

Réapido

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

Semi Rapido

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

Auxiliar

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

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

f f:g‘ffento Minima (mbar) 20 | 25 17

° Méxima (mbar) 35 | 45 25

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

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

CX65SEA |
CX65SEA X |

TABELA DAS CARACTERISTICAS

Medidas do Forno

HxLxP

32x43,5x40 cm

Volume

Litros 56

Medidas Uteis da

gaveta estufa

largura 42 cm profundidade 44 cm
altura 8,5 cm

Queimadores

adaptaveis a todos os tipos de
gases indicados na placa de
identificacdo

Tensao e
frequéncia de
fornecimento

vide a a placa das caracteristicas

ETIQUETA DE
ENERGIA

Directiva 2002/40/CE acerca dos
fornos eléctricos. Norma EN 50304

Consumo de energia da
declaragédo de Classe com
convecgao Forgada - funcéo de

aquecimento: Gratin

(€
i

Directivas Comunitarias: 73/23CEE
de 19/02/73 (Baixa Tenséo) e
posteriores modificagdes — -
89/336/CEE de 03/05/389
(Compatibilidade
Electromagnética) e posteriores
modificagdes - 90/369/CEE de
29/06/90 (Gés) e posteriores
modificagbes —-93/68/CEE de
22/07/93 e posteriores
modificagdes - 2002/96/EC.
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Descricao do aparelho

Vista de conjunto

Queimador a gas
Grade do plano de trabalho :

Painel de comandos

Prateleira da GRADE

Tampa de vidro*

Plano de retencgédo dos
— ; eventuais vazamentos
1
- GUIAS

de escorrimento das prateleiras
posicdo 5

posicdo 4
posicdo 3

Prateleira da BANDEJA PINGADEIRA

Pé de regulacéo

Painel de comandos

posicdo 2
posicdo 1

Pé de regulacéo

Selector do DISPLAY
TERMOSTATO

S J ', EERE

0 EE OOOO

N—v/ e O O '\ N\ N\ \

Selector de Tecla de Selector dos QUEIMADORES
PROGRAMAS do plano de cozedura
Selector de PROGRAMACAO Tecla de PROGRAMAGAO
dos TEMPOS dos TEMPOS
Display

Indicador de fcone de

Pré-aquecimento

PROGRAMAS AUTOMATICOS
]

icone da prateleira de

cozedura recomendada

[
== = =)
III BBBB % 1 Digitos numéricos de
al ) TEMPERATURAS e TEMPOS
hE & O ke

RELOGIO

CONTADOR DE MINUTOS

* Que ha apenas em alguns modelos.

icone do
FIM DA COZEDURA

icone da
DURACAO

{cone do
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Inicio e utilizacao

Utilizacao do plano de cozedura

Acendimento dos queimadores

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

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

3. regular a poténcia da chama desejada, girando
no sentido contrario ao dos ponteiros do relégio o
selector QUEIMADOR: no minimo C, no méaximo E
Ou numa posicao intermediaria.

Se o aparelho for equipado com
dispositivo de acendimento
electronico” (vige a figura) sera
suficiente pressionar e
contemporaneamente girar no
sentido contrério ao dos ponteiros
do relégio o selector QUEIMADOR
no simbolo de chama minima, até
0 acendimento. Pode ocorrer que
0 queimador se apague N0 momento em que se solta o
selector. Neste caso, repetira operagéo mantendo
pressionado o selector por mais tempo.

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

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

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

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

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

Para identificar o tipo de queimador, consultar os
desenhos que ha no paragrafo das “Caracteristicas
dos gueimadores e bicos”.

(A ARISTON

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

Acertar o relogio

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

1. Premir varias vezes a tecla (O até o icone @ e o0s
dois algarismos piscarem no display dos TEMPOS;
2. rodar o selector de CONFIGURACAO de TEMPOS
para “+” ou “-” para regular a hora;

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

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

. premir outra vez a tecla para confirmar.

Programe o contador de minutos

! Esta fungéo n&o interrompe a cozedura e
prescinde da utilizagcdo do forno; apenas permite
tocar o sinal acustico depois de passarem o0s
minutos configurados.

1. Premir varias vezes a tecla até o icone Q e 0s
trés algarismos do display dos TEMPOS piscarem;
2. rodar o selector de CONFIGURACAO de TEMPOS
para “+” ou “-” para regular os minutos;

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

Utilizacao do forno

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

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

* H4 apenas em alguns modelos.
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2. O forno entraréa na fase de pré-aquecimento, o
indicador de pré-aquecimento acende-se.

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

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

4. No DISPLAY apareceré o icone E-i a aconselhar
o nivel para colocar a forma.

5. Durante a cozedura € sempre possivel:

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

- modificar a temperatura mediante o selector do
TERMOSTATO;

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

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

6. Depois de passarem duas horas, o forno apaga-
se automaticamente: este prazo é pré-configurado
por motivos de seguran¢a em todos 0s programas
de cozedura.

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

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

I
! No programa BARBECUE néao ha pré-aquecimento.

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

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

Ventilacédo de arrefecimento

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

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

Luz do forno

Quando o forno estiver desligado, a lampada pode
ser acesa a qualquer momento ao carregar na tecla

(3
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Programas de cozedura manuais

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

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

Programa MULTINIVEL

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

Programa BARBECUE

Activa-se o elemento aquecedor superior. Se rodar o
selector TERMOSTATO, o DISPLAY indicara os
niveis de poténcia que podem ser configurados,
que vao desde 5% até 100%. Uma temperatura alta
e directa do grill € aconselhada para os alimentos
que necessitarem de uma alta temperatura
superficial. Cozer com a porta do forno fechada.

Programa GRATIN

Activa-se o elemento aquecedor superior e durante
uma parte do ciclo também o elemento aquecedor
circular, comega a funcionar a ventoinha. Une a
irradiagdo térmica unidireccional com a circulagéo
forgada do ar no interior do forno.

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

Programas BAIXA TEMPERATURA

Este tipo de cozedura consente levedar,
descongelar, preparar iogurte, aquecer mais ou
menos rapidamente. As temperaturas
seleccionaveis sdo: 40, 65, 90 °C.

(A ARISTON

Programas automaticos de cozedura

! A temperatura e a duragdo da cozedura séo
predefinidas e ndo podem ser modificadas
mediante o sistema C.O.P.® (Cozedura Optima
Programada) que automaticamente assegura um
resultado perfeito. A cozedura interrompe-se
automaticamente e o forno avisa quanto o alimento
esta cozido. A cozedura pode ser realizada a
colocar no forno frio ou quente; para o
posicionamento da forma. é aconselhavel consultar o

nivel indicado pelo icone E-} .

! Quando alcancar a fase de cozedura, o forno
emitira um sinal acustico.

! Nao abra a porta do forno para evitar de alterar os
tempos e as temperaturas de execucéo das
cozeduras.

Programa CARNE

Utilizar esta funcdo para assar carne de vitela,
porco, borrego. Enfornar a frio. E também possivel
colocar os pratos no forno ja quente.

Programa PIZZA

Utilizar esta funcdo para preparar pizzas. Para as
receitas e os pormenores, consulte o capitulo
seguinte.

Programa PAO

Utilizar esta fungao para preparar o pdo. Para as
receitas e os pormenores, consulte o capitulo
seguinte.

Programa BOLOS

Esta funcéo é ideal para a cozedura de doces a
base de |évedo natural, quimico e sem |évedo.
Enfornar a frio. E também possivel colocar os pratos
no forno ja quente.

Programa PIZZA

Para obter os melhores resultados, aconselhamos

sequir atentamente as indicagdes abaixo:

e respeitar a receita;

® 0 peso da massa deve ser entre 500 g e 700 g.

e passar um pouco de manteiga na bandeja
pingadeira.
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Receita para PIZZA:

1 Bandeja pingadeira, prateleira baixa, forno frio ou
quente

Receita para 3 pizzas de aproximadamente 550g:
1000g Farinha, 500g Agua, 20g Sal, 20g Acucar,
10cl Azeite de Oliva, 20g Iévedo fresco (ou 2
envelopes em po)

e Levedacdo no ambiente: 1 hora.

e Enfornar a frio ou a quente.

* Iniciar a cozedura PIZZA
Programa PAO

Para obter os melhores resultados, aconselhamos

sequir atentamente as indicagdes abaixo:

e respeitar a receita;

e 0 peso maximo por bandeja pingadeira;

* nao esqueca de colocar 1 dl de agua fria na
bandeja pingadeira na posicao 5;

e a levedacdo da massa deve ser feira com a
temperatura ambiente por 1 hora ou 1 hora e
meia, em funcéo da temperatura da cozinha, e
em pratica, até a massa dobrar 0 seu volume.

Receita para o PAO:

1 Bandeja pingadeira de 1.000 g. Max., prateleira
baixa

2 Bandejas pingadeiras de 1000 g. Max., prateleiras
baixa e média

Receita para 1000 g. de massa: 600 g. Farinha, 360 g.
Agua, 11 g. Sal, 25 g. lévedo fresco (ou 2 envelopes de po)
Procedimento:

e Misturar a farinha e o sal em um grande recipiente.

e Diluir o Iévedo na agua levemente morna
(aproximadamente 35 graus).

e Abra a farinha.

e Deite a mistura de agua e lévedo.

e Amasse até obter uma massa homogénea e
pouco pegajosa, alisando-a com a palma da méo
e dobrando-a sobre si mesma 10 minutos.

e Forme uma bola e deixe-a fermentar na
temperatura ambiente por 1h00-1h30 (até dobrar o
seu volume), cobrindo-a com um filme de plastico.

e Divida a bola para obter varios paes.

e Coloque-os na bandeja pingadeira sobre um
papel de forno.

e Deite farinha sobre os pées.

e Faca alguns cortes nos péaes.

e Coloque 1 dl. de agua destilada fria no fundo do forno.
Para a limpeza, aconselha-se o uso de ggua e vinagre.

e Enfornar a frio.

e Iniciar a cozedura PAO

e No fim da cozedura, deixe repousar os pées sobre
uma grelha até que esfriem completamente.

I
Programacao da cozedura

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

Programar a duracao da cozedura

1. Premir varias vezes a tecla até o icone &, e
os trés algarismos no DISPLAY piscarem;

2. rodar o selector das CONFIGURACOES dos
TEMPQOS para “+” ou “-” para regular o tempo que
desejar;

3. premir outra vez a tecla para confirmar.

4. depois que terminar o prazo, no DISPLAY

aparecera escrito END e tocaré um sinal acustico.

e Exemplo: S&o 9:00 horas e é programada uma
duracdo de cozedura de 1 hora e 15 minutos. O
programa para automaticamente as 10:15.

Programar o fim de uma cozedura

! Uma programacéo para cozedura posterior €
possivel somente depois de ter definido uma
duracéo para a cozedura.

