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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 appliance has been disconnected
from the electricity supply.

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, 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 200 mm
away from them.

e |fthe cooker is

HooD | installed underneath a wall
— — T cabinet, there must be a
in3600mm: T3E minimum distance of 420
£ £l 23| mm between this cabinet
g § Z¢| and the top of the hob.
H £ 5| This distance should be

increased to 700 mm if
the wall cabinets are
flammable (see figure).
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e Do not position blinds behind the cooker or less
than 200 mm away from its sides.

e 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
g% cooker (see figure).
1

The legs* provided with the
appliance fit into the slots on
the underside of the base of the
cooker.
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Electrical connection

Fitting the power supply cable

Opening the terminal board:

e Using a screwdriver, prise on the side tabs of the
terminal board cover;

e Pull open the cover
of the terminal board.

To install the cable, proceed as follows:

e unscrew the wire clamp screw and the contact
screws

! The jumpers are factory-set for a single-phase

230V connection (see figure).
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e to make the electrical connections illustrated in
figure, use the two jumpers housed in the box
(see figure - reference “P”)

P
U
® N L1 7X

® D@D| |D@D| |D@D\
- \\'\_
= L2 L3

* Only available in certain models.
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e fasten the supply cable in place with the clamp
and close the cover of the terminal board.

Connecting the supply cable to the mains

Install a standardised plug corresponding to the
load indicated on the data plate located on the
appliance.

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

Before connecting the appliance to the power

supply, make sure that:

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

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

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

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.
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! 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.

TECHNICAL DATA

Oven dimensions

32x43,5x40 cm

(HxWxD)

Volume 56 |

Useful .
measurements ‘év'edttr;]ii Ccrrnn
relating to the oven heip ht 8.5 cm
compartment gnt e,
Power supply

voltage and see data plate
frequency

Electric hob

Front left 1700 W

Back left 1200 W

Back right 1700 W
Front right 1200 W
Maximum absorption

of the electric hob 5800 W

ENERGY LABEL

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

Energy consumption for Natural
convection — heating mode:
Traditional mode;

Declared energy consumption
for Forced convection Class —
heating mode: Baking
mode. g

6

EC Directives: 2006/95/EEC
dated 12/12/06 (Low Voltage)
and subsequent amendments -
89/336/EEC dated 03/05/89
(Electromagnetic Compatibility)
and subsequent amendments -
93/68/EEC dated 22/07/93 and
subsequent amendments -
2002/96/EC.




Description of the appliance

—
Overall view
Glass
ceramic hob
GUIDE RAILS
Control |
ontrof pane for the sliding racks
GRILL rack A position 5
T position 4
< position 2
] | SQ position 1
Adjustable foot — =\ Adjustable foot
/ / = \
. &
Control panel
SELECTOR THERMOSTAT ACTIVE HOTPLATE
knob indicator light indicator light
O o 1) e 80 o
OO0~ O0DO
l l —
THERMOSTAT ELECTRONIC ELECTRIC HOTPLATE
knob TIMER* control knobs

* Only available in certain models.




Start-up and use

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

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

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

Starting the oven

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

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

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

During cooking it is always possible to:

e Change the cooking mode by turning the
SELECTOR knob.

e Change the temperature by turning the
THERMOSTAT knob.

e Set the total cooking time and the cooking end
time (see below).

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

! Never put objects directly on the bottom of the
oven; this will avoid the enamel coating being
damaged. Only use position 1 in the oven when
cooking with the rotisserie spit.
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! Always place cookware on the rack(s) provided.
THERMOSTAT indicator light

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

Oven light

This is switched on by turning the SELECTOR knob to
any position other than “0”. It remains lit as long as the

oven is operating. By selecting with the knob,
the light is switched on without any of the heating
elements being activated.

Cooling ventilation

In order to cool down the external temperature of the
oven, some models are fitted with a cooling fan that
blows out air between the control panel and the oven
door.

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

Door lock device

Some models are
equipped with a “door
lock” device situated
between the control
panel and the oven
door. To open the door,
push down device “A”
indicated in the figure.




Cooking modes

! A temperature value can be set for all cooking
modes between 50°C and Max, except for

e BARBECUE (recommended: set only to MAX
power level);

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

| | TRADITIONAL OVEN mode

Both the top and bottom heating elements will come
on. With this traditional cooking mode, it is best to
use one cooking rack only: if more than one rack is
used, the heat distribution will be uneven.

% BAKING mode

The rear heating element and the fan come on,
guaranteeing the distribution of heat delicately and
uniformly throughout the oven. This mode is ideal for
baking and cooking temperature sensitive foods
such as cakes that need to rise and to prepare
certain tartlets on 3 shelves simultaneously.

@ FAST COOKING mode

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

Pre-heating is not necessary for this cooking mode.
This mode is especially recommended for cooking
pre-packed food quickly (frozen or pre-cooked). The
best results are obtained if you use one cooking
rack only.

'@ MULTI-COOKING mode

All the heating elements (top, bottom and circular),
as well as the fan, will come on. Since the heat
remains constant throughout the oven, the air cooks
and browns food uniformly. A maximum of two racks
may be used at the same time.

(@] Pizza mode

The heating elements (bottom and circular) and the
fan come on. This combination heats the oven
rapidly by producing a considerable amount of heat,

* Only available in certain models.

particularly from the bottom element. If you use more
than one rack simultaneously, switch the position of
the dishes halfway through the cooking process.

YYVYYY

BARBECUE mode

The top heating element and the rotisserie (where
present) come on. The high and direct temperature of
the grill is recommended for food that requires high
surface temperature. Always cook in this mode with
the oven door closed.

GRATIN mode

The top heating element as well as the fan and the
rotisserie (where present) come on. This combination
of features increases the effectiveness of the
unidirectional thermal radiation of the heating
elements through forced circulation of the air
throughout the oven.

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

Electronic timer*

This function displays the time and works as a timer
which counts down to zero.

! All functions will be implemented approximately 7
seconds after they have been set.

Resetting the clock

After the appliance has been connected to the power
supply, or after a power cut, the clock display will
begin to blink, showing the figure: 0:00

e Press button @ and then buttons = and + to set

the exact time. Press and hold the buttons to
quicken the count upwards.
Any necessary modifications can be made by
repeating the above process.

Timer feature

This function may be accessed by pressing the A
button, after which the display will show the symbol
A Every time the + button is pressed it corresponds
to a time increase of 10 seconds, until it reaches 99
minutes and 50 seconds. After this point, each press
of the button represents an increase of one minute,
up to a maximum of 10 hours.

Pressing the = button reduces the time.




After the time period has been set, the timer will

begin to count down. When the timer reaches zero,

the buzzer will sound (this may be stopped by
pressing any button).

The time may be displayed by pressing the ®

button, and the A symbol indicates that the timer

function has been set. After approximately 7
seconds, the display will automatically revert to the
timer.

Cancelling a time that has already been set
Press the — button until the display shows 0:00.
Adjusting the buzzer volume

After selecting and confirming the clock settings,

use the — button to adjust the volume of the alarm
buzzer.
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Practical cooking advice m

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

! In the BARBECUE and GRATIN cooking modes,
particularly when using the rotisserie, place the
dripping pan in position 1 to collect cooking
residues (fat and/or grease).

MULTI-COOKING

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

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

BARBECUE

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

e We recommend that you set the maximum power
level. The top heating element is regulated by a
thermostat and may not always be on.

PlZZA MODE

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

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




Oven cooking advice table

Cooking | Foods Weight | Rack Position | Pre-heating| Recommended | Cooking
modes (in kg) time temperature time
(minutes) (minutes)
Duck 1 3 15 200 65-75
o, Roast veal or beef 1 3 15 200 70-75
Traditional | 5 " oot 1 3 15 200 70-80
Oven Biscuits (short pastry) - 3 15 180 15-20
Tarts 1 3 15 180 30-35
Tarts 0.5 3 15 180 20-30
Fruit cakes 1 2or3 15 180 40-45
Plum cake 0.7 3 15 180 40-50
Sponge cake 0.5 3 15 160 25-30
Baking Stuffed pancakes (on 2 racks) 1.2 2and 4 15 200 30-35
Mode Small cakes (on 2 racks) 0.6 2 and 4 15 190 20-25
Cheese puffs (on 2 racks) 0.4 2 and 4 15 210 15-20
Cream puffs (on 3 racks) 0.7 1and3and 5 15 180 20-25
Biscuits (on 3 racks) 0.7 1and 3and 5 15 180 20-25
Meringues (on 3 racks) 0.5 1 and 3and 5 15 90 180
Frozen food
Pizza 0.3 2 - 250 12
Courgette and prawn pie 0.4 2 - 200 20
Country style spinach pie 0.5 2 - 220 30-35
Turnovers 0.3 2 - 200 25
Lasagne 0.5 2 - 200 35
Fast Golden Rolls 0.4 2 - 180 25-30
cooking | Chicken morsels 0.4 2 - 220 15-20
Pre-cooked food
Golden chicken wings 0.4 2 - 200 20-25
Fresh Food
Biscuits (short pastry) 0.3 2 - 200 15-18
Plum cake 0.6 2 - 180 45
Cheese puffs 0.2 2 - 210 10-12
Pizza (on 2 racks) 1 2and 4 15 230 15-20
Lasagne 1 3 10 180 30-35
Lamb 1 2 10 180 40-45
Roast chicken + potatoes 1+1 2and 4 15 200 60-70
Multi- Mackerel 1 2 10 180 30-35
. Plum cake 1 2 10 170 40-50
cooking Cream puffs (on 2 racks) 0.5 2 and 4 10 190 20-25
Biscuits (on 2 racks) 0.5 2and 4 10 180 10-15
Sponge cake (on 1 rack) 0.5 2 10 170 15-20
Sponge cake (on 2 racks) 1 2and 4 10 170 20-25
Savoury pies 1.5 3 15 200 25-30
Pizza 0.5 3 15 220 15-20
Pizza Mode | Roast veal or beef 1 2 10 220 25-30
Chicken 1 20r3 10 180 60-70
Soles and cuttlefish 0.7 4 - Max 10-12
Squid and prawn kebabs 0.6 4 - Max 8-10
Cuttlefish 0.6 4 - Max 10-15
Cod filet 0.8 4 - Max 10-15
Grilled vegetables 0.4 3oré4 - Max 15-20
Barbecue Veal steak 0.8 4 - Max 15-20
Sausages 0.6 4 - Max 15-20
Hamburgers 0.6 4 - Max 10-12
Mackerels 1 4 - Max 15-20
Toasted sandwiches (or toast) 4 and 6 4 - Max 3-5
. Grilled chicken 1.5 2 10 200 55-60
Gratin | ciefish 1.5 2 10 200 30-35




Using the glass ceramic hob g Hotpoint

! The glue applied on the gaskets leaves traces of
grease on the glass. Before using the appliance, we
recommend you remove these with a special non-
abrasive cleaning product. During the first few hours
of use there may be a smell of rubber which will
disappear very quickly.

Cooking zones

The hob is equipped with electric radiant heating
elements. When they are in use the following items
on the hob become red.
A. Radiant heating zones
ﬁ —s B. Extendable radiant cooking
f_ 2_ zones

( .\__ C. The residual heat indicator
’ \\.Jj " light: this indicates that the

temperature of the

correspondlng cooking zone is greater than 60°C,
even when the heating element has been switched
off but is still hot.

A

Switching the cooking zones on and off

Traditional cooking zones

Traditional cooking zones are made up of circular
heating elements. They turn red approximately ten
seconds after they have been turned on.

Each cooking zone is fitted with a control knob allowing
you to select from 12 different temperature settings from
a minimum of 1 to a maximum of 12.

Extendable cooking zones

The extendable radiant elements (B) are recognisable

by the fact that they have a double heating zone. You

can turn on only the smaller internal cooking zone or
both the external and internal zones.

The control knob allows you to choose between two

power levels, which are both adjustable between a

minimum value of 1 to a maximum of 12:

e The lowest power level can be set by turning the knob
clockwise from 1 to 12.

e Turn the knob to completely (@) until you hear a
slight click, to enable the maximum power level,
which in turn can be adjusted between 12 and 1 by
turning the knob anticlockwise. To restore the
minimum power level, turn the knob and set it back to
position 0.

For double cooking zones, the first part of the knob

movement activates the smaller cooking zone (internal).

To activate both (internal and external), it is necessary to

turn the knob completely (@) and then select the desired

power level between 12 and 1.

ARISTON

Pos. |Radiant hotplate
0 |Off
1 [Melting butter and chocolate
2
Heating liquids
3
4
Soups and sauces
5
6
Cooking at boiling point
7
8
Pan-roasting
9
10
Boiling large quantities
1
12 |Frying
@ |Activation of both cooking zones

Practical advice on using the hob

To obtain the best results with your hob:
e Use pans with a thick, flat base to ensure that
they adhere perfectly to the cooking zone.

=y

e Always use pans with a diameter that is large
enough to cover the hotplate fully, in order to use
all the heat produced.

e Always make sure that the base of the pan is
completely clean and dry: this ensures that the
pans adhere perfectly to the cooking zones and
that both the pans and the hob last for a longer
period of time.

e Avoid using the same cookware that is used on
gas burners: the heat concentration on gas
burners may have warped the base of the pan,
causing it not to adhere to the surface correctly.

* Never leave a cooking zone switched on without a
pan on top of it, as doing so may cause the zone
to become damaged.




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

These instructions are only valid for the
countries whose symbols appear in the
manual and on the serial number plate.

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

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

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

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

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

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

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

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

Do not place unstable or misshapen pans on the
electric hotplates; this will help to avoid spills. Position
them on the hob with the handles turned towards the
centre of the appliance.

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

Do not use flammabile liquids (alcohol, petrol, etc...)
near the appliance while itis in use.

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

Always make sure the knobs are in the ‘0’ position when
the appliance is not in use.

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

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

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

e Do notrest heavy objects on the open oven door.

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

¢ Do not let children play with the appliance.

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

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.

Exhausted appliances may be collected by the public
waste collection service, taken to suitable collection
areas in the area or, if permitted by current national
legislation, they may be returned to the dealers as part
of an exchange deal for a new equivalent product.

All major manufacturers of household appliances
participate in the creation and organisation of systems
for the collection and disposal of old and disused
appliances.

Respecting and conserving the
environment

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

¢ Always keep the oven door closed when using the
BARBECUE and GRATIN modes: to attain best results
and to save 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 H Hotpoint
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Switching the appliance off B Cleaning the glass ceramic hob
Disconnect your appliance from the electricity supply ! Do not use abrasive or corrosive detergents (for example,

before carrying out any work on it.

Cleaning the appliance

! Do not use abrasive or corrosive detergents such as

stain removers, anti-rust products, powder detergents

or sponges with abrasive surfaces: these may scratch
the surface beyond repair.

! Never use steam cleaners or pressure cleaners on

the appliance.

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

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

e Dirt and grease should be removed from the control
panel using a non-abrasive sponge or a soft cloth.

e Stainless steel can be marked by hard water that
has been left on the surface for a long time, or by
aggressive detergents containing phosphorus. After
cleaning, rinse well and dry thoroughly. Any
remaining drops of water should also be dried.

Inspecting the oven seals

Check the door seals around the oven regularly. If the
seals are damaged, please contact your nearest 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.

products in spray cans for cleaning barbecues and ovens),
stain removers, anti-rust products, powder detergents or
sponges with abrasive surfaces: these may scratch the
surface beyond repair.

e |t is usually sufficient simply to wash the hob using
a damp sponge and dry it with absorbent kitchen
roll.

e |f the hob is particularly dirty, rub it with a special
glass ceramic cleaning product, then rinse well and
dry thoroughly.

e To remove more stubborn dirt, use a suitable
scraper (this is not supplied with the appliance).
Remove spills as soon as possible, without waiting
for the appliance to cool, to avoid residues forming
crusty deposits. You can obtain excellent results by
using a rustproof steel wire sponge - specifically
designed for glass ceramic surfaces - soaked in
soapy water.

e |f plastic or sugary substances have accidentally
been melted on the hob, remove them immediately
with the scraper, while the surface is still hot.

e Once it is clean, the hob may be treated with a
special protective maintenance product: the
invisible film left by this product protects the
surface from drips during cooking. This
maintenance should be carried out while the
appliance is warm (not hot) or cold.

e Always remember to rinse the appliance well with
clean water and dry it thoroughly: residues can
become encrusted during subsequent cooking

processes.
Glass ceramic hob Available from
cleaners
Window scraper Razor blade |DIY Stores
scrapers
Replacement blades DIY Stores,
supermarkets,
chemists
COLLO luneta Boots, Co-op stores,
HOB BRITE department stores, Regional
Hob Clean Electricity Company shops,
SWISSCLEANER supermarkets
Assistance

Please have the following information to hand:

e The appliance model (Mod.).

e The serial number (S/N).

This information can be found on the data plate located
on the appliance and/or on the packaging.

11



Odnyieg xpnong

KOYZINA KAl POYPNOZ

Mepiexoédpueva
aB E BT pIEXOM

Eykardaoraon, 13-14

English, 1 EAAnvika, Portuges, 23 ©¢on kal opIfovTiwon
12 HAekTpikAy oUvdean
Texvika oToIxeia
FR NL X X

Meprypagn TG oUoKeung, 15
ZUVOAIKN GTTOWnN
Mivakag xeipioTnpiwv

Frannais, 34 Nederlands, 45

Ekkivnon ka1 xpion, 16-19

Ekkivnon Tou @oUpvou

Mpoypdupata

HAexTpovikd Timer

MpakTikéEG GUPPBOUAEG yia TO WAOIUO

Mivakag ynoiyaTog oTo PoUpvo
CE6VP5 GR/HA . , )

Xpron TnG VOAOKEPAMIKAG ETTIPAVEING

payeipépatog, 20

Ol TTEPIOXEG MOAYEIPEPATOS

AvayTte Kal oBACTE TIG {WVEG PAYEIPEUATOS

Mpo@uAdgeig kal cupuBoulég, 21
leviki ao@dAeia

AidBeon

>eBaarteite KAl TTPOQUAGETE TO TTEPIBAAAOV

ZuvThpnon Kai gpovrida, 22

ATTOKAEIOPOG TOU NAeKTPIKOU PEUPATOS

KaBapiopdg TNG OUOKEUNG

AvTIKOTAOTOON TNG AUXVIOG QWTIOUOU TOU (QoUpPVoU
KaBapiopdg TnG UOAOKEPANIKAG ETTIQAVEIAG
HayeipéuaTog,

TexvIKA UTTOOTAPIEN

H Hotpoint

ARISTON




EvykardaoTtaon

! MNpiv Béoete o€ Aemoupyia ™ véa ouokeun, dloRdoTe
TIPOCEKTIKG TO TTAPOV EYXEINIOI0 0ONYILV SIOT TIEPIEXE!
ONUAVTIKEG TTANPOPOPIES YIa TNV EYKATACTOOT KOl TNV AO@OAr
Aermoupyia TNG CUOKEUAG.