1. Realize as operacbes de 1 a 3 descritas para a
duracéo;

2. em seguida premir a tecla até o icone % e 0s
dois algarismos do DISPLAY piscarem;

3. rodar o selector da CONFIGURACAO dos
TEMPOS para “+” ou “-” para regular a hora;

4. premir de novo a tecla até os outros dois
algarismos piscarem no DISPLAY;
5. rodar o selector de CONFIGURACAO de TEMPOS

para “+” ou “-” para regular 0s minutos;

6. premir outra vez a tecla para confirmar.

7. depois que terminar o prazo, no DISPLAY

aparecera escrito END e tocaré um sinal acustico.

e Exemplo: S&o 9:00 horas e é programada uma
duracéo de 1 hora e 15 minutos e as 12:30 como
hora do final. O programa iniciara
automaticamente as 11:15:00.

Os icones &, e @ acesos avisam que foi realizada

uma programacao. No DISPLAY sdo mostradas a

hora de final de cozedura e a duragao alternadas.

Para anular uma programacao rodar o selector

PROGRAMAS até a posicédo “0”.

Conselhos praticos para a cozedura

! Nas cozeduras ventiladas néo utilizar as posicoes
1 e 5: que recebem directamente ar quente porque
poderdo provocar queimaduras em alimentos
delicados.
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! Nas cozeduras de BARBECUE e GRATIN,
principalmente se realizadas com o espeto rotatorio,
coloque a bandeja pingadeira na posi¢ao 1 para recolher
os residuos de cozedura (molhos e/ou gordura).

Multinivel

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

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

BARBECUE

e Coloque a grade na posigéo 3 ou 4, disponha
os alimentos no centro da grade.

Tabela de cozedura no forno

(A ARISTON

E aconselhavel configurar o nivel de energia no
maximo. Nao se alarme se a resisténcia superior
ndo permanecer constantemente acesa: o0 seu
funcionamento é controlado por um termdstato;

PIZZA

Utilize uma forma de aluminio leve, apoie-a na
grelha do forno.

Com a bandeja pingadeira os tempos de
cozedura aumentam.

e dificilmente obtém-se uma pizza crocante.
No caso de pizzas com muita cobertura é
aconselhavel colocar o queijo mozzarella na
metade da cozedura.

Programas Alimentos Peso Posicao das prateleiras Pré-aquecimento Temperatura | Duracio
(Kg) aconselhada da
() cozedura
(minutos)
Guias Guias
padrao corredicas
Multinivel Pizzaem 2 prateleiras 1+1 2e4 1e3 Sm 220-230 20-25
Tortas doces emduas prateleiras/bolos emduas prateleiras 1 2e4 1e3 Sim 180 30-35
Pao-de-lé em 2 prateleiras (na bandeja pingadeira) 1 2e4 1e3 Sim 170 20-25
Frango assado com batatas 1 1e23 1e3 Sim 200-210 6575
Cordeiro 2 1 Sim 190-200 4550
Cavala 102 1 Sim 180 30-35
Lasanha 2 1 Sm 190-200 3540
Bignés em2 prateleiras 2e4 1e3 Sm 190 20-25
Biscoitos em 2 prateleiras 2e4 1e3 Sm 190 1020
Salgadinhos folhados com queijo em 2 prateleiras 2e4 1e3 Sim 210 20-25
Tortas salgadas 1e3 1e3 Sim 200 20-30
Barbecue* Cavala 1 4 3 Néo 100% 1520
Linguado e chocas 07 4 3 N&o 100% 10-15
Espetinhos de calammares e camaréo 07 4 3 Nao 100% 810
Filé de bacalhau 07 4 3 Néo 100% 10-15
Verduras na grelha 05 3ou4 20u3 Nao 100% 1520
Bife de vitela 08 4 3 Néo 100% 1520
Chourigas 0,7 4 3 N&o 100% 1520
Harmblrgueres n°4oubd 4 3 N&o 100% 1012
Tostas (ou pao torrado) n°4ou6 4 3 Nao 100% 35
Frango no espeto giratdrio (se houver) 1 - - N&o 100% 70-80
Cordeiro no espeto giratério (se houver) 1 - - N&o 100% 70-80
Gratin* Frango na grelha 15 2 2 N&o 210 5560
Chocas 1 2 2 N&o 200 3035
Frango no espeto giratdrio (se houver) 15 - - N&o 210 70-80
Pato no espeto giratdrio (se houver) 15 - - N&o 210 60-70
Came de vitela ou vaca assada 1 2 2 Nao 210 60-75
Came de porco assada 1 2 2 N&o 210 70-80
Cordeiro 1 2 2 N&o 210 4045
Temperatura | Descongelacéo 20u3 2 Nao - -
baixa Levitagdo 20u3 2 N&o - 60-90
Aqgquecimento de alimentos 20u3 2 Nao - -
Pasteurizacdo 20u3 2 Nao - -
Pizza Pizza (vide a receita) 1 2 2 N&o - 23-33
automdtica | Focaccia (massa de pao) 1 2 2 N&o - 23-33
Pao Pao (vide a receita) 1 2 2 Nao - 55
automdtico
Sobremesas | Bolos de massa levedada 1 20u3 2 N&o - 3555
automdtico
Carne Assados 1 20u3 2 N&o - 60-80
automdtico

Os tempos de cozedura sdo indicativos e podem ser modificados em fungéo dos préprios gostos pessoais. Os tempos de pré-aquecimento do forno séo pré-

configurados e n&o podem ser modificados manualmente.
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Precaucoes e conselhos

! Este aparelho foi projectado e fabricado em
conformidade com as normas internacionais de
seguranca. Estas adverténcias séo fornecidas por
razbes de seguranca e devem ser lidas com atencéo.

Seguranca geral

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

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

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 instrugdes apresentadas neste folheto.

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

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

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

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

Utilize luvas de forno para colocar e tirar
recipientes;

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

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

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

Assegurar-se sempre que 0s selectores estejam
na posicdo ® quando o aparelho nio for utilizado.

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 repara-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 relativa aos
residuos de equipamentos eléctricos e electrénicos
(REEE) prevé que os electrodomésticos ndo devem
ser eliminados no normal fluxo dos residuos solidos
urbanos. Os aparelhos ndo mais utilizados devem
ser recolhidos separadamente para optimizar a taxa
de recuperacéo e reciclagem dos materiais que 0s
compdem e impedir potenciais danos a saude e ao
meio ambiente. O simbolo da lixeira cancelada esta
indicado em todos os produtos para lembrar o
dever de colecta selectiva.

Para maiores informacdes sobre a correcta
eliminacdo dos electrodomésticos, os proprietarios
poderdo contactar o servico de colecta publico ou
0s revendedores.

Economia e respeito do meio ambiente

e Se ligar o forno no horario desde o fim da tarde
até as primeiras horas da manha
colabora-se para diminuir a carga de absorgao
das empresas eléctricas. As opcdes de definicdo
dos programas, especialmente a “cozedura
posterior” (vide os Programas), possibilitam
organizar-se para isto.

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

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

Desligar a corrente eléctrica

Antes de realizar qualquer operacéo, desligue o
aparelho da alimentacéo eléctrica.

Limpeza do aparelho

! Nunca utilizar equipamento de limpeza a vapor
nem de alta presséo para limpar o equipamento.

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

e As grades, as tampinhas, as coroas divisoras
das flamas e os queimadores do plano de
cozedura podem ser retirados.
para facilitar a limpeza; lava-los com agua quente
e detergente ndo abrasivo, prestar atencao para
remover todas as crostas e aguardar que se
enxuguem perfeitamente.

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

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

e | impar o vidro da porta com esponjas e produtos

nao abrasivos e enxugue com um pano macio;
nao usar materiais asperos, abrasivos ou
espatulas metalicas afiadas que podem arranhar
a superficie e partir o vidro.

e Os acessorios podem ser facilmente lavados
como quaisquer utensilios, inclusive numa

maquina de lavar loica.

e FEvitar fechar a tampa de vidro enquanto os

queimadores estiverem acesos ou ainda quentes.

* H4 apenas em alguns modelos.

(A ARISTON

Verificacdo das guarni¢cées do forno

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

Substituir a lampada de iluminacao do forno

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

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

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

Manutencao das torneiras do gas

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

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

Atencao:
Este aparelho é equipado com um sistema de diagndstico que possibilita detectar eventuais mau

funcionamentos. Estes sdo comunicados no display mediante mensagens do seguinte tipo: “F” seguido por
numeros.

Nestes casos sera necessaria uma intervencédo da assisténcia técnica.
Nunca recorra a técnicos ndo autorizados.

Comunique:

e 0 tipo de avaria;

e 0 modelo da maquina (Mod.);

e 0 numero de série (S/N);

Estas ultimas informacdes encontram-se na placa de identificacdo situada no aparelho.
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EykaraoTaon

! Eival onuavtiké va diaTtnpeite 1o gyxeipidio autd yia
Va PTTOPEITE Va TO OUUBOUAEUETTE OTTOIAONTIOTE OTIVMA.
>& TTEPITTWAN TTWANCONG, TTOPAXWENONG H METAKOMIONG,
BeBaiwBeite 6T TTOPOpEVEl Padi e TN OUOKEUN.

! AlaBAoTE TTPOCEKTIKA TIG 0dNYiEG: UTTAPXOUV
ONUavTIKEG TTANPOPOPIEG YIa TNV £YKATACTAON, TN
XPAON Kal TNV ao@AAEIa.

! H eykatdoTOoon TNG OUOKEUNG SlEvepPYEiTal AT
€IOIKEUPEVO TTPOCWTTIKO GUUPWVA UE TIG 0ONYIEG QUTEG.

! OmroiadniTroTe €méPBaocn pubuiong ) GuvTAPNONG
TPETTEl va DievepynOei e TNV Koudiva NAEKTPIKA
aTroouUVOEDEPEVN.

AgPIOPOG TWV XWPWV

H ouokeun auti ptropei va eykataoTadei povo o€
XWPOUG JIOPKWG agPICOPEVOUG CUPPWVA PE TOUG
1I0XU0OVTEG KAVOVIOUOUG. 2TO XWPO TOTroBéTNONG TNG
OUOKEUNG TTPETTEl VO PTTOPEI va €lopéel TOOOG aéPag
000G aTraITeiTal aTTd TNV KAVOVIKI) KaUon Tou agpiou
(n TTapoxn aépa dev TIPETTEl va €ival HIKPOTEPN TWV 2
m3/h avd kW gykateaTnuévng 10XU0G).

Ta oTéUIa €loXWPENONG aéPa, TTPOCTATEUUEVA ATTO
TAEyPOTA, TTPETTEI va £XOUV évav aywyo
TouAdyioTov 100 cm? w@EAIUNG dIATOUNG Kal va gival
TOoTTOBETNUEVA UE TPOTTO TTOU VA PNV YTTOpoUv va
eM@PaxBoUlv, akOPn Kal PEPIKWG (BAETTE eIKOVa A).
Ta oToépIa autd TTPETTEl va augdvovTtal OTO PETPO TOU
100% — pe eAaxioto 200 cm? — é1av n €MEAvEI
€PYOOiag TNG OUOKEUNG dev dIaBETel dIATAEN
ao@aAgiag oe atrouaia @AdGyag kal 6Tav n por) Tou
aépa yiveral EUUEca aTrd YEITOVIKOUG XWPOUG (BAETTE
eikdva B) — apkei va pnv gival koivé pépn Tou
OKIVATOU, XWPOI PE KivOuvo TTupKayidg f
KpeRaTokApapeg — TTou dlaBETouV aywyou agpiguou
ME TO €CWTEPIKO OTTWG TTEPIYPAPNKE TTAPATTAVW.

[eITovikog xWpog  AgpIfOEVOG XWPOG

A B
/6 //
/z 22 D i
A | =t
. ]
= R~

Avolypa agpiouou
yla Tov agpa kauong

AUEnon Tng €0oxAG METALU
TTOPTAG KAl OaTTEdOU

! Metd amd mapartetapévn XprRon TnG CUCKEUAG, gival
Bepitd va avoifete éva TTapdBupo f va auEnoeTe TNV
TaXUTNTO EVOEXOUEVWY QAVEUNIOTPWV.

L]
Ekkévwon Twv KATTVWYV TG Kauong

H ekkévwon Twv KATVWV TNG Kauong TTPETTEl va
Olac@aAileTal pEow aTToppOoPNTAPA CUVOEDEUEVOU
gg KammvodOxo PE QUAOIKO TPARnypa aiyoupng
ATTOTEAEOUATIKOTNTAG, 1 MECW NAEKTPIKOU QVEUICTHPO
TTOU UTTaivEl auTopaTa o€ AsiToupyia KGBe gopd TTou
avapel n ocuokeun (BAETTE €IKOVEG<P>).

=
/ Y
?sa\a\ 4666 B
|:| = |:| e
] I

Ekkévwaon a1’ eubeiag
eEWTEPIKA

Ekkévwan péow 1CoKIOU
 KaTTvoddxou ME
dIoKAGdwon (yia Tig
OUOKEUEG PAyEIPEPATOG)

! Ta uypotroinuéva aépla Tou TTETPEAaiou, BapuTepa
Tou aépa, kaBifavouv XaunAd, yi autd ol XWpEOI ME
pmTovia GPL Trpétrel va dlaBéTouv avoiyuata TTpog
Ta £EW YIa TNV eKKEVWON aTTO KATW EVOEXOHUEVWV
dlapuywv agpiou.

Ta pymtovia pe GPL, adeia A PeEPIKWG YePATa, dev
TIPETTEl VO eykaBioTavTal 1] va TOTToBeTOUVTaI O€
XWPOUG N diapepiopata pe dATTESO XauNAOGTEPO TOU
€dd@oug (uttdyela, KATT.). Na diatnpeite aTO XWPO
MOVO TO UTTITOVI TTOU XPNOIUOTIOIEITE, JAKPIA aTTo
TNYEG BepuoTnTag (PoUpvol, Katmvodoxol, GOUTIEG,
KATT.) oI oTroieg Ba PTTOPOUCAV VA TO PEPOUV OE
Beppokpaaieg peyaAuTtepeg Twv 50°C.

TotroBéTnon kai opifovTiwon

! M1Topeite va eyKaTaoTrAOETE TN CUOKEUH OITTAQ aTTd
EmITTAa TTou dev Eemrepvdve o€ UWOG TNV ETTIPAVEIQ

HayeIpéPaTog.

! BeBaiwbeite 6T TO ToiXWHA O€ €TTAQPH HE TO TTIOW
MEPOG TNG GUOKEUNG €ival aTTO APAEKTO UAIKO Kal
avBekTIké 0Tn BepudTNTa (T 90°C).

Mo pio owaoTr eykaTaoTaon:

* TOTTOBETAOTE TN OUOKEUR OTNV Koudliva, aTnv
Tpamefapia A o ykapooviépa (aAAd OX1 GTO
MTTGVIO).

e av o TAyKog TNG Koudivag gival YnAOTEPOG eKEivou
TWV EMTTAWY, QUTA TTIPETTEI va TeBoUV o€
TOoUAGxioTov 600 mm a1rd TN CUCKEUN).
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* av n kougiva

HOOD | eykataoTabei kKaTw atd
J— — pdeoi, TO TeAeuTaio Ba
Min. 600mm. - . , ,
| "1/ 3]| Tpéme va améxel amo
S &l 5| Tov TdyKo TOUNGXIOTOV
Y Slgsl 420 mm.
= 2 £2|  H amooTaon autr TTPETTel

— 000000 O

va gival 700 mm av Ta
pdoia gival eUPAEKTO(
BAETTE €IKOVQ).

|
|

* YNV TOTTOBETEITE KOUPTIVEG TTIoW aTTd TNV Koudiva i
o€ TouAdyiotov 200 mm armé Ta TTAdivé TnG.

* eVOEXOUEVOI ATTOPPOPNTAPES TTPETTEI VA
eykaBioTavral cUP@WVa PE TIG UTTODEIEEIG TOU
eyxeIpIdiou odnyIwv.

AA@adiaopa

Av xpelaoTei va opIfoVTIWOETE
TN OUOKeUr], BIdBWATE TA
Todapdkia pubuIong, TTOU 0ag
TTapEXovTal, OTIG AVTIOTOIXES
£0peG, TTOU BpiokovTal OTIG
ywvieg oTn Bdon Tng Koudivag
(BAéTTE €IKOVQ).

O1 yautreg* povtapovral
XWVEUTA KATW atrd TN Bdon
NG Koudgivag.

HAekTpIki oUvdeon

MovTdpete 1O KOAWDIO £VO KOVOVIKOTTOINUEVO BUCUO
VIO TO QOPTIO TTOU AVAPEPETAl OTNV TAUTTEAITOO
XOPOKTNPIOTIKWVY €TTi TNG GUOKEUNG (BAETTE TTivaKQ
TeXVIKWV ZTOIKEIWV).

>& TIEPITITWON GUECNG OUVOEONG OTO BIKTUO TTPETTEN VOl
TIAPEUPRAANETE PETAEU TNG CUCKEUAG Kall TOU BIKTUOU €vav
TTOAUTTOAIKO BIAKOTITN HE EAAXIOTO AVOIYUO PETAEU TWV
ETTAPWY 3 MM KATAAANAO yia TO QOPTIO Kol CUUPWVO HE
TOUG 10XUOVTEG €BVIKOUG Kavoviopoug (To aUpua Tng
yeiwong dev TIPETTEl va SIAKOTITETAI OTTO TOV SIOKOTTTN).
To kKaAwdIo TPOPOBOTiag TIPETTEN VA €ival TOTTOBETNUEVO
£T01 TTOU O€ Kavéva onueio va pnv  Eetrepvael katd 50°C
TN Bepuokpaaia Tou TTEPIBAAAOVTOG.

Mpiv dievepynoeTe Tn ouvdeon ReBaiwdeite OTI:

* n Tpia va d1abéTel yeiwan kai va gival cuppwva
ME TO VOMO.

* n TpiCa va eival og Béon va ugioTaTal To PEYIOTO
@OPTIO 10XU0G TNG UNXAVAG, OTTWG avagEpeTal aTnv
TAPTTENITOO XOPOAKTNPIOTIKWY

(A ARISTON

* n Tdon TPoYodoaiag va TTEPIAAPBAVETAI OTIG TIMEG TNG
TAUTTEAITOOG XOPAKTNPIOTIKWY

* n Tpi¢a va gival oupPaTr ye To BUCUA TNG GUOKEUNG.
2€ QVTIBETN TTEPITITWON AVTIKATAOTACTE TNV TIpia. Mn

XPNOIUOTTOIEITE TTPOEKTATEIG KAl TTOAUTTPIZQ.

I ApoU eykaToOoTOBEI N CUOKEUR, TO NAEKTPIKO
KOAWDIO Kal N NAEKTPIKA TTpifa TTPETTEl va gival
eUKoAa TTpooBdoiua.

! To kaAwdio dev TTPETTEN va DITTAWVEL | va
OUMTTIECETAL.

! To KaAwdIO TTPETTEI VA EAEYXETAI TTEPIODIKA KAl VO
avTikaBioTatal yévo atrd ££0uciodoTNUEVOUG TEXVIKOUG.

! H emyeipnon amotroicitan kGBe guBUvng 61OV
ol KavOveg auToi Sev TnpouUvTal.

20vdeon agpiou

H ouvdeon oTo dikTuo TOU agpiou 1 aTn PIGAN TOU agpiou
pTTopEi va dievepynBei Je Evav eUKOUTITO AQGTIXEVIO 1)
aTOGAIVO OWARVA, GUPPWVA UE TOUG I0XUOVTEG €BVIKOUG
Kavoveg kal apou BeBaiwbeite éTi n ouokeun eival
puBuICUEVN yia TOV TUTTO OEPIOU [E Tov OTToio Bal
Tpo@odoTNOei (BAETTE £TIKETO BABPOVOUNGNG OTO KOTTAKI:
o€ avtiBetn TTEPITTTWON BAETTE TTAPOAKATW). XTNV
TIEPITITWON TPOPODOTIOG HE UYPOEPIO, aTTO PIGAN,
XPNOIUOTTOINCTE PUBMICTEG TTIEONG GUUPWVA UE TOUG
1oxU0oVTEG €BVIKOUG Kavoviouous. IMa Tn dieukOAuvVoNG TNG
oUVOEDNG, N TPOYOBOTIa TOU OEPIOU UTTOPET va OTPOPET
TIASUPIKG™: avTIOTPEWTE TNV €3pa TOU AGCTIXOU YIa TN
OUVOEDN ME TO TTWA KAEITINATOS KAl QVTIKOTAGTHOTE TNV
TOlPoUXa OTEYOVOTNTAG TTOU OAG TTAPEXETA.

! Mo aoeaA) Asimoupyia, yia KatdAANAn xprion Tng
EVEPYEIOG Kal PEYOAUTEPN BIGPKEID (WG TNG CUOKEUNG,
BeBaiwBeite OTI N TTiEGN TPOPOBOTIAG EUPICKETAI EVTOG TWV
TIUWV TTOU QVOQEPOVTAI OTOV TTIVOKA XOPOKTNPIOTIKA
KAUOTAPWV Kal aKPOQUOIiwV (BAETTE TTAPOKATW).

Z0vdeon agpiou pPe AAOTIXEVIO EUKAUTITO CWARVA

EAéyETe av 0 OWANVOG IKAVOTIOIEI TOUG 10XUOVTEG
€BvIKOUG kavoviouoUug. H eowTepikr) SIGUETPOG TOU
owAAva TTPETTE: 8 mm yia Tpopodooia PeE Uypaéplo,
13 mm yia Tpogodocia Pe agplo peBavio.