! QUAGETE TIG OdNyieg Aemoupyiag TNG CUCKEUNG VIOl IEAOVTIKY
Xpron: BeBaiwbeite 6 ol odnyieg Bpiokovial padi he m
OUCKEUN O€ TTIEPITITWON TIWANONG, TTAPOXWENONG N
METOKOUIONG.

! H eykardoToon g ouokeung Slevepyeimal amtd eIBIKEUPEVO
TIPOCWTTIKO OUHPWVA E TIG TIOPEXOUEVES ODNViES.

! OmoiodrTToTe emépBoon PUBMIoNS A CUVIPNONG TTPETTE VO
OlevepVEITal apoU OTTOOUVOETETE T GUOKEUN OTTd TO
NAEKTPIKO.

TotroBémon kai opifovTriwon

! MiTTopeiTe var eyKOTAOTAOETE T OUOKEUH OiTTAQL amTd ETTITAQ
TToU dev EeTrepvAve o€ UWOGS TV ETTIPAVEID OYEIPEUOTOG,

! BeBaiwbeite 6m 10 TOiXWHO OE ETTOQPN E TO TTIoOW PEPOS TNG
OUOKEUNG €ival ot GPAEKTO UNKO KOl OvOEKTIKO OTn
BeppdmTa (T 90°C).

Mo pio owaoTA EYKOTACTAON:

* TOTTOBETOTE TN CUOKEUN OTnV Koudiva, oTnv Tpamredapia f ot
yKapoovIEQQ (GAAG OXI OTO WTTAVIO).

* Vv TO TTAQIOIO HayeIpéUOTOg gival UWPNAGTEPO TWV ETTITTAWY, N
OUOKeUN TTPETTEN Vo TOTTOBETNOET 0€ TouAdiIoTov 200 mm
aTTo QUTA.

* av n Koudiva eykomooTadei

KAmw oo PA@l, TO TEAEUTOIO

Ba TIPETTE VO OTTEXEN OTTO TOV

TIAYKO TOUAGioTov 420 mm.

H arréoTaon mpémel va givai

700 mm av Ta pdgia gival

eUpAekTa ( BAETTE €KOVO)

HOOD |

[
|

1 Min. 600 mm.

m.

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

— 000000 O

|
|

* NV TOTTOBETETE KOUPTIVES TTIoW OTTO TNV KOudival 1} O€
ToUAGioTov 200 mm oo Ta TIAGIVA TNG.

* EVOEXOMEVOI ATTOPPOPNTIPES TTPETTEI VO EyKaBioTavTAl
oUWV e TIG UTTODEIEEIS TOU OXETIKOU £yXeIpIdiou

Opidovtiwon

Av XpelaoTei va opi{OVTIWOETE
OUOKeUN, PIBWOTE Ta TTIOOOPAKIo™
PUBUIONG OTIG QVTIOTOIXEG £5PEG, TTOU
BpiokovTal oTig ywvieg 0T BAon TG
Kougivag (BAETTE IkOVQ).

*YTdpyxel HOVO O€ OPIOUEVA WOVTEAD

H Hotpoint
ARISTON

Ta TT6dI0* TTOU TTOPEXOVTAI E T
OUOCKEUR HOVTAPOVTAl XWVEUTA KATW
a6 T BAon TG Koudvag,

HAsK'rplm ouvdeon

ZuvappoAdynon kaAwdiou Tpogodoaiag

Avolyua TIVaKIBOG OKPODEKTWV:

*  XpnOoIKOTTOIWVTOG £val KOToaRidl, KPATAOTE KOVTPA OTIG
TIAEUPIKEG YAWOOTTOEG TOU KOTTOKIOU TNG TIVOKIOAG
OKPOOEKTULV.

*  TPaPACTE KaI QVOICTE TO

KOTTAKI TNG TTIVOKIOOG

OKPODEKTULV.

lMa v TOTTOBETNON ToU KOAWDIOU EKTEAEDTE TOl TTAPOKATW:
* EePidwoTe T PBida Tou KAAWDIOSEM Kall TIG BISES TV ETTAPUIV
! O1 yépupeg eivan dieUBETNEVES aTTd TO EPYOTTACIO Yial TN
oUvdeon og 230V ovopacikd. BAETTE EIKOVQY)
230V ~
HO5RR-F 3x4 CEI-UNEL 35363
HO5VV-F 3x4 CEI-UNEL 35746

= N L

D@"ﬁ_l @0 |D@E
@ n@ Y (o@D

* [ia 1 Slevépyeia TwV NAEKTPIKWY CUVOETEWV TTOU
arTeEIKOVICovTal OV €KOVA, XPNOILOTTOINOTE TIG SU0
YEPUPEG TTOU BpiokovTal éoa aTo KouTi (BAETTE eIKOva -
avopopd «P»)

P
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400V 2N~

! ApoU eykamooTaBE ) CUOKEUNR, TO NAEKTPIKO KAAWDIO KOl N
E HOSRR-F 4x4 CEI-UNEL 35363 NAEKTPIKT TTPICar TTPETTEl VO Eival EUKOAQ TTPOORAOIUAL.
HO5VV-F 4x4 CEI-UNEL 35746

! To kaAwdIo Sev TIPETTE! var SITTAWVEI ) VO GUTTIECETCN.
= N L2 L1

T ! To kaAwdIo TTPETTEl VO EAEYXETAN TTEPIODIKG KOl VOl

Tm = - avTikoBioTomal Pévo amd £E0UCIODOTNEVOUG TEXVIKOUG,.
D@ID_| 0®0 ||_D‘@ 0
= ~ ! H emixeipnon arotroieital k&GBe euBUVNG éTav oI KAvOVeS
00| [o&@ [p®0 QuTOi BEV TNEOUVTAL.

400V 3N~
HO5RR-F 5x2.5 CEI-UNEL 35363

HO5VV-F 5x2.5 CEI-UNEL 35746

= N L3 L2L1

- 111
D@"ﬁ_rl @l @0

@0l 0@ @0 TEXNIKA ETOIXEIA
Alaotdoeig PoUpvouHxLxP  32x43,5x40 cm
‘Oykog 56 |
, ; ; ; : < TAdTOoG cm 42
*  OTEPEWOTE TO KAAWDIO TPOPODOTIaG GTO QVTIOTOIXO QeéNipeg SiaoTdoeig Tou BGBOC cm 44
KOAWDIOBETN Kail KAEIOTE TO KOTTAKI TNG TIIVAKIOAG $oupvou Owog cm 8,5
AKPODEKTLOV. Tdon ka1 ouxvoTnTa BAéTTe Tvakida
TpOoPodociag XOPOKTNPIOTIKWY
i ; ; ; HAekTpIKOG TTAYKOG
20vdeon Tou KOAwdiou TPoPodooiag oTo SiKTUO HAYEIPEHATOC
Eptrpdg apiotepd 1700 W
MovtéipeTe aTO KOAWDIO Wit KAVOVIKOTTOINKEVN TTRICAl Vidl TO H[C w gpglG,TCpG 1388 w
. . P . . I0W Oggla
(poprio TTOU OVOQEPETQI 0TIV TOUTTENITOO XOPOKTNPIOTIKWY ETTi Eumpoc defid 1200 W
TNG OUOKEUNG. MéyioTn atmoppdéenon Tng
H ouokeur| ouvdéetal amr’ eubeiog oTo GIKTUO XPNOILOTTOIWVTOG NAEKTPIKIG ETIPAVEING 5800 W
évav TIOAUTTONKO SIOKOTTTN e EAGXIOTO AVOIYHO ETTOPUIV 3 Odnyia 2002/40/CE yia mv
. . . . ETIKETA TWV NAEKTPIKWV
mm TTou TTOPEUBAMETOI JETOEU TG CUOKEUNG Kl TOU SIKTUOU. (POUPVAN.
O JIOKATTING TTPETTEN VOl DIOCTOCIOAOYETAN YIa TO £VOEDEYIEVO Kavoviopéc EN 50304
QOPTIO KAl VO TTANPOI TIG I0XUOUCES TTPODIQYPOPES VIO TO ) ]
KTPIKO PEUU (O aywydG VEiwong Sev TIPETTE! Vo SIOKOTTTETCN Evepynrikr karavaAwon
r|)\£l PKO P , ha (0 ay YO§Y ns . . . AOYW QUOIKAG ETTAYWYNAG —
arod 1o 6|cx|’<o1'r[r]). To Ka)\w§|o Tpocp<?600|ag Trpsrref va ival ENERGY LABEL Aeimoupyia B¢ppavanc:
TOTTOBETNUEVO £TOT TTOU KAVEVO ONEID TOU VO NV €PXETAI OE Mapadosiakn