A@ouU dievepynBei n ouvdeon BeBaiwdeite 6T 0 CWAAVAG:
» dev gival o€ €TTAQN KavEva OnUEio Ye PuEpn TTou
@TAVOUV 0€ Bepuokpacieg avwTepeg o 50°C

+ Ogv UTTOKEITAI O€ Kapia duvaun €AENG Kal KAapywng
Kal Oev TTAPOUCIALeEl TITUXEG 1) TOOAQKWUATO

* VO PNV EPXETAI OE ETTAQPN ME QIXPMNPA CWHOTA, PE
£VTOVEG TTPOELOXEG KOl KIVNTA PEPN KAl va PNV
ouvOAiBeTal
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* va gival EUKOAA €TTIBEWPATCIPOG KAB' OAO TO PAKOG
TOU VIO VO €ival €QIKTOG 0 EAEYXOG TNG KATAOTAOKG TOU
* va €xEl MAKOG MIKPOTEPO TwV 1500 mm

* va eival kaAd BaAuévog oTta dUo dkpa Tou, 6TToU
OTEPEWVETAI PE KOAGPQ OUOPIENG OUNPWVA PE TOUG
I0XU0VTEG €BVIKOUG KAVOVIGUOUG.

! Av éva | repioadTepol atrd Toug 6poug auToug Oev
MTTOpPEi Va IkavoTroinBei i av n Kouliva eykataoToBEi
oUpewva PE Toug 6poug TNG Katnyopiag 2 —
utrokatnyopia 1 (ouokeun evroixiopévn petagu duo
eMTTAWY), Ba TTPETTEI va avaTpEEeTe aTOV ATAAAIVO
€UKAUTITO OWARVa (BAETTE TTOPOKATW).

Z0vdeon pe €UKAPTITO CWARVA aTrd avogeidwTo
aTodAI oUVEXOUG TOIXWHATOG UE OTTEIPOEIBEIG
ouvdioeig

EAéyETe av 0 OWAAVAG Kal Ol TOINOUXEG IKAVOTTOIOUV
TOUG 10XU0VTEG €BVIKOUG KavovIGuoUG.

MNa va xpnoIJoTToINCETE TO CWANVA APAIPETTE TNV
uTTod0XA TOU AACTIXOU TTOU UTTAPXE! ETTI TNG
OUOKEUNG (TO paKOp €10000U TOU OEPIOU OTN CUCKEUNR
gival oTrelpoeIdég 1/2 gas apoevikd KUAIVOPIKO).

! AlgvepynoTe Tn oUVOEDN £TC1 TTOU TO WMAKOG TNG
OWANVWOoNG va pnv getrepvdel Ta 2 PETPA PEYIOTNG
eméKTaONG KAl BeBaiwBeite 6T 0 CWAARVAG dev EpyeTal
o€ ETTOQN WE KIvNTA pépn Kal dev ouvBAiBeTal.

‘EAeyxog oTeyavoTnTag
Me 1o TTEPAG TNG €yKATAOTOONG, EAEYETE TNV AWoyn

aTteyavotroinon OAwv Twv pakop XPNOINOTTOIWVTOG
oaTTwWVWOES dIGAUPa Kal TTOTE QAOYQ.

Mpoocappoyn o€ dla@oépoug TUTTOUG
agpiou

Mrtropeite va TTpocapudOETE TN CUCOKEUR o€ éva TUTTO
agpiou dIOPOPETIKO OTTO EKEIVOV yIA TOV OTTOIO £XEI
TIPOETOINACTEI (PaiveTal oTnV €TIKETA BaBuovounong
OTO KOTTAKI).

Mpocappoyn Tou TAAICioU €0TIWV

AVTIKATAOTAON TWV AKPOPUTIWV
TWV KOUCTAPWYV TOU TTAYKOU:

1. BydAte Ta TTAEypaTa Kal
TPOPAETE TOUG KAUOTAPESG aTTO
TIG £5PEG TOUG

2. EefIdwaoTe Ta aKpoPUoIa,
XPNOILOTTOIWVTAG €va KAEISI
OWANVWTO Twv 7 mm (BAETTE
€IKOVA), Kal AVTIKATAOTACTE Ta JE EKEIVa TTOU €ival
KOTAGAANAQ yia To véo TUTTO agpiou (BAETTE TTiVOKQ
XOpakTNPICTIKWY KOUGTAPWY Kal aKPOQUGTIWV).

3. EavaBdAite otn B€on Toug dGAa Ta PEPN akoAouBwvTag
TNV avTiOTPOPN TNG TTOPATTAVW SIAdIKACIOG.

PUBuion Tou EAGXIOTOU TWV KAUCTAPWY TOU TTAYKOU:
1. @épTE TOV KPpOUVO OTN B€an TOou eAdXIOTOU

2. BydaAte Tov emmiAoyéa kal evepynoTe oTn Bida
pUBuIoNG TTOU BpioKeTal OTO £0WTEPIKO N SiTTAa ATTO
N PAPRS0 Tou KpouvoU WEXPI va TTapaxBei yia Pikpn
KQVOVIKI @QAdYQ.

! 21V mepiTTwon uypaepiwy, n Bida pubuiong Ba
TIPETTE Iva BIOwOE TEAEIWG.

3. BePaiwbeite OTI, OTPEPOVTAG YPrYOPa TOV KPOUVO OTTd
Tn 6éon Tou péyioTou o€ ekeivn Tou eAdxIoToU, Oev
TrapaTneoUvTal oRNCiJaTa TOU KAuoThPA.

! O1 kauoTrpeg Tou TTAQIoioU dev aTTaITOUV PUBUICH Tou
TTpWTOYEVOUG aéPal.

! Metd ™ pUBuIoN e aépIo DIOWOPETIKOU TUTTOU OTTO €KEIVO
NG SOKIUNG, QVTIKOTAOTIOTE TNV TTONIG ETIKETOL B0BUOVOUNONG
JE €KeiV TTOU QVTIOTOIXEI OTO VEO QEPIO, KOl TTOU €ival
di0B¢éaiun amd Ta Kévipa pog TexvikiAg YTTOoTPIENG.

! Av n Tigon Tou agpiou gival SIOPOPETIKA (1] HETABANTH)
ard TNV TTPOPRAETTOUEVN , €ival OTTOPAITATO VO
EYKOTAOTACETE, OTN CWAVWON €I0630U évav PUBUIOTN
TTEONG, OUPPWVA E TOUG I0XUOVTEG €BVIKOUG KAVOVIOUOUG
VIO TOUG “PUBMICTEG YIO TTOPOXETEUOHEVA aépIa’.
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Mivakag XapaKTNPIOTIKWYV KAUCTHPWYV KAl AKPOPUCiwV m
Nivakag 1 Yypoaépio Duoiké aépio
KauoTtpag AlGueTpo O¢epuIKA 10XUG By Pass | Akpoguoio | TTapoxn® | AKpo@Uoio | TTapoxr

¢ (mm) kW (p.c.s.*) 1/100 1/100 g/h 1/100 *
OvopaoTi | Meiwpé | (mm) (mm) - - (mm) I/h
KN Vo

TpimmAR
Kopava (TC) 130 3.25 1.50 63 91 236 | 232 133 309
Taxug
(Meydhoc) (R) 100 3.00 0.70 41 86 218 | 214 116 286
Hur-Taxue 75 1.90 0.40 30 70 138 | 136 106 181
(Meoaiog) (S)
E@edpikog
(Mikpo<) (A) 55 1.00 0.40 30 50 73 71 79 95
Mioeic OI\E/iHGOTIKn (mbar) 28-30| 37 20
TpOQoBoiac dxioTn (mbar) 20 25 17

MéyioTn (mbar) 35 45 25

* A 15°C 1013 mbar- {npd aépio

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

i Boutdvio P.C.S. = 49,47 MJ/Kg
Puoikéd aépio P.C.S. = 37,78 MJI/m3

MINAKAZ XAPAKTHPIZTIKON
AlaoTdoel
Polpvou Ig-ixLxP 32x43,5x40 cm
Oykog It. 56
Q@éNipeg
d1a0TACEIG TOU TAdTOg Ccm 42
gupTapiou Bd6og cm 44
Bépuavong Uyog cm 8,5
TPOQIUWYV
TTPOCOPUOCIYOI OE OAOUG TOUG

KauoTApeg TUTTOUG AEPIOU TTOU avapEéPovTal
gTNV TIVAKi®a XapaKTNPIOTIKWYV

CX65SEA | -
Tdon kai

CX6SSEA X | ouxvoTnTa BAérre mMIvaKi®da XapaKTNPIOTIKWY
1po@odoaiag

Odnyia 2002/40/CE yia Tnv €TIKETA
TWV NAEKTPIKWY QOUPVWV.
Kavovioudég EN 50304
ENERGY LABEL KaravdAwon evépyeiag dnAwaon
Karnyopiag Auvapikig
aywyinuotnTag - Asiroupyia

Bépuavong: Gratin.

Koivortikég Odnyieg: 73/23/CEE 1ng
19/02/73 (XaunAn Tdon) kai
METAYEVEOTEPEG TPOTTOTIOINCEIG -
89/336/CEE 1ng 03/05/89
(HAekTpopayvnTikA ZupBarétnra)

E KOl HETAYEVEOTEPEG TPOTTOTTOINCEIG
]

90/369/CEE 1ng 29/06/90 (Aépio)
KOl HETAYEVEOTEPEG TPOTTOTTOINOEIG-
93/68/CEE 1ng 22/07/93 Kal
METAYEVEOTEPEG TPOTTOTIOINCEIG -
2002/96/EC.
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Mepiypa@n TNG CUCKEUNRG

2UVOAIKA dtToyn

KauoTtnpag agpiou
MAéypa TTayKou gpyaciag :

- OAHI Ol

Nivakag eAéyxou

Emiredo MAEFMATOZ

FudAivo katrdaki*

Em@dveia cuykpdtnong
— § evdexopevng utrepxeiliong
1

oAioBnong Twv emITTEd WYV

8éon 5

0éon 4
0éon 3

Emimmedo AINOZYAAEKTH

Modapdki puBuiIong

Mivakag eAéyxou

0éon 2
0éon 1

Modapdki pubuiong

EmiAoyéag OOONH
OEPMOZXTATH
@ O & @ @ ¢ @
e Q o N\ N\ N\ N\
l || l
EmiAoyéag dwg TOoU Emidoyeic KAYZTHPQN
NMPOrPAMMATQN (poupvou NG ETMIPAVEING HOAYEIPEPATOG

EmiAoyéag
PYOMIZHZ XPONQN

086vn

MNpoBéppavong

Koupi
PYOMIZHZ XPONQN

NPOrPAMMATQN

AeikTng TI’]Q‘ | Eikovidia AYTOMATQN

Eikovidio Tou TTpoTeEIVOEVOU

EMITTESOU WNoipaTog

[ |

= = = =)

III BBBB % —— W¥noiakd voupepa OEPMOKPAZIAZ
al . kal XPONQN

A Eﬁb 1 Eikovidio
POAOTIOY
Eikovidio
TEAOYZ WHIIMATOZ
Eikovidio Eikovidio
XPONOMETPOY AIAPKEIAZ

*YTIApXEl HOVO O€ OpIoUEVA HOVTEAQ
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EkkKivnon kai xpnon

XpAon TnG eTTIPAVEING HAYEIPEUATOG

AvAa@Aeén Twv KAUOTAPWYV

Atrévavtl ammd kaBe emAoyéa KAYZTHPA
UTTOOEIKVUETAI PE €va KUKAO YEUATO TOV
OUOXETIOPEVO KOUOTAPA.