€TTaQN Pe Beppokpaaieg peyoAUTepeS Twv 50°C .
KatavaAwon evépyelag

L. OnAwpé i
Mpiv dievepynoete T ouvdeon BeBaiwBeite om: fMOHETN VIS KATrVOpId

. . . , SuvapIKng aywyipotTag
* ) OUOKEUN €€l TN YeiwoT Kol To BUCHa TNPOUV TIG €K TOU Aermoupyia B€ppavong: E
VOUOU TTPOdIOYPOAPEG. Polpvog ZaapOTIAAGTIKAG.
+ H mpida va ivar og Béon va ugioTaTal To PEYIoTO PopTio Kovorikég OBnyiec:

2006/95/CEE 1ng 12/12/06
(XapnAA Tdaon) kai
METAYEVEDTEPEG

I0XU0G TNG MNXOVNG, OTTWG QVOPEPETQI OTNV TOUTTENTOO
XOPOKTNPIOTIKWY c €

* 1 140N TPOPODOTIOG VO TIEPIAAUBAVETAN OTIC TIJEG T TPOTTOTIOINCTEIG -
?Gm'lmg Xaqufnp,OT,KEN e o THES e 89/336/CEE ¢ 03/05/89

p . . , . (HAekTpopayvnTIKn

* 1 TIpida va gival cupfo Pe To BUCA TNG OUOKEUNG. Av SUPBATOTTA) Kal
TpiCa dev eivar oupBomm e To BUoa, oTTEUBUVEERTE o€ HETaVEVETEPES
€E0UCIODOTNEVO TEXVIKO VIO TNV avTiKaTdoTaon. Mn TpOTIOTIONCEIS - 93/68/CEE

. . . , NG 22/07/93 kai
XPNOILOTTOIEE TTPOEKTACEIG 1 TTOAUTTPICOL. LETQYEVETTEPEC

TpoTroTroioeig- 2002/96/CE.
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Meprypa@rn TNG OUOKEUNG | Hotpoint

ARISTON
2uVvoAIKn dtToyn m
YaAOKEPAUIKA [
EMIPAVEIA \
Mivakag xeipioTnpiwv Emedvela kard
S XelpioTnp [ NG uTTEPXEIANIoONG
Emimredo MAETMATOX [ EEEmEEEEREES " 0éon 5
; [ 0éon 4
Emiredo AIMOZYAAEKTH rU ‘a 8éon 3
Oéon 2
0éon 1
PuBpiouevo Todapdki / W ——— \\\ PuBuIZbpuEVO TTOSaPAEKI
-z T =
z x
Mivakag xeipiotnpiwv
EmiAdoyéag EVOEIKTIKO QUTAKI EVOEIKTIKO QWTAKI
NMPOrPAMMATQN OEPMOZTATH ENEPIHZ EXTIAZ

EmAoyéag HAEKTPONIKO

EmiAoyeig xeipiopou Twv
OEPMOZTATH TIMER*

HAEKTPIKQN EZTIQN

*Y1dapxel pOvo Ot OpIouEVA POVTEAQ
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EkKivnon ka1 xpnon

! 310 TTpWTO AvOpMa, AEITOUPYAOTE TO YOUPVO ABEI0
yia TOUAGXIOTOV PIOH wpa OTn PéEyioTn Bepuokpaaia
Kal JE TNV TTOPTA KAEIOTH. BeBaiwbeite 0TI 0 XWpOog
agpifeTal KAAG TTPIV ORNAOETE Kal AvVOIeTe TNV TTOPTA
TOU @oUpvou. H cuokeur PTTopEi va TTapoucidoel
OucdpeoTn oo OQEINOPEVN OTNV ECATHION TWV
TIPOCTATEUTIKWY OUCIWYV TTOU XPNOIUOTTOIOUVTal KATA
TN S100IKACIO KATOOKEUNG.

! Mpiv TN XpAon, va aQaipéceTe OTTWOOATIOTE TA
TIAQCTIKA QIAY TTOU €ival TOTTOBETNUEVA OTA TTAdIVA
TNG OUOKEUNG

! Mnv otmoBéteTe TTOTE avTikEiyeva oTn BAon Tou
@oupvou dIOTI PTTopEi va TTPoKANBoUV {nuIEG OTO
OMAATO.

Ekkivnon Tou poupvou

1. EmAEETE TO €mBUPNTO TTPOYPOUPA PAYEIPENATOG
oTpépovTag Tov emmAoyéa Twv NMPOMPAMMATQN.

2. EmAECTE TNV TTpoTEIVOUEVN BepuoKpaaia yia To
TIPOYPAMUA A TNV €TMOUUNTH OTPEPOVTAG TOV
emAoyéa ©OEPMOZTATH.

Mia AioTa pe Ta TTPOYPANMKOTO HAYEIPEPATOS KOl TIG
OXETIKEG TTPOTEIVOUEVEG DEPUOKPATIEG PTTOPEITE VO
Oceite 01O OXETIKO Trivaka(BAETTE Mivaka PayeipEPaATog
OTO (POUpPVO).

Katd 10 payeipepa utropeite Tavra:

e va OANGEETE TO TTPOYPANUMA HAYEIPEUATOS
evepywvtag otov emAoyéa NMPOTPAMMATQON

e va aA\G&ete TN Bepuokpacia evEPYWVTOG OTOV
emAoyéa OEPMOZTATH

* va TTpoypapuatioete TN SIGPKEIA Kal TV WPA
TEAOUG payelpépaTog (BAETTE KATW)

e va OIOKOTITETE TO WAYEIPEPA PEPVOVTAG TOV
emAoyéa NMPOTPAMMATQN otn 6¢on O.

! Mnv ammoBértete avtikeiyeva a1’ eubeiag atn Bdon
TOU (oupvou OI6TI PTTopEi va TTPOKANBoUV CNUIEG GTO
OMAATO. XpnaiyoTrolgite pévo tn 6éon 1 Tou @oupvou
o€ TTEPITITWON PAYEIPEPATWY PE TN ooURAQ.

! Na 6étete TTAvTa T OKEUN HAYEIPEPATOG OTO
TTaPEXOUEVO TTAEYMA.

|
EvdeikTiKO wTtdki OEPMOXZTATH

Ortav cival avappévo, onuaivel 6T 0 oUpvog
TTapayel BepudTNTA. ZBrAVEl 6TAV OTO ECWTEPIKO TOU
@OoUpPVOU ETTITUYXAVETOI N €TTIAEYPEVN BepuUoKpaaia.
270 OonueEio auTd TO EVOEIKTIKO QWTAKI avafer Kal
opnver dladoxikd, deixvovtag OTI 0 BepPOOTATNG €ival
o€ Aeitoupyia kal diatnpei oTtabepr| Tn BepPokpaaia.

dwg TOU POUpVoOU

AvaBel otpépovtag Tov emAoyéa NMPOTPAMMATQN
o€ Mo Béon dIa@OPETIKN Tou «0» Kal TTAPaMEVEI
avoppévo 600 0 PoUpvog eival oe AsiToupyia.
EmAéyovTag HE TOV £TMIAOYEQ, TO QWS AVAPE
XWPIG va evepyotroinBei kavéva BepuavTikd aToIxXEIO.

Aepiopég wugng

MNa TN peiwaon NG €€WTEPIKNG BEPPOKPATIag Tou
@oupvou, oplopéva PovTéAa diabBéTouv évav
avepIoTAPA YUENG TToU TTapAyel peUua aépa PETALU
TOU TTiVaKa €AEyXOU Kal TNG TTOPTAG TOU poUpvou.

! 270 TEAOG TOU POYEIPEUATOG O AVEUIOTAPAG
TIOPOUEVEI EVEPYOG MEXPIG OTOU O QoUPVOG WuxOEei
IKAVOTTOINTIKA.

Aiataén ac@daAiong mopTag

Opiopéva povTtéAa
TTapoucidlouv pia
didragn «ag@daAiong
TTOPTAG» EUPIOKOUEVN
METAEU TOU TTiVaKQ
XEIPIoWOU Kal TNG
TTOPTAG TOU PoUpvou.
MNa va avoigete TNV
ToPTA, TECTE TN
oidraén “A” TTou
@aivetal aTnv gikéva.
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MpoypdpuaTta JayeIpEPATOG

! Ta 6Aa Ta TTPOYPAPHOTO PAYEIPEPATOG UTTOPEITE va
BéoeTe pia Bepuokpacia petalu 50°C kar MAX, ekT6g
amd To:

 BARBECUE (cuviotdtal va 8éoete pévo oto MAX)

* GRATIN (ouvioTtdtal va pnv EemepvaTe Tn
Beppokpaaia Twv 200°C).

| | Mpéypappa MAPAAOZIAKOE ®OYPNOX

EvepyotroioUvTal Ta dUo BepuavTikd oToIxeia, To
KATW Kal 7o eTadvw. Me 10 TTapadooiakd Payeipeua,
gival KaAUTePa va XpnoIPoTTolEiTE uévo éva eTTiTredO:
XPNOIUOTTIOIWVTAG TTEPICTOTEPA ETTITTEDA
ETTITUYXAVETAI UIO AVOUOIOUOP®PN KATAVOMN TNG
BepuodTNTOG.

£2| nNpéypappal AYKQN

EvepyoTtroigital 1o Tiow BepuavTikd OTOIXKEIO KOl
TiBeTal o€ AgiIToupyia o avepioTAPag, £€ac@alifovTag
TNV KOTavoun TnNG BepudTNTag OTO ECWTEPIKO TOU
@oUpvou pe TPOTTO aTTaAd Kal opolduop@o. To
TPOYPOAUMO auTd evdeikvuTal yIa TO WAOIUO
€UQIoONTWY TPOPIMWV (TT.X. YAUKWY TTOU aTTaiTolv
CUpwaon) Kal opiIoPéva oKEUAOPATA “mignon” o€ Tpia
eTTiTTEd TAUTOXPOVA.

2 Npéypappa FAST COOKING

EvepyotroioUvtal Ta BeppavTikd aTtoixeia kal TiOeTal
og Asitoupyia o aveploTApag eEaa@aliovtag T
dlavopr TG BepudTNTOG OTO £0WTEPIKO TOU POUPVOU,
oT0BePA Kal OPOIOUOPYQ.

To Tpoéypapua dev aTTaiTel TTpoBEépuavan.
Evoeikvutal 1dlaitepa yia payeipéuata ypryopa
TIPOCUCKEUAOUEVWY TPOPINWVY (KOTEWUYUEVA N
Tpopayelipepéva). Ta KaAUTEPA aTroTEAECUOTA
ETTITUYXAVOVTAI XPNOIMOTIOIVTAG PHOVO €va ETTITIEDO.

(%) Mpoéypappa MOAYMATEIPEMA

EvepyotroioUvTal 6Aa Ta BeppavTikd oToixeia (KATw,
eTTAVW Kal KUKAIKG) kal TiBeTal o€ AsiToupyia o
avepioTApag. EmeidA n Bepudtnta eival otabepn o€
6Ao 10 QoUpVvo, 0 aépag WAVEI Kal PODOKOKKIVICEI TO
@aynTo opoIdpopPa. MTTopEiTE va XPNOIUOTTOIEITE TO
TTOAU OUO eTTiTTeda TAUTOXPOVA.

NpéypappallTEA

EvepyotroloUvTal To KATW Kal TO KUKAIKO BepuavTika
aToixeia kai TiBeTal o€ AgiToupyia o avepioThpag. O
OuvOUAOHOG auTtdg ETITPETTEI YpAyopn Bépuavaon Tou
@oupvou, e Ioxupn dloxéTeuon BepudTNTAG KUPIWG
a1 KATw. AV XPNOIYOTIOIEITE TTEPIGOOTEPA ATTO €va
etTimeda TN Qopd, TPETEl va aAAGeTe TN Béon Twv
TATWVY OTN PECN TOU POYEIPEUOTOG.

*Y1dpyxel HOVO O€ OpIoUEVA POVTEAD

H Hotpoint
ARISTON
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Npéypappa BARBECUE

EvepyoTtroigital 1o €m@vw KevTpikd BepuavTikd
aTolxeio kal TibeTalr oe Aeitoupyia n coUuBAa (61Tou
uttapxel). H uwnAn kai dueon Bepuokpaacia Tou yKPIA
ouVvIOTATAl YIO T TPO@IKMA TTOU aTTaltolv uywnAni
eTTIPavelak Beppokpaaia. MNa Tov TPOTTO AUTOV
MOYEIPEUATOG VO KPOTATE TTAVTA TNV TTOPTA TOU
@oUpPVoU KAEIOTA.

Yy

83 | Mpoéypauua Mpéypappa GRATIN

EvepyoTrolgital To €mavw BePPAVTIKO OTOIXEIO Kal
TiBevTal og AeiToupyia 0 avepioTAPaAg Kal N coUuBAa
(6mrou utrdpxel). O ouvdUAOUOG TWV XAPAKTNEIOTIKWY
QUTWV QUEAVEl TNV ATTOTEAECUATIKOTNTA TNG
MOVOKATEUBUVTIKAG BEPUIKAG aKTIVOBOAIOG Twv
BEPUAVTIKWY OTOIXEIWV JECW TNG BUVAMIKNG
KUKAO®QOPpIag Tou aépa OTO ECWTEPIKO TOU QPOUPVOU.
AuTd TTapeUTTOdICEl TO ETTIPAVEIOKO KAWIPO TWV
TPOPIUWVY ETTPETTOVTAG OTN BEPUOTNTA VA EICKWPNOEI
owoTd. MNa autév Tov TPOTTO PaYEIPEUATOS Va
KPATATE TNV TTOPTA TOU POUPVOU KAEIOTH.

HAekTpoviké Timer*

EmiTpétrel TNV amreikdvion TNG wpag Kal Tng
AEITOUPYiag TOU XPOVOUETPOU WE avTioTpo®n PETPNON.
! OAeg o1 Asitoupyieg kaBioTavTal evepyEég PETA aTTO
TTEPITTOU 7 OeUTEPOAETITA ATTO TN PUBUICT) TOUG.

Mwg puBuiCeTal To POASI

Metd Tn oUvdEON TNG OCUCKEUAG OTO OIKTUO 1 PETA

amd pia dlakoTr pelpaTog, n 08ovn avapBooBrvel

oTo: 0:00

» MéoTe TO KOUWTTI ® KAl akoAOUBwWG Ta KOUUTTIA =
Kal + yia va Béoete TNV akpIf wpa. MNa Tnv Taxeia
TTPOWBONON KPOTATE TTOTNUEVA TA KOUMTTIAL.

EvOexOUEVEG EVNUEPWOEIS TNG WPAG PTTOPOUV Va

dlevepyouvTal €TTAVOAAPBAVOVTAG TNV TTAPATTAVW

TTEPIYpAPEICA PAOT.

AgiToupyia xpovouérpou
AvdBel otn Aeitoupyia auTh TECOVTAG TO KOUMTTI A

Kal atnv 086vn atreikoviletal To gUPBOAO A ¢ «oee
TTiEoN TOU KOUUTTIOU + aAvTIOTOIXEI MIa augnan Tou
Xpovou katd 10 deutepOAeTtTa péEXPI 99 AeTrTd kal 50
OeutepOAeTTTa. MeTd aTmd KABE TTiEGN TOU KOUWTTIOU
QavTIOTOIXE MIa al&nan Tou XpOvou evOog AETTTOU PEXPI
éva péyioto 10 wpwv.

Me TO KOUWTTi — ETTIOTPEQPETE TTIOW.
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AgpoU BéoeTe Tov €mBUPNTS XpdVOo, TO timer apyicel
TNV avtioTpopn PéTpnon. Me Tn AREn Tou Xpovou,
EKTTEPTTETAI £VO NXNTIKO OAUA TTOU OTOPATAE
mMECOVTAG €Va OTTOIODNTIOTE KOUWTTI.

MTtTopeiTe va aTTeIkovioeTe TNV WP TECOVTAG TO

koupTri ©, kai To oUPBoAO A Oeixvel 611 n Asitoupyia
XPOovouéTpou éxel TeBei. MeTd ammod Trepitrou 7

OeUTEPOAETTTA, N 0BOVN ETTICTPEPEI AUTOPATA OTO
XPOVOUETPO.

MNa va akupwoete éva Adn 1e0évra xpovo

MéoTe TO KOUMTTI — PEXPI N 0BOVN va ATTEIKOVIOEI
0:00.

PuBuion évraong Tou nXNTikou OGHMATOG

A@oU €TTIAEEETE Kal €TTIRERBAIWOETE TIG PUBNITEIG TOU
poAoyloU, YEoWw TOU KOUMTTIOU — PTTOPEITE va
puBpioceTte TNV €vtaon Tou NXNTIkoU OAUOTOG
ouvayepuou.

]
MpakTiKéG CUPPBOUAEG HayEIPEPATOG

! Z1a payeipépata pe aépa Un XPNOIUOTIOIEITE TIG
Béoeig 1 kal 5: n TTOAU Gueon €Tar Pe Tn BepudTnTa
pTTopEi va kawel Ta TTAéov guaiobnTa TPO@IUa OTIG
UWNAEG BeploKpaaie.

! Xra payeipépatra BARBECUE kai GRATIN,
€I0IKOTEPA AV XPNOIPOTIOIEITE TN GOURAQ, va
ToTro0ETEITE TOV ANITTOGUAAEKTN 0T B€on 1 yia Tn
OUAAOYHA TwV UTTOAEINPATWY PayelpéuaTtog (Coupid n/
Kal Aitrn).

MOAY-MATETPEMA

* Na xpnoiyotroigite TIg Béoeig 2 kal 4, BETovTag OTN
2 1A TPOQIYA TTOU OTTAITOUV TTEPIOTATEPN
BepuodTNTO.

* Na To1m00€TEITE TO ANITTOCUAAEKTN XAUNAG Kal TO
TAEYHa WNAG.