MNa va avayerte éva KAUOTAPA TNG ETTIQAVEING
HayeIpéPaTOC:

1. TTANOIGOTE OTOV KAUCTAPA Mia GAGYa ] Evav avaTTTipad
2. MEOTE Kal TAUTOXPOVA OTPEWTE OPIOTEPOCTPOPA TOV
emAoyéa KAYZTHPA a1o oupBoAo TG péyiotng @Aoyag E
3. puBuioTe TNV 1I0XU TNG €mMOBUUNTAG PAGYAG,
oTpépovTag aploTepooTpo®a Tov emmAoyéa KAYZTHPA:
oTo e\axioTto C, ato péyioto E A o€ pia evdidueon Béon.

Av n ouokeur) SIOBETEl NAEKTPOVIKA
avapAEEn* (BAETTE eIKOVA) apKei
Va TNECETE Kal TAUTOXPOvVa va
OTPEYETE OPIOTEPOCTPOPA TOV
emAoyéa KAYZTHPA oto
oUpBoAo NG WEYIoMG PAGYaG,
MéXP! va avawel. Mrropei va
oupuBei va ofifjoel 0 kKauoTAPa TN
OTIYJI) TTOU OQAVETE TOV ETMAOYEQ. TNV TIEPITTTWOT OUTH),
ETTOVOAGBETETNV EVEPYEIQ KPATWVTAG TIATNHEVO TOV
emAoyéa 600 yivetal TIEPICOOTEPO.

! Ye mepIiTTwon Tuxaiou ofnoipaTog Twv GAoywv,
OBNAOTE TOV KAUOTAPO Kal TTEPIYEVETE TOUAAYXIOTOV 1
AETTTO TIPIV TTPOCTIABACETE VA EQVAVAYETE.

Av n ouokeun d1abétel didTagn acaigiag* yia
atrouaia @AGYAg, KPOTAGTE TTATNUEVO TOV ETTIAOYEQ
KAYZTHPA Trepitrou 2-3 deuTepOAETITA IO VO
dlatnpnoeTe avauuévn T eASGya Kal yia TNV
gvepyoTroinon Tng dIATAgNG.

MNa va oBnoeTe TOV KAUOTAPO OTPEWTE TOV ETTIAOYEQ
MEXPI TNV aKIvNTOTTOINON °.

MpakTikég CUPPBOUAEG yia TN XPROTN TWV KAUOTAPWY
lMo kaAUTEPN oGO0 TWV KAUCTIPWY Ko EAGXIOTN
KOTOVAAWOT) OiEpIoU TTPETTEI VOl XPNOTLOTTOICETE OKEUN ETTITTEONG
[Baong, pe KaTTaKl kol SIOCTACEWY aVAAOYWV TOU KAUOTHPA:

KauoTthpag g AidpeTpog ZKeEUWV (cm)

Taxug (R)

Hui-taxog (S)

E@edpikdg (A)

TprrAn Kopwva (TC)

MNa va TautoTToINCETE TOV TUTTO KAUGTAPA AVATPEETE
oTa oxEOIa TNG TTapaAyPAPoU «XaPAKTNPIOTIKA TwV
KQUOTAPWY KAl TWV OKPOPUTIWV».

(A ARISTON

! 210 povtéAa TToU B1abéTouv TTAEyUa PEiwong, TO
TeAeuTaio Ba TTPETTEl va XPNOIYOTIOIEITAI PJOVO YIa TOV
e@edPIKO KauaoTApa, OTav XPNnoIPoTToloUvTal OKEUN
SIauéTpOoU PIKPOTEPNG TwV 12 cm.

PuBuion Tou poAoyiou

! Mmopei va puBuiaTei €ite 0 poupvog gival aBnaTdg
€iTe avappévog, alAd dev €xEl TTPOYPAPMATIOTEI TO
TEAOG PaYEIPEPATOG.

1. MatAoTe TTOAAEG POPEG TO KOUMTTI MEXPI VO

avaBoaBAvel TO €IKOVIDIO @ Kal Ta TTPpWTa dU0
wnoiakd vouuepa otnv OOONH

2. otpéyTte Tov emAoyéa PYOMIZH XPONQN Trpog
TO “+” Kal “-” yia va pubuioeTe TNV WpPa

3. TIaTOTE €K VEOU TO KOUWTTI MéXP! va avaBoofrivouv
Ta GAAa dUo Wneiokd voupepa otnv OOONH
4. otpéyte Tov emAoyéa PYOMIZH XPONQN T1rpog

TO “+” Kal “” yla va pubuiceTe Ta AETITA

5. TaTAOTE €K VEOU TO KOUUTTI yla emBefaiwon.

PuBpion xpovopéTpou

! H Aeitoupyia auTr] dev DIAKOTITEl TO POYEIPEUA KAl
Oev agopd oTn xpron Tou goupvou. EmTpérel ydvo
TNV €VEPYOTTOINON TOU NXNTIKOU ONUATOG PE TN ANgn
TWV TEBEVTWYV AETTTWV.

1. MatAoTe TTOAAEG POPEG TO KOUMTTI MEXPI VO

avaBooBrvel To €Ikovidlo ﬂ Kal Ta Tpia wn@lakd
voUpuepa atnv OOONH

2. otpéyTte Tov emAoyéa PYOMIZH XPONQN Trpog
TO “+” Kal “” yla va puBbuiceTe Ta AETITA

3. TTaTAOTE €K VEOU TO KOUUTTI yla emBefaiwon.
©a akoAouBnaoel n aTTeIkOVIon TNG avTiIoOTPOPNG
MéTpNong oTo TéAoG TnNG oTroiag Ba evepyoTroinbei To
nxnTiké orua.

XpRon Tou @oupvou

! 270 TTpWTO Avapua AEITOUPYROTE TO Poupvo AdEIo
yia TOUAGXIOTOV HIa wpa PE To BepuoaTdtn oTO
MéyioTo Kal e TNV TToOpTa KAEIoTA. MeTd OBROTE,
avoIETe TNV TTOPTA TOU POUPVOU Kal AEPIOTE TO XWPO.
H oopn 1mou avaduetal opeileTal oTNV €EATUION TWV
OUCIWV TTOU XPNOIYOTTOINONKAV yia TNV TTpocTacia
TOU QOoUpPVOU.

1. EmAEETE TO €mMBUPNTO TTPOYPOUKO HAYEIPENOTOG
oTpépovTag Tov emmAoyéa Twv NMPOTPAMMATQN.

*YTIapxEl HOVO O€ OpIoUEVA HOVTEAQ
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2. O @oUpvog €IgépxeTal 0TN @ACN TTPoBEépuavang, o
O€iKTNG TNG TTPoBEPUAVONG GWTICETAI.

MTtTopeiTe va TPOTTOTTIOINCETE TN BepUoKpaTia
aTpépovTag Tov emAoyéa Tou OEPMOZTATH.

3. Otav oBrver o deikTng TTPobEpuavang ..|I|| Kal
OKOUOTEI NXNTIKA €1d0T1Toinon n TTpoBépuavon eival
TANPNG: EICAYETE TA TPOPIUQ.

4. H OOONH arreikoviCel To €IKovidlo t-; TTOU
OuvIOoTA TO €TTiTTEdO OTO OTTOI0 Ba TOTTOBETNOEI TO
Tayi.

5. Katd 1o payeipepa Ptropeite mmavra:

- v aAAGEETE TO TTPOYPAUUO PAYEIPEUOTOG
evepywvTtag otov emAoyéa NMPOTPAMMATQN

- va aAAGEETE TN BepUOKPATIa EVEPYWVTAG OTOV
emAoyéa GEPMOZTATH

- VO TTPOYPOUMOTICETE TN DIAPKEID KAl TNV WPaA TEAOUG
payeipéuaTtog (BAETTE TTPOYPANMATA PAYEIPEUATOG)

- va OIaKOTITETE TO PAYEIPEUA PEPVOVTAG TOV
emAoyéa NMPOMPAMMATQN otn 8éon “0”.

6. Apou Trepdagouv dUO WPEG, O YOUPVOG ORAVEI
autopara: autdég o XPOVog eival TTPOPUBUIoUEVOG YIa
AOGyouG ac@aAgiag e OAa Ta TTpoypPAUUaTa
HayeIpéPaTOoC.

Mrtropeite va aAAGleTe TN OIAPKEID PAYEIPEPATOG
(BAETTE TTPOYPANMATO POYEIPEUATOG)

7. Xe TTEPITITWON OIAKOTTAG NAEKTPIKOU, AV N
Bepuokpagia Tou QoUpvou Bev XAPNAWOEI TTOAU, N
ouokKeur O1aBéTel GUOTNUO TTOU ETTAVEPYOTTOIEI TO
TTPOYPAUMa aTTd TO Onueio oTo oTToio dlakOTNKE. Ol
TIPOYPOPMATICHOI €V AVOUOVK €KKivNOong, avTiBeTa,
Oev atrokaBioTavTal hE TNV ETTIOTPOQH TOU PEUPATOG
KOl TTPETTEl VO TTPOYPAUUOTIOTOUV €K VEOU.

I 210 mpoypappa BARBECUE &ev rpoBAéTTeTal n
TTpoBEpuavan.

I Mnv atmmoBéteTe TTOTE QvTIKEiyEVA OTNn BACN Tou
@oupvou dI0TI PTTopEi va TTpokAnBoUv ¢nuIEG OTo
OMAATO.

I Na 6€1eTe TAvTa TO OKEUN PAYEIPEPATOG OTO
TTOPEXOUEVO TTAEYMA.

Agpiopog wogng

MNa TNV €miTEUEN MIAG PEIWONG TWV EEWTEPIKWV
Bepuokpaciwy, £vag avepioTApag Wueng Tapdyel
pevpa aépa TTou eEEPXETAl METALU TOU TTiVOKa
eAéyxou Kal TnNG TTéPTAG TOU QoUpPVou.

I 210 TEAOG TOU PAYEIPEPATOG O AVEUICTHPAG
TTOPAMEVEl EVEPYOS WEXPIGC OTOU O poUpvog WuxOei
IKAVOTTOINTIKA.

dwg @oupvou

Me 10 @oUpvo GRNOTO TO AQUTTAKI PTTOPEI va avAayel
OTTOIadNTTOTE OTIYUN TTIECOVTAG TO KOUWTTI, A

avoiyovTag Tnv TTopTa Tou poupvou L.
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MpoypdpuaTa HAYEIPEPNATOG XEIPOKIVNTA

! OAa ta mTpoypduuata €XOUV Hia TTPOPUBUICUEVN
Bepuokpacia<LETTERSPACE -0.01> payeipéuarog.
AuTA uTTOopEl va puBuileTal XEIPOVAKTIKG, O£TOVTAg
TNV Katd BouAnon petagu 40°C kai 250°C.