BARBECUE

» TomoBeteite TO TTAEyHa oTn Béon 3 ) 4, ToTroOETE TE
Ta TPOQPIUA OTO KEVTPO TOU TTAEYUOTOG.

e ZuvIOTATal va BETETE TN OTABUN €VEPYEIAG OTO
MéyioTo. To Avw BepUavTIKO OTOIXEIO EAEYXETAI
amd éva BEpUOOTATN KAl PTTOPEI VA UNV TTOPOUEVEI
OUVEXWG AVOUUEVO.

OOYPNOZ ITITZA

» XpnaiyotroioTe éva Taywi eAa@poU aAoupiviou,
TOTTOBETWVTAG TO OTO TIAEYHA TTOU OOG TTAPEXETA.
MNa pia Titoa TpayavioTh, PN XPNOIUOTTOIEITE TO
NITTOCUAAEKTN TTOU, ETTINNKUVOVTAG TOUG XPOVOUG
wnoipatog, TTapeuTrodidel TO oXNUATIONO
KpouaTag.

o Y& TTEPITITWON MPE TiTOEG Pe TTAoUCIa YEUION,
OUVIOTATAl VO EI0AYETE TN YOTOOPEAD OTN MEON
TOU YnaoiyaTog.
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H Hotpoint

ARISTON
Mivakag ynoiparog oto @oupvo ﬂ
Mpoypdappar | Tpo@ipa Bdapog | @éonTwv | Mpobépuavo | Mpoteivouevn | Xpovog ynoiuarog
a (Kg) EMTESWV n (AetrTa) Oeppokpacia (AeTTa)
Méma 1 3 15 200 65-75
Wnré pooxapioio ry Bodivo 1 3 15 200 70-75
"!“p;g?"",“" WHT6 XoIpIVG 1 3 15 200 70-80
06 POURVOS | \tmoxsra (TooToppora) - 3 15 180 15-20
KpooTdeg 1 3 15 180 30-35
rpoonares 05 3 15 180 20-30
Plunfg:ke 1 2R3 15 180 40-45
MavTEaTIéw! 0.7 3 15 180 40-50
i | [ 95| 5, | B[R 22
Zaxapo!'r)\q MmokoTa PIKpuv SlooTAoEWY (O€ 2 0' 6 5 kal 4 15 190 2025
oTiKTS eAi"E'g). , (e 266 04 2 kot 4 15 210 15-20
abupt L b pl (02 20602) | 07 | 1 3kas | 15 180 2025
MrmokéTa (ot 3 60EIC) 0.7 1,3k 5 15 180 20-25
Mapéykec (gt 3 B6aEie) 0.5 1,3ka 5 15 90 180
Kareyuypuéva
Mitoa 0.3 2 - 250 12
MaoTiTolo e KOAOKUBAKIA Kai 04 2 - 200 20
KapaRideg 05 2 - 220 30-35
XwpIdmkn oTravokomTa 0.3 2 - 200 25
Wwpdkia 05 2 - 200 35
NaZévia 04 2 - 180 25-30
Fast cooking | Tpayava wwpdkia 0.4 2 - 220 15-20
Mpownuéva
Orepd KOTGTTOUAOU POBOKOKKIVICEVA 04 2 - 200 20-25
Opéoka TpopIpa
MmokoTa (TTaoTopPOAa) 0.3 2 - 200 15-18
Plum-cake 0.6 2 - 180 45
AApUpG CONG e Tupi 02 2 - 210 10-12
Mitoa (o€ 2 Béoeig) 1 2ka 4 15 230 15-20
Nagévia 1 3 10 180 30-35
Apvi 1 2 10 180 40-45
Wnt6 KOTATTOUAO + TTATATEG 1+1 2ka 4 15 200 60-70
MoAu- SKoupTTpi 1 2 10 180 30-35
. Plum-cake 1 2 10 170 40-50
HOVEIRENA |\t (oe 2 BéoEig) 05 2ka 4 10 190 20-25
Mmokéta (ot 2 B€0EIg) 0.5 2ka 4 10 180 10-15
Mavreomavi (o€ 1 Béon) 0.5 2 10 170 15-20
Mavreomavi (o€ 2 BéoeIg) 1 2ka 4 10 170 20-25
ANJUPG KEIK 1.5 3 15 200 25-30
Poupvog Mitoa 05 3 15 220 15-20
Mitoo Wnré pooxapioio 1y Bodivo 1 2 10 220 25-30
Kotémouho 1 213 10 180 60-70
MAWOCES KOl COUTTIEG 0.7 4 - Max 10-12
Z0ouBAdKIa aTTé KAAOUAPIa KOl YOPIOES 0.6 4 - Max 8-10
Joutnég 0.6 4 - Max 10-15
DIAETO pTTaKaAIGPOU 0.8 4 - Max 10-15
Naxaviké oTo TIAéyua 04 3n4 - Max 15-20
Barbecue | ) 1oizohec pooyapiote 08 4 - Max 1520
/N\OUKAVIKQ 0.6 4 - Max 15-20
Hamburger 0.6 4 - Max 10-12
>kouptpi 1 4 - Max 15-20
Toar (] ppuyavid) 4 ka1 6 4 - Max 35
Gratin KotdtmouAo o10 YKPIA 1.5 2 10 200 55-60
Joutnég 15 2 10 200 30-35
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XpAon TNG UOAOKEPOMIKAG ETTIPAVEIONG

MOYEIPEMATOG,

! H k6AAa TTou eappdletal oTIG £TTEVOUCEIG AP VEI
oplopéva ixvn ypdoou oTo yuaAi. IMpiv XpNOIKOTTOINCETE
TN OUOKEUI, TTPOTEIVETAI VO TA ATTOPOKPUVETE HE €va
€I0IKO yIa TN CUVTNPNON WUN OTTOEUCTIKO TTPOIOV. XTIG
TIPWTEG WPEG AeIToupyiag PTTopei va avTIAngBeiTe pia
ooun AdaTixou, TTou Opwg Ba e€agavioTei aUvToua.

O1 TepIOXEG HAYEIPEPATOG

To mAqiclo payeipéuaTog OI0BETEl NAEKTPIKA BepUaVTIKG
otoixeia. Kard 1n Acimroupyia yivovtar KOKKIva:
A. AKTIVOBOAEG BEpUAVTIKES

A——@ @__B TTEPIOXES
f_ B. AKTIVOBOAEG TTEPIOXES
e ™~ MaYEIPEPATOG ETTEKTACIUES
B__Mzﬁ k../__A C. EVOEIKTIKO @WTAKI UTTOAOITING
¢ BepPUOTNTAC: ETTICNUAIVEI OTI N
BepuoKpaoia TNG TTEPIOXNS MAYEIPEPOTOS Eival
MeyoAUTePN Twv 60°C, akOun Kal aTnV TTEPITITWON TTOU TO
BeppavTikd oToixeio é0Bnoe alAd eival akoun CeoTo.

Avayte kai oBAOTE TIG {WVEG HAYEIPEPATOG
MapadooIaKEG TTEPIOXESG MAYEIPEUOTOG

O1 TTapadOCIOKES TTEPIOXES UAYEIPEUATOS QTTOTEAOUVTQI
aTré KUKAIKG BepuavTikd oToixeia. KaBioTavtal KOkKiva
META a1rd OEKa OEUTEPOAETTTAl TTEPITTOU OTTO TO AVAUNG
TOUG.

Kd&Be trepioxn HoyeipEUaTog JIABETEl éva XEIPIOTHPIO TTOU
EMTPETTEI TNV €TTIAOYN 12 SIAQOPETIKWY BEPUOKPATIWY,
a1 pia eAayiotn Ty 1 €wg pia péyiotn 12.

ETrekTAoIpES TTEPIOXEG HAYEIPEPATOG

Ta emekrdoipa BeppavTikd aToixeia (B) avayvwpilovral

atrd TNV TTapoudia SITTANG BepUAVTIKAG TTEPIOXNS.

MrTopeite va avAWeTe POVO TNV PIKPOTEPN ECWTEPIKN

wvn 1N auPOTEPEG.

To XeIpIoTAPIO ETTITPETTEI TNV €TTIAOYA METALU dUOo

EMTTESWV 10XUOG, Ou@OTEPA PUBUICOPEVA aTTO HIO

eAaxiotn TiMA 1 péxpr pia péyiotn 12

» oTpépovTag Tov emmAoyéa OeCi6aTpoPa aTTd 1 WEXPI
12 1iBeTan TO XOuNASTEPO ETTITTESO I0XUOG.

o ZTPEQPOVTaG TOV ETTIAOYEQ PEXPI TO TEAOG TNG
Slodpoprc (@), TTou evioTieTal oTrd éva EAAPPU
Tivayua, €i0ayeTal N PEYIoTN I0XUG TTOU JTTOpPEi va
puBMIOTEl pE TN oeIpd TNG METAEU 12 kal 1 oTpépovTag
Tov €mmAoyéa aploTepoaTpopa. MNa av ETTavaQEPETE
TNV €AGXIOTN TIUR 10XU0G, €ival avaykaio va
eTTavagépeTe Tov emmAoyéa otn Béon O.