2710 TTPOypauua BARBECUE n tmmpopuBuicuévn TipnA
gival éva eTiTedo 10x00¢ ek@pacpévo ae %. Kai
auTd WPTTOPEI VO PUBUIOTEI XEIPOVAKTIKA.

Mpoéypaupa MOAYENIMEAO

EvepyotroioUvTtal 6Aa Ta BeppavTiKG aToIxEia Kal
TiBeTan o€ Asitoupyia o avepioTipag. Emeidn n
BeppoTnTa gival oTaBepr] oe 6Ao TO oUpPVo, O aEPag
WAVEI Kal pOBOKOKKIVICEl TO paynTd OHOIOPOPPA.
MTropeite va xpnoIYoTroIEiTE TO TTOAU dUO ETTITTEdO
TauTdXpPOVA.

Mpéypaupua BARBECUE

Evepyotroigital 10 €mMavw BepUAVTIKO
oT1oIxeio<CTRACK 0>. Z1pé@ovtag Tov €TmIAoyEQ
OEPMOZXZTATH, n OOONH 8a &¢igel emireda 10xU0G
puBuiouéva, Tou TTave amo 5% péxpr 100%. H
UWnAA Kal aueon Bepuokpagia Tou YKPIA ouvIoTATal
yio Ta TPO@IYA TTOU ATTAITOUV UWNAR ETTIQAVEIAKT
Beppokpaacia. AlevepyeiTe T YayeEIpEPATA PE TNV
TTOPTA TOU POUPVOU KAEIOTH.

Mpéypapua GRATIN

EvepyoTtroigital To emdvw BepuavTikd OTOIXEIO KAl O€
£€va MEPOG TOU KUKAOU KalIl TO KUKAIKO BepuavTikd
aToixeio, TiBeTal o€ AeIToUpyia O AVEUIOTAPAG.
>uvduddel Tnv Bepuikr akTIvOBoAia piag kateuBuvaong
ME TNV SUVAMIKA KUKAOQOpIa TOU aépa OTO ECWTEPIKO
TOU QoUpPVOU.

AUTO TTapePTTOdiCEl TO ETTIPAVEIAKO KAWYIUO TWV
TPpoYiywyv augavovtag Tnv IoxUu digioduong Tng
BepudTnNTaG. AlEVEPYEITE TO PAYEIPEUOTA PE TNV
TTOPTA TOU POUPVOU KAEIOTH.

Mpoypdupata XAMHAHZ ©OEPMOKPAZIAZ
AUTOG O TUTTOG POYEIPEPATOG ETTITPETTEI TO POUCKWHA,
TNV €TOIMACia ylooupTioU, Tn Bépuavan TTEPIOCTOTEPO
N Aiyotepo ypryopa. O emAEEINEG BepUOKPaTieg
eivai: 40, 65, 90 °C.

(A ARISTON

MpoypdpuaTa HayeIpEPATOG AUTOUAT ﬂ
! H Bepuokpaocia kal n SIAPKEIN PAYEIPENOTOG

gival TTpokaBopIopEVES Kal dEV PTTOPOUV VO

TpoTroTTroINBouv péow Tou cuoThuatog C.0.P.®

(BéATioTo Mpoypappartiopévo Mayegipgpa) Tou

eyyudTtal autépata éva TEAEIO aTTOoTEAEOUA. To

dayeipepa SIOKOTITETAI AUTOPATA KAl O QOUPVOG

e1doTTOIEl TTOTE TO PaAyNTO £Xel WnBei. To payeipepa

utTopei va dlevepynBei poupvifovtag o KpUO 1 O€

CeoT6. MNa TNV TOTTOBETNON TOU TAWIoU TTPOTEIVETAI VO

QvaTPECETE OTO €TTITTESO TTOU BEIXVEI TO EIKOVIBIO E-i .

! Me tnv emmiTeugn TNG @AONG PAyEIPEPOTOG O YOUPVOG
EKTTEUTTEI éva NXNTIKO GAUQ.

! Mnv avoiyete TNV TTOPTA TOU (OUPVOU YIA VO NV
aAAoiwBouv o1 xpovol kal oI Bepuokpacieg dievépyelag
TWV YNOIPATWV.

Mpdéypapua KPEAZ

XpNOoIUOTTOINCTE TN AEITOUPYia QUTH YIa va
HayelpéWeTe KpéaTta pooxapiola, xoipivd, apvioia. Na
QOoupViCeTe e PoUPVO KpUo. QOTOHOO UTTOPEITE VO
QoupvieTe Kal ae (e0TO POUPVO.

Mpéypappa MITZA

XpnaiyoTrolgite Tn AgiToupyia auTr yia TTiToaq.
AvaTpéfTe 01O aKOAoUBO KEPAAQIO yia TN CuVTayn
KOl TIG AETTTOUEPEIEG.

Mpdypappa YQMI

XpnaolgoTroleite TN AgIToupyia auTh yia Wwi.
AvaTpéfTe 01O aKOAoUBO KePAAQIO yia TN CuvVTayn
KOl TIG AETTTOUEPEIEG.

Mpdéypapua FAYKA

H Aeitoupyia auTr] €ival 1davikA yia TO payeipeua
VAUKWV €iTe Ye BAan QuOIKA payid, €ite pe Bdon
XNMIKA payid kar Xwpig payid.Na @oupvilete e kpuo
@oupvo. QOTOCO PTTOPEITE Va PpoupvileTe Kal o€ (0TO
poupvo.

Mpoéypaupa MITZA

MNa va meTixeTe To KAAUTEPA ATTOTEAEOUATO OOG
OUMPBOUAEUOUNE VO aKOAOUBEITE TTPOCEKTIKA TIG
TIAPAKATW UTTOOEIEEIG:

* EQAPUOCTE TN OUVTAYN

* 10 BApog TNG CUUNG TTPETTEl va gival JeTagu 500g kai 700g.
* BouTupwoTe eAa@PA TO AITTOCUAAEKTN.
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Zuvtayn yia Tnv MITZA:

1 AITToouAAéKTNG, XaunAod emmitredo, oe Poupvo Kpuo
N Zeotd

>uvtayn yia 3 mitoeg mepitrou 550g: 1000g AAeupil,
500g Nepd, 20g AAaT, 20g Zaxapn, 10cl EAaidAado,
20g @péokia payid (f 2 cakoUAAKIa og OKOvN)

» Qouokwpa oTo TrEPIBGAAoV: 1 wpa.

* Na @oupvilete ae @oUpvo Kpuo f (eoTO

» ApxioTe 10 Wnoiyo MTZA
Mpoéypapua YQMI

MNa va meTixeTe Ta KAAUTEPA QTTOTEAECUATO OOG
OUMPBOUAEUOUNE VO OKOAOUBEITE TTPOCEKTIKA TIG
TTAPAKATW UTTODEIEEIG:

* EQAPUOCTE TN OUVTAYN

* 10 péyioTo Bapog<FONT “Helvetica Light”> yia
NITTOOUAAEKTN

* unv &exvarte va B€aete 1dl kpUou vepou OTO
NITTOOUAAEKTN OTn Béon 5;

* TO POUCKWUA TNG CUUNG YiveTal o€ Bepuokpaaia
mepIBaAAovTOG yia 1 wpa A 1 wpa kal piar, o€
ouvapTtnon TngG Bepuokpaaciag Tou dwuaTiou, Kal
ouoIa0TIKE, PEXPI TO SITTAaCIOouO TNG CUUNG.

ZuvTtayn yia To YQMI:
1 AimmoouAAékTng 1000g Max, xaunAd Etitredo
2 N\iImmoouAAékTNG 1000g Max, xopnAd kai yeoaio Etrireda

>uvtayég yia 1000g ¢upng: 600g AAelpl, 360g Nepo,

11g AAGTI, 25g @péokia payid (i 2 oakouAdkia o€

okovn) Aiadikaaoia:

* Avopicte To aAeUpl Kal TO oAdT o€ €va peyGAo doxeio.

* AlaAUoTE TN payid oto eAagpd XAiapd vepod
(TrepiTrou 35 Babuoi).

* Avoifte pia AakouBa oTo aAgupl.

+ XUoTe TO piypa vepou Kal payldg

* AOUAEWTE TO PEXPI VO EXETE £Va OUOIOYEVEG WiyHa Kal
eAa@PA KOAWOEG, «TIBEPWVOVTAG» TO PE TNV TTOAGUN
TOU XepIoU Kai avadITTAWVOVTAG 1o yia 10 AeTTTdL.

e ZXNUOTIOTE PIo PUTTAAQ KOl AQACTE TN va
pouckwael ae Bepuokpacia TePIBAAAOVTOG yia
1h00-1h30 (uéxpl To dITTAaCcIaoud Tou GyKou),
KAAUTITOVTAG TNV HE €va TTAACTIKO QIAY.

* XwpioTe TN PTTAAA yia va €XETE Ta OIAPOPA WWHUIA.

» TomoBetroTe Ta 0TO ANITTOCUAAEKTN O€ XapTi GoUpvou.

* [MoaoTraAioTe Ta YwUId pe aAeupl.

o Xopd&te Ta YPWHIA.

+ O¢ate 1dl amreoTaypévou kpuou vepou oTn Bdon
TOou @oupvou. MNa Tov KaBapIouod, TTPOTEIVETaI N
Xpnon vepou kai Eudiou.

* Na @oupvilete o€ KpUO QOUpPVO.

» ApxioTe TO WAGIPO Yawmi
* 210 TEAOG TOU WNOINATOG, aPNOTE TO YWUId o€ €va
TIAEYHO PEXP! VO KPUWOOUV TEAEIWG.

MpoypaupaTICNOG TOU YNOiUaATOG

! O mrpoypappaTiopdg givar duvatodg pévo agou
€TMAEYEl Eéva TTPOYPAUPA PAYEIPEUATOG.

MpoypappaTiopdg TG SIGPKEIOG MAYEIPENATOG
1. MatAoTe TTOAAEG POPEG TO KOUMTTI MEXPI VO
avaBooBrOEl TO €IKOVIBIO &, Kal Ta Tpia Wn@IoKa
vouuepa o Tnv OOONH.

2. otpéyTte Tov emAoyéa PYOMIZH XPONQN Trpog
To “+” kal “-” yia va puBuioete Tov €mBOUPNTS XPOVO

3. TTaTAOTE €K VEOU TO KOUUTTI yla emBefaiwon.

4. Mg Tn A€ Tou Xpdvou, otnv OOONH ep@avileTal

n €voeign END, o @oUpvog TEAEIWVEI TO WHOIUO Kal

EKTTEUTTETAI €va NXNTIKO CAUA.

* Mapddeiypa: eivar 9:00 n wpa Kai
TIpOYPaAppaTICETal PIa SIAPKEID PHAYEIPEUATOG 1
wpag kal 15 Aemrtwyv. To TPoypappa oTapaTdel
autopara oTig 10:15.

Mpoypappatiopdég Tou TEAOUG YNOoiuaATOG
! O mpoypappatiopdg Tou TEAOUG wnaoipaTtog eival
duvaTog POVOo agpou BEoeTe pia DIGPKEIO WYNOiUaTOG.