2NV TEPITTWON OIMTAWY {WVWV JAYEIPEPATOG, TO TIPWTO

MEPOG TNG TTEPIOTPOPNG EVEPYOTTOIET TN MIKPOTEPN {WvnN

Mayeipéuatog (ecwTepIKR). Ma va evepyoTToINoeTE

AUPOTEPES (EOWTEPIKN Kal EEWTEPIKNA), Eival avaykaio va

OTPEWETE ToV emAOYEQ PéXP! TENOC Bladpopric (@) kai va

€TMAECETE TO €mMOUPNTS €TTITTEDO 10XUOG PETAEU 12 ka 1.

I
Ofon | AKTIVWTA £0Tia

0 >Bnotn
1 lNa 10 Aiwoigo BouTtipou Kal GOKOAATAg
2

MNa 6éppavon vypov
3
4

Ma KpEPEG Kal OAATOEG
5
6 . . .
7 MNa payeipepa otn Beppokpacia Bpaguol
8 r .

1o wntd

9
10
1 MNa peydAa Bpaotd
12 | Na mydviopa
@ Eicaywyn au@étepwy Twv {wvwv Yynaoipgatog

MpakTikéG CUPBOUAEG yia TN Xprion TNG
EMQPAVEING HAYEIPEPNATOG

Ma va TTETUXETE TIG BEATIOTEG £TMIOOCEIG ATTO TO TTAQITIO

EOTIWV:

* Na xpnoluoTroleite KATOOPOAES e BAon, ETTITTEDN Kal
peydhou TTaxoug, yia va gioTte BERaiol 6T
epapuolouv TéAEIa OTn BEPUAVTIKA TTEPIOXN.

b edihmnd

* Na xpnoipotrolgite TTavTa KaToapOAeG SIaPETPOU
ETTOPKOUG YIa TNV KAAUWN TNG BEPPAVTIKAG €0TIAG,
yio va eTTWQEANBEITE aTTd TN OUVOAIKN TTOPAYOUEVN
BepuodTNTO.

* Na BeBaiwBeite 611 N BAon Twv KATOAPOAWV Egival
aTTOAUTO OTEYVH Kal KABAPK: N €QAPUOYR ME TIG
Cwveg payelipéuaTtog, €11, Ba eival BEATIOTN Kal TOOO
TO TTAQICIO POYEIPEUOTOG OCO Kal O KAToOPOAES Ba
avTéEOUV TTEPIOTOTEPO.

* Na aTroQeUyeTE va XPNOIKOTIOIEITE TIG iDIE
KOTOOAPOAEG TTOU XPNOIKOTIOIEITE OTOUG KAUGTAPES
agpiou: N OUYKEVTPWON BepUOTNTAG OTOUG KAUOTAPES
agpiou PTTOPEl Va TrTapapoppwaoel TN Baon Tng
KOTGApOAQG, TToU XAVEl TNV €QApUoyn TNG.

e Mnv agrivete TTOTE pIa {WVN HOYEIPEUOTOS QVOPMEVN
XWpPig katoapdAa emavw d16TI Ba uTTopoloe va
XOAGOEl.
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Mpo@uAdgeig kal CUUBOUAES & Hotpoint

! H ouokeur| oxeBIA0TNKE KOl KATAOKEUAOTNKE GUNPWVA |E TOUG
dieBveis kavdveg aopaeiag.

O1TpoeIdOTTOINCEIG TTOU 0KOAOUBOUV TTapéxovTal yia AGyoug
ao@aAEiag Kal TTPETTEN va DIOBACTOUV TIPOTEKTIKA.

levikh ac@dAsia

*  O1008nyigg auTég 1I0XUOUV HOVO YIA TIG XWPES
TTPOOPIGHOU Ta GUHBOAN TWV OTTOIWYV ATTEIKOVIOVTaI OTO
€YXEIPiBI0 KOl OTNV TIVAKI®O uNTPWOU TNG GUGKEUNG.

* Houokeun auth oxedIAOTNKE yia N ETTaYYEAUOTIKA XPAON OTO
E0WTEPIKO KATOIKIOG.

* Houaokeur dev eykabioTatal o€ e§WTEPIKO XWPO, KI OUTE AV O
Xwpog okeTradeTal. Eival ToAU £mmikiviuvo va TV aQroeTe
ekTeBEINEVN O€ BPOXT KOl KOKOKaIpia

o Mnv ayyilete TN PnxavA pe TodIa yupva ) e Ta xépia f Ta
TodIa Bpeyuéva.

* Houokeur| TTpETTEI va XPNOILOTTOIEITA VIO TO JayEipepa
TPOYIHWV, JOVO aTrd dTopa eVANKA KOl GUNQWVA HE TIG
00nyieg TTOU avaPEPOVTAI OTO TIAPOV EYXEIPIDIO.

+ Houokeun auTr a@opd Hia GUOKEUN KaTnyopiag 1
(MovwpEvN) 1 KATNyOpIag 2 — uTtoKaTnyopiag 1 (evtoigiIopévn
METOEU BUO ETTITTAWY).

* Kard Tn XpAon TnG CUOKEUNG T BEPUAVTIKA OTOIXEIO KOl
OPICHEVA UEPN TNG TTOPTAG TOU (POUPVOU KabioTavTal
oAU Beppd. MpooéxeTe va unv Ta ayyideTe Kol KPATATE T
maId1a pakpid.

*  BeBaiwbeite 611 Ta kaAwdia Tpo@odoaiag GAAWY NAEKTPIKWY
OUOKEUWV OeV £pXOVTal OE ETTOPA HE Ta Beppd épn TOU
(poupvou.

* Mnv KaAUTTTETE TIOTE TO QVOiYHATA AEPIGOU Kal SIaaTTopdg
NG BeppdTNTAG.

* XTIG NAEKTPIKEG £OTIEG OEV TTPETTEI VO TOTTOBETOUVTA
KaToapOAeG aoTaBEIG A TITAPAPOPPWEVEG, VIO Va
amo@euxBoUy avaTpoTréG. TOTTOBETEITE TIG OTO TIACITIO
MOYEIPEPATOG WE TIG AABES TTPOG TO KEVTPO TNG OUOKEUNG.

+ Xpnoldotoigite TTavTa yavTia poUpvou yia va BAleTe f va
Byadete okeun.

*  Mn xpnoidoTroleite EUQAEKTA UYPAG (OIVOTTVEULQ, BEVivN, KATT.)
TIANgiov TNG OUCKEUNG OTAV AUTA €ival o€ XpAon.

* Mnv ToTroB€TEITE EUPAEKTO UNIKO GTO KATW BIapEPICHA ) OTO
E0WTEPIKO TOU POUPVOU: av N GUOKEUN TEBEI EaQVIKG o€
Aeimoupyia Ba pTropouae va TTAPE! WTIA.

+ Orav n ouokeur dev xpnaoldoTrolgital, va BERaIWVETTE TTAVTA
o1 o1 emAoyeiG gival aTn B€on 0.

* Mn Byddete 10 BUoUa aTTO TNV NAEKTPIKA TTRICa TPABWVTAG TO
KaAwSIo, aAAG TTidvovTag To BUoa.

*  Mnv ekTeAeiTe epyaaieg kaBapiopoU ) CUVTAPNONG XWPIg
TIPWTA VO ATTOCUVOECETE TN GUCKEUR OTTO TO NAEKTPIKO
dikTuO.

* Avnouokeun XaAdoel, unv TTPO0TTABACETE TTOTE VO TV

eTmokeudaeTe pdvol oag. O1 eTIoKEUES TToU diEvepyoUuvTal aTTd
dropa un I0IKEUPEVA ITTOPET val TTPOKOAEGOUV {NUIEG )

ARISTON

TEpaITEpw SUCAEIToUpYieg TNG ouakeurg. KaAéaTe Tnv Texvikn
YTroaThpign.

*  Mnv ammobéTeTe Bapid QVTIKEIJEVA OTNV AVOIXTI TTOPTA TOU
poupvou.

*  O1E0WTEPIKES ETTIPAVEIEG TOU GUPTAPIOU (QV UTTAPXEI) UTTOPET
BeppavOolyv.

*  Amo@eUyeTe va Traifouv Ta TTaIdIA PE T GUOKEUR.

+ Aev TpoBAETTETAI N XPAGN TNG GUOKEUNG OTTO ATOA
(oupTTEPIANAUBAVOUEVWY TWV TTAISIWY) PE JEIWPEVES
QUOIKEG, aloONTIKEG ) VONTIKEG IKAVOTNTEG, OTTO ATOUA WN
EuTTEIpa A XWpig £€0IKEIWGN PE TO TTPOIOV, EKTOG KI OV
emmoTrTevovTal atrd ATopo UTrEUBUVO yia TNV AoQAAEId TOUG
f €xouv OEXTEI TTPOKATAPKTIKEG OBNYIES YIa TN XPrON TNG
OUOKEUNG.

AidBgon

+*AIGBeoN TOU UNKOU OUOKEUOTIOG: VO EPAPUOLETE TOUG TOTTIKOUG
KQVOVIOHOUG, WATE Ol CUCKEUATIEG VO UTTOPOUV VOl
ETTOVOXPNOIUOTIOINBOUV.