1. AkohoubnoTe Tn diadikaaia atmd 1 péxpl 3 TToU
TTEPIYPAPETAI YIa TN JIGPKEIQ.

2. Metd TTOTAOTE TO KOUWTTI MEXP!I va avaBoofoel To
£IKOVISIO ) Kal Ta dU0 Yn@Iaka vouuepa o v OOONH.
3. otpéyTte ToVv emAoyéa PYOMIZH XPONQN Trpog
To “+” ka1 ‘" yla va pubuioeTe TV Wwpa

4. TratAoTE €K VEou To koupTti (&) péxpl va avaBoofricouv
Ta GMa dUo wnelakd voupepa atnv OOONH

5. otpéyTte Tov emAoyéa PYOMIZH XPONQN Trpog
To “+” kal ‘-7 yio va puBuioeTe Ta AETITA

6. TTaTAOTE €K VEOU TO KOUUTTI yla emBefaiwon.
7. Mg 1n AN Tou xpdvou, atnv OOONH epavicetal
n €voeign END, o @oUpvog TEAEIWVEI TO WHOIUO Kal
EKTTEPTTIETAI £VO NXNTIKO OruA.

* Mapddeiyua: Eival 9:00 n wpa kai
TpoypapuaTiCeTal pia didpkela fast clean 1 wpag
kal 15 Aemrtwv kal n wpa 12:30 wg wpa TEAous. To
TTPOYypauua apxiCel autéparta omig 11:15.

Ta eikov idla (&, Kal @5 avaupéva deixvouv ot

dievepynonke €vag TTpoypauuaTiopds. v OO©ONH

arreikovigovTal dIadoxIKd n wpa TEAOUG Wnaiuatog
kal n didpkeia. MNa TNV akUpwaon Tou

TIPOYPANMATIONOU CGTPEWTE TOV ETTIAOYEQ

MPOrPAMMATQN oTn 8éon “0”.

MpakTikKéG CUMPBOUAEG YnoipaTog

! 210 yayeipéparta pe aépa pn XPNOIUOTTOIEITE TIG
Béoeig 1 kai 5: d€xovTal a1’ gubeiag 1o Bepud aépa
TTou Ba PTTopoUCE va TIPOKOAETEl Kawipata oTa
euaiodnTa TpoéYIua.
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! 310 payeipéuata BARBECUE kai GRATIN, €idikoTepa
av XPNOoIKOTTOIEITE TN OOURAQ, va TOTTOBETEITE TOV
NTTOOUAAEKTN 0T B€on 1 yia TN cuAoyr| Twv
UTTOAEINPATWY payelipEPaTog (Coupid ri/kar AiTn).

MOAYEMINEAO

* Na xpnoiyotroigite Tig Béoeig 2 kai 4, B€TovTag oTn 2
Ta TPOQIYA TTOU aTTaITOUV TTEPICTOTEPN BEPUOTNTA.

* Na To1TT0BETEITE TO ANITTOOUAAEKTN XAUNAG Kal TO
TAEYHQ WNAQ.

BARBECUE

» Eiodyete 1o TAéypa otn B6éon 3 ) 4, ToTTOBETAOTE
Ta TPOQPIUA OTO KEVTPO TOU TTAEYHOTOG.

Mivakag ynoipartog oTo poupvo

(A ARISTON

* 2uvioTdTal va B£TeTe TN OTABUN €VvEPYEIOG OTO
MéyioTo. Mnv Ea@vidleoTte av n €TAVW AVTIOTAON
Oev gival ouveXwg avaupévn: n Aeiroupyia Tng
eAEyXeTal aTTO BEPUOOTATN.

MT=A

+ XpnoiyoTtroinaTe éva Tawi eAa@pou aAoupiviou,
TOTTOBETWVTAG TO OTO TTAEYUA TTOU OOG TTAPEXETAL.
Me Tov ANITTOGUAAEKTN €TTINKUVOVTAL O XPOVOI
HayelpéuaTog
KOl UOKOAQ ETTITUYXAVETAI UIO TTTOO TPAYAVH.

o Y& TTEPITITWON ME TTITOEG Pe TTAoUCI YEUION
OUVIOTATAl VO EI0AYETE TN YOTOOPEAD OTN MEON
TOU YnaoiyaTog.

Mpoypdupara Tpogipa Bdpog Oéon Twv emmédwyv | Mpobéppavon | Mpoteivopevn Aidpkeia
(Kg) oTavTap | cupduevol Bepuokpacia | wnoiparog
odnyoi odnyoi (°C) (AemrTd)
MoAAatrAd Nitoa o€ 2 Béoeig 2 ka4 1 ka1 3 Nai 220-230 20-25
emimeda* KpooTdreg o€ 2 Béoeig/kéik o€ 2 Béoelg 2 ka4 1 ka1 3 Nai 180 30-35
Mavteotdvi o€ 2 Béoelg (0 NTTOCUAAEKTN) 2 kal 4 1k 3 Nai 170 20-25
WYnré koTOTTOUAO + TTATATES 1+1 1 ka1 2/3 1 ka1 3 Nai 200-210 65-75
Apvi 1 2 1 Nai 190-200 45-50
KouuTIpi 1 112 1 Nai 180 30-35
Nagavia 1 2 1 Nai 190-200 35-40
Mmvié o€ 2 Béoeig 2 ka4 1 ka1 3 Nai 190 20-25
Mmokéta og 2 Béoelg 2 ka1 4 1 ka1 3 Nai 190 10-20
ANuupd NG pe Tupi o€ 2 Béaelg 2 kal 4 1k 3 Nai 210 20-25
ANgUpd KEIK 1k 3 1k 3 Nai 200 20-30
Barbecue* KouuTIpi 1 4 3 Oxi 100% 15-20
FAWooEg kal couTTIéG 0,7 4 3 Oxi 100% 10-15
>ouBAdkia aTrd KaAapdpia Kal yapideg 0,7 4 3 Ox 100% 8-10
PIAéTO pTTakaAidpou 0,7 4 3 Oxi 100% 10-15
Aaxavikd oTo TTAEypa 0,5 3n4 213 Oxi 100% 15-20
MTTpi{6Aeg pooxapioleg 0,8 4 3 Oxi 100% 15-20
Aoukavika 0,7 4 3 Oxi 100% 15-20
Hamburger n°4nRQ5 4 3 Oxi 100% 10-12
TooT (1 gpuyavid) n°4nR16 4 3 Oxi 100% 35
Kot6touo o1 oouBAa (61rou uTtdpxel) 1 - - Oxi 100% 70-80
Apvi o couBAa (6TTou uTIdp)XE!) 1 - - Oxi 100% 70-80
Gratin* Kot61rouAo a0 YKPIA 15 2 2 Oxi 210 55-60
ZOUTTIEG 1 2 2 Oxi 200 30-35
Kot6trouAo atn coUBAa (61T0U UTTAPXE!) 15 - - Oxi 210 70-80
Mdmma otn coUBAa (6TTOU UTTAPXE!) 15 - Ox 210 60-70
Wnt6 pooxapioio f Bodivo - Ox 210 60-75
Wnro xolipivod 1 2 2 Oxi 210 70-80
Apvi 1 2 2 Oxi 210 40-45
1 2 2
XapnAf ATopugn 2R3 2 Oxi - -
8eppokpacia Z0pwon 213 2 Oxi - 60-90
Oépuavan Tpoidwv 213 2 Oxi - -
MoaoTepiwon 2RQ3 2 Oxt - -

. . Mitoa (BAéme ouvtayn 1 2 2 Oxi - 23-33
Nitoa autépara CDOKdTSm (Cuudpi wwuzotﬁ) 1 2 2 Oxt - 23-33
Ywpi autépara WYwpi (BAéTTe ouvtayn) 1 2 2 Oxi - 55
FAukd Autéparta FAUKG pe QO pe payid 1 213 2 Oxi - 35-55

Kpearikd wnra 1 213 2 ox - 60-80
autépara

* O1 xpoévol YynaoipaTog eival evOEIKTIKOI Kal uTTopoUv va peTaBdAAovTal pe Bdan TIg TTPOOWTTIKEG TIPOTIUATEIG. O1 Xpovol TTpoBépuavang Tou goupvou gival
TIPOPUBHICUEVOI KAl N TPOTTOTTOINCIUO! XEIPOVOKTIKG.

67




NMpo@uUAAEeIS Kal CUMBOUAES

! H ouokeun) oxedIGOTNKE KAl KOTAOKEUAOTNKE
oupewva pe Toug d1EBveiG KavoveG aopaAsiag.

O1 TTPOEIBOTIOINCEIS AUTEG TTAPEXOVTAI VIO AOYOUG
aoc@aAeiog kal TPETTEl va diaBacTouV TTPOCEKTIKA.

Fevik ao@daAsia

* H ouokeun auTr] oxedIGOTNKE yIa JNn
ETTAYYEAUOTIKA XPON OTO E0WTEPIKO KATOIKIAG.

» H ouokeun dev eykaBioTaTal o€ EEWTEPIKO XWPO, aKOUN
KI Qv 0 XWPOoG OKETTAZeTal, OIOTI €ival TTOAU €TTIKIVOUVO
va TNV OQroETE EKTEDEINEVN OE BPOXN Kal KOKOKaIpIa.

* Mnv ayyiete TN pnxavr) e TédIa yupvd A PE Ta
xépla 1 1o TOdIa Bpeyuéva.

* H ouokeun TTpéTTEl va XpNOIKOTIOIEITAl YIO TO
Mayeipepa Tpo@idwy, Povo atrd Atopa eVAAIKA Kal
oUP@WVa PE TIG OBNYIEG TTOU avapEPOVTAl OTO
TTapov eyxeipidio.

* To gyxeIpidlo agopd PIa GUCKEUN KaTnyopiag 1
(uovwpévn) ) katnyopiag 2 — utrokarnyopiag 1
(evtoixiopévn PeTagU dUO ETTITTAWY).

+ Katd Tn Xpion Tng OUOKEUNG Ta BgpUAVTIKA
OTOIXEIO KOI OPICHEVA MEPN TNG TTOPTOG TOU
@oupvou kaBioTavral TTOAU Bgppd. MpooéxeTe va
NV Ta ayyideTe Kal KPATATE TA TTaISIA HOKPIC.

+ Amo@uyeTe TNV €TTA@R TOoU KaAwdiou Tpopodoaiag
GAAWVY OIKIGKWVY NAEKTPIKWY CUOKEUWY HE Bepud
MéPN TNG OUOKEUNAG.

* Mn BouAwveTe Ta avVOiyUOTA QEPICHOU Kal
amaywyng Tng BepudTnTag.

+ XPNOIYOTIOIEITE TTAVTA YAVTIA QOUPVOU YIa va
Balete n va Bydadete oKeun.

* Mn xpnoiyotroieite eU@AekTa UYPd (OIVOTTVEUUQ,
Bevdivn, KATT.) TTAnCiov TNG OUOKEURG OTAV AUTAH
givalr o€ xpnon.

* Mnv ToTroBETEITE EUPAEKTO UNKO OTO KATW DIOPEPICHUA
Il OTO ECWTEPIKO TOU POUPVOU: AV N CUOKEUN| TEDEI
Zagvika e Asitoupyia Ba ptropoUoe va Trapel uwTid.

* O1 eOWTEPIKEG ETTIPAVEIEG TOU oUPTApPIOU (v
UTTApxEl) UTTopEi BepuavOouy.

« Otav n ouokeun dev xpnoIPoTIOoIEITAl, VA
BeBaiwveoTe TTAvTa OTI O €MAOYEIG gival oTn B€on °.

* Mn Byadete To BUopa atmd TNV NAEKTPIKA TTpida
TPABWVTAG TO KAAwdIo, aAAd TdvovTag To Bucpa.

* Mnv kavete KaBapioud 3 GUVTAPNON XWPEIC
TIPONYOUNEVWG va €xeTe BydAel To BUopa atrd TNV
NAEKTPIKA TTPIda.

* Xe mepimTtwaon BAAGBNG, un emeppaiveTe o€ Kapia
TTEPITITWON OTOUG E0WTEPIKOUG PNXAVIGUOUG Yia va
ETTIXEIPAOETE TNV ETTIOKEUN). ETTIKOIVWVACTE PE TNV
Texviky YTooTtnpign.

* Mnv amoBétete Bapid avTIKEIUEVA OTNV QVOIXTA
TTOPTA TOU (PoUpvou.

Ai1aBeon

» AidBeon Tou UAIKOU OUCKEUAOIAG: va epapuoleTe
TOUG TOTTIKOUG KOVOVIOUOUG, WOTE Ol CUCKEUQTIES
va Ptropolv va emTavaypnaoigoTroindouly.

* H Eupwrrdikfy Odnyia 2002/96/CE yia Ta atroppiluoTa
NAEKTPIKWY KAl NAEKTPOVIKWY ouoKeuwv (RAEE),
TIPOBAETTEI OTI OI OIKIOKEG NAEKTPIKEG CUOKEUEG OEV
TIPETTEl VO DIATIOEVTAI OTNV KOVOVIKI] PON| TWV OTEPEWV
QOTIKWY aTTopPIUPGTWY. O SIOTEBEIoEG CUOKEUEG TTPETTEI
va GUAAEYOVTOI XWPIOTA yia va BeATIOTOTTOIETaI TO
TTO000TO AVAKTNONG KAl AVAKUKAWONG TwV UNIKWV TTOU
TIG GUVBETOUV Kal VO ATTOQEUYOVTAl SUVNTIKEG CNUIEG
otV uyeia kai oto TTEPIBAAov. To aUuBoAo Tou
Slaypappévou KahaBioUu @épetal oe OAQ Ta TTPOIOVTA YIa
v BUUICE! TIG UTTOXPEWOEIG XWPIOTH G GUAAOYNAG.

Mo TTepAITéPwy TTANPOYOPIES, YIa TN CWOTH
OTTORAKPUVAT TWV OIKIOKWY NAEKTPIKWY CUCKEUWY, Ol
KATOXOI JTTOpOoUV va atTeuBuvovtal aTnv appodia
OnOCIa UTTNPEDIT 1) GTOUG PETOTTWANTEG.

Eoikovopnon evépyelag Kal oEBACHOG
oTo TrePIBaAAov

* ©¢étovtag o€ Aesiroupyia To QoUpvo oTa wpPdpla aTTd
apyd TO aTrOyEUPa PEXPI TIG TIPWTEG TTPWIVEG WPEG
OUUBAAAETE OTNV UEiwaon Tou @opTiou
aTToPPOPNONG TWV ETTIXEIPAOEWV NAEKTPIKOU.

O1 duvatdTnTeEG TTPOYPAUMATIONOU TWV
TIPOYPANUATWY, €IBIKOTEPA TO “WYAOIUO WE uaTépnan’
(BAETTe MpoypauuaTa), EMITPETTOUV VO OpYavWwOEiTe
OXETIKA.

* JUCTAVETAI va OIEVEPYEITE TTAVTA TA HayEIpéPATa
BARBECUE kai GRATIN pe tnv TTOpTa KAEIOTH: TO00
yia va TTETUXETE KAAUTEPO aTToTEAéTATA GO0 Kal yia
Mia aioBbnTr e€oikovopnon evépyeiag (10% Trepitrou).

* Na dloTnpeiTe aTTOTEAECUOTIKEG KOl KABAPES TIG
TOIUOUXEG, £TOI WOTE VO €QAPPOCOUV KaAG oTnv TToPTa
Kal va unv TTPokaAoUVTal aTTWAEIEG BEpPOTNTOG.
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2UVTHPNOoN Kal @PovTida

ATTOKAEIONOG TOU NAEKTPIKOU PEUPATOG

Mpiv amd KGBE gpyacia va ATTOPMOVWVETE T GUOKEUN
atrd 10 OIKTUO NAEKTPIKAG TPOPODOTiag.

KaBapiopég TNG CUOKEURS

! Mn xpnoiyoTrolgite TTOTE OKOUTTEG OTUOU ] O UYWNAR
TTieon yia Tov KaBapioud TG GUOKEUNG.

* Ta eEwTepikd emIOPAATWUEVA PEPN 1 TA
avogeidwTta Kal oI AaoTIXEVIEG TOIUOUXEG WTTOPOUV
va kaBapifovtal pe éva opouyyapdkl Bpeyuévo e
XAIapO vePO KAl OUBETEPO GATTOUVI. AV OI AEKEDEG
eival dUoKoAoI yia va @UYyouv XPNOIKNOTTOINCTE
TrpoidvTa €10IkA. MeTd Tov KaBapioud, va
CeTTAEveTE e APOOVO veEPO Kal va OTEYVWVETE. Mn
XPNOIUOTTOIEITE ATTOSUCTIKEG OKOVEG 1 DIABPWTIKEG
ouaieg.

* Ta TTAéypaTa, Ta KOTTEAQ, OI KOPWVEG GASYAS Kal
Ol KQUOTAPEG TNG ETTIPAVEIAG PAYEIPEUATOG
ATTOCTTWVTAI
yia Tn dieukdAuvon Tou kabapiopou. Na Ta
TIAéVETE O€ (€0TO VEPO KOl ATTOPPUTTAVTIKO OXI
A€IOVTIKO, @POVTICOVTAG va apalpéoeTe KABE
KPOoUOTO KOl VO TTEPIYEVETE VA OTEYVWOOUV
TeAEiwG.

* Na kaBapilete ocuxva TO TEPPATIKO PEPOG TWV
dlatagewv ao@algiag* yia armouoia @Adyag.

* To eowTEPIKO TOU PoUpvou KabapileTal KaTd
TTPOTIUNCN KABE Popa WETA TN XPAon, 6c0 eival
akéun xAlapo. Na xpnoigotrolgite {eoTd vepd Kal
ATTOPPUTTAVTIKO, VO EETTAEVETE KOl VA OTEYVWVETE
ME paAokd TTavi. ATTOQEUYETE T ATTOEUOTIKA.

+ KaBapioTe 10 yuaAi TNG TTOPTAG PE TPOUYYApIa Kal
MN aTTo{UCTIKG TTPOIOVTA KAl OTEYVWOTE UE €va
TTavi JoOAAKO. Mn XpNOIPOTIOIEITE UAIKG TpaxId N
METOAAIKG E£OTpa akoviouéva yiaTi Ba utTopoucav
vVa yYpOTOOUVIOOUV TNV ETTIQAVEIA KAl VO
TTpokaAéoouv Bpadon Tou yuaAioU.

* Ta aéeooudp ptTopoUv va TTAéEvovTal EUKOAQ oav
KavoVIK& oKeUn, akOPN KAl GTO TTAUVTAPIO TTIATWV.

* ATToQeUyeTE VO KAEIVETE TO KATTAKI PEXPIG OTOU Ol
KAUOTAPEG €ival avapuévolkal akdpa eoToi.

*YTIApxEl HOVO O€ OpIoUEVA HOVTEAQ

(A ARISTON

EAéyére TIg TOIMOUXEG TOU POUpPVOU ﬂ
Na eAéyxete TePIOBIKA TNV KATAOTAON TNG TOILOUXAG

yUpw o116 TNV TTOPTA TOU POUPVOU. € TTEPITITWAN

TTou TaBel ¢nuiId va atreuBuvBeiTe 0TO TTANCIECTEPO

Kévtpo Texvikng YTTooTAPIENG. ZuvIOTATAI va WN

XPNOIUOTTIOIEITE TO POUPVO PEXPI VA ETTIOKEUAOTEI.

AvTikaTdoTaon Tng Auxviag ewTiocuouU Tou
@oupvou

MNa Tnv avtikat@otaon Tng Auxviag @wTiopoU Tou
@oupvou:

1. Zef1dwaoTe 1O YyudAivo
KaTrékl ammd Tn Auyvia.

2. ZePidwaTe TN Auxvia Kai
QVTIKATOOTAOTE TNV HE MIO
ava@ioyn: 10xXUG 25 W,
ouvdeon E 14.

3. EavapovTApeTE TO KATTAKI
(BAETTE €ikOVQ).

ZUVTHPNON KPOUVWYV OEpPiou

Me Tov Kaip6 PTTOpPEl VO GUMBET N TTEPITTTWON €VOG
KPOUVOU TTOU PTTAOKAPEI ] TTAPOUCIAdel DUOKOAIEG
aTnV TTIEPIGTPOPH, CUVETTWGS Ba gival avaykaio va
(PPOVTICETE yIA TNV AVTIKATACTACN TOU KPOouvou
auTtoU.

! H epyacia auti Tpémrel va yivel a1rd TEXVIKO
€€ouo1000TNUEVO OTTO TOV KATOOKEUAOTN.
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TeEXVIKA UTTOOTHPIEN

MpoooxA:

H ouokeuny d1a6€Tel €va oUuoTnua autdpaTtng S1Idyvwaong TToU ETTITPETTEI TNV AVIXVEUON EVOEXOUEVWV
duoAeitoupyiwyv. AUTEG KovoTToloUvVTal aTrd TV 006vN NECW PNVUPGTWY Tou TUTTou: “F” akoAouBoluevo atrd
apIBuoug.

2TIG TIEPITITWOEIG QUTEG €ival avaykaia n eméuBacn TG TEXVIKAG UTTOOTHPIENG.

! unv Tpoo@elyeTe TTOTE O€ TEXVIKOUG YN €£0UCIOdOTNUEVOUG.

FvwoToTroInoTE:

* Tov T0TTO TNG avWUaAiag

* To povtéAo TnG pnxavng (Mod.)

* Tov apiBuod oeipdg (S/N)

AUTEG o1 TeAeuTaieg TTANPOYOPIEG BPIoKOVTAI OTNV TAUTTEAITOO XAPAKTNPIOTIKWY TTOU BPICKETAI OTN GUOKEUN
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(A ARISTON
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