* H Eupwraikh Odnyia 2002/96/CE yia Ta atmoppippoTta
NAEKTPIKWV Kall NAEKTPOVIKWY aUoKEUWY (RAEE), TrpoBAETTel
OTI 01 OIKIOKEG NAEKTPIKEG TUOKEUEG DEV TTPETTEN VOl IaTiBevTal
OTNV KAVOVIKF POA TWV OTEPEWV AOTIKWY aTTopPIHpdTWY. OI
dlaTeBEioEg CUTKEUEG TIPETTEN VO GUAEYOVTOI XWPIOTA yia val
BeATioToTroNE TON TO KOOTOG AVAKTNONG KAl AVOKUKAWONG TWV
UNIKWV TTOU TIG GUVBETOUV Kall VO aTTOQEUYOVTOI UVNTIKEG
{nuiEg oTnv uyeia kal oTo TrepIBAAAov. To oUuBoAo Tou
dlaypappévou kahabiou épeTal o€ OAA TO TIPOIOVTA YIa VA
BuiCel oTOV KATOXO TNV UTTOXPEWCT XWPIOTAG GUANOYNG.

O1 dIaTIBEPEVES NAEKTPIKEG CUOKEUEG UTTOPOUV Va
Tapadivovtal oTn dnudaia UTIPECia GUANOYING, Va TIG PEPVETE
OTIG QVTIOTOIXEG ONMOTIKEG TIEPIOXEG 1, AV TTPORAETTETAN ATTO
TN OXETIKA £BVIKI| VOPOBETIa, VO TIG ETTIOTPEPETE OTOUG
METATTWANTEG e TNV EUKaIPia ayOPAg VEOU TTPOIOVTOG
IoodUvaou TUTTOU.

‘O)oi o1 KUpiol TTaPaywYoi NAEKTPIKWY OIKIOKWY CUCKEUWV
dpacTnpiotroloUvTal aTn dnuioupyia kai Slaxeipion
ouUOoTNPATWY CUANOYNAG Kal SIGBETNG TWV TTAAILOV KOl
OIATIBEEVWY OUOKEUWV.

ZeBaoTEiTE KOI TTPOOTATEUOTE TO
mepIBAAAoV

*  ©éTovTag oe Aciroupyia To PoUpvVo aTa WPAPIa TTOU
KupaivovTal aTré apyd TO ATTOYEUUA LEXPI TIG TIPWTEG TTPWIVEG
WPEG, CUUBAAAETE TNV Weian Tou PopTiou aTToppdPNnong
TWV ETTIXEIPATEWY NAEKTPIKOU.

* Na diatnpeite TTAvTa TNV TTOPTA TOU POUPVOU KAEIOTH OTA
mpoypdauuara BARBECUE kai GRATIN, 1600 yia va
TETUXETE BEATIOTO OmToTEAéTATA GO0 KOl YIa EE0IKOVOUNON
evépyeiag (10% trepitrou).

* Na eAéyxeTe kal va diatnpeite KABOPES TIG TAIMOUXES WOTE Va
KNV TTapouaIAfouV UTTOAEIUATA TPOPAG KAl VA EPAPUOlouV
KaAG 0TnV TTOPTA, aTToooBwvTag S1a0Topd TG BepudTnTag.
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2UvVTAPNON Kal @povTida

2BAOTE TN CUOKEUN
Mpiv aTtd KABE epyaoia, Vo ATTOCUVOEETE T GUOKEUN aTTd TO

OIKTUO NAEKTPIKAG TPOPODOTIaG.

KaBapiop6g TnG OUOKEUNG

! ATTogeUyETE TN XPron SIOBPWTIKWY | ATTOEUCTIKWY

QTTOPPUTTAVTIKWY, OTTWG Ta EEAEKIOOTIKG KOl TA AVTIOKWPIOKGA

TTPOIOVTQ, TO ATTOPPEUTTAVTIKG O€ OKOVN 1 o@ouyydpia e

aTTOEUaTIKY) ETTIPAVEID, DIOTI JUTTOPE va EUCOUV aveTTaVOPBWTA

TNV EMEAVEIQ.

! Mn xpnoipoToleite TToTé OKOUTTEG aTpoU A UWNANG TTiEaNG

yia TOV KABOPIOPO TNG CUCKEUNG.

» KaBapiCete TO yuaAi TNG TTOPTAG HE GPOUYYAPAKIa KAl
MN aTTOgUCTIKA TTPOIOVTO KOl OTEYVWVETE [E £VOl UAAOKO
Travi. Mn xpnoigoTroleite UAIKG TPaxIG aTTogUaTIKG 1
METAANIKG EEOTPO OKOVIOUEVA TTOU WTTOPET Vo EUCoOUV
TNV EMEAVEIQ KAl VO PAYIOCOUV TO YUAAI.

* Ta e€wTepPIKA ETTIOPOATWEVA ] AVOEEIBWTA PEPN KAl Ol
AaaTIXéVIEG TOIUOUXESG UTTOPOUV va kaBapidovTal P Eval
OQOUYYaAPAKI Bpeyuévo Pe XAIopd VEPO Kal OUDETEPO
oatrouvi. a Toug BUCKOAOUG AEKEDEG, XPNOIUOTIOINCTE
TTpoidvVTa €I0IKA. MeTd Tov KOBOPIOUO, VO EETTAEVETE [E
Aa@Bovo vePO Kal va OTEYVWVETE. Mn XpNOILOTTOIEITE
OTTOEUOTIKEG OKOVEG 1 DIOBPWTIKEG OUTIEG.

» To eowTePIKG TOU PoUpVOoU KABAPICETal KATA TTPOTIUNON
KGBe @opd PeTd KABE Xprion, 600 eival akOun XAIOPO.
Na xpnoigoTrolgite {eoTd vePS KAl ATTOPPUTTAVTIKO, VO
CETTAEVETE ETTINEAWG KOI VO OTEYVWVETE E UAAOKO TTaVi.
ATTOQEUYETE TA ATTOEUCTIKA TTPOIOVTQ.

* Ta ageooudp PTropoUv va TTAEVOVTal 0aVv KOVOVIKG
OKeUn, akOun Kal oTo TTAUVTAPIO TTIATWV.

* Bpwuid kai Nittn atropokpUvovTal aTtd Tov TTHvVOKa
XEIPIOPOU PE O@OUYYApI OXI ATTOSUCTIKO I UE HaAOKO
TTQVI.

* To avogeidwTo atodAl UTTopEi var AeKIOOTEl av TTAPOEVEI
o€ ETTAQN €T JAKPOV HE VEPD HE PEYAAN TTEPIEKTIKOTNTA
OAATWV A JE Biala atToppuTTaVTIKG (TrEpIEXOVTA
PWOoPOP0). MeTd TOV KABAPIOWO, Va EETTAEVETE e
ApOovo vePO KAl VO OTEYVWVETE ETTIMEAWGS. ETTITTAEOV
eival oKOTTIMO va oQouyyiCeTe evdexOueva EexelNiopaTa
vepou.

EAéyére TIg TOIMOUXES TOU POUpPVOU

Na eAéyxeTe TAKTIKA TIG TOIMOUXES YUPW ATTO TNV
TTOPTA TOU YoUpvou. Av eival @BapUEVEG,
atreuBuvBeite aTo TANCIEaTEPO KEVTPO TeEXVIKAG
YmooTtpIgng. Agv GUVIOTATAI VA XPNCIUOTIOIEITE TO
@OoUPVO 600 BeV £XOUV QVTIKOTOOTABEI Ol TAIOUXEG.
AvTIKOTAOTOOT TNG AUXViOG pWTIOHOU TOU
@oupvou

1. AQoU aTToouvOETETE TO PoUPVO
a6 TO NAEKTPIKO BiKTUO, BYAATE TO
YUGAIVO KOTTAKI TG BrKng TG
Auyviag (BAETTe ekdva).

2. ByGAte T Auyvia kau
QVTIKATAOTACTE TNV HE JIa
avéhoyn: Taong 230V, ioxuog 25
W, ouvdeong E 14.

3. ZQVOOVTAPETE TO KATTAKI KOl
ETTAVACOUVOEDTE TO (POUPVO OTO NAEKTPIKO SIKTUO.

KaBapiopdg TG VAAOKEPAUIKNAG
EMIPAVEING HAYEIPEUATOG

! Atmto@uyete Tn Xprion SIoBPWTIKWY A aTTOSUCTIKWY
QATTOPPUTTAVTIKWY, OTTWG Ta TTPOIOVTA OE PIGAEG Spray
yia barbecue kai @oUpvoug, EeAEKIOOTIKA Kal TTPOIOvVTa
QVTICKWPIOKA, TO ATTOPPUTTAVTIKE O€ OKOVN Kl TO
o@ouyydpla Pe AEIOVTIKA ETTIQAVEIQ: UTTOPOUV VO
YPOTOOUVIoOUV aveTTavopbwTa TNV €TTIPAVEIQ.

* ZUvNOwG apkei va TTAUVETE TO TTAQICIO PAYEIPEUOTOG
ME €va a@ouyydpl BPeYMEVO Kal VO TO OTEYVWOETE HE
QATTOPPOPNTIKO XOPTi KOUGivag.

* Av 10 TTACioIO €0TIWV €ival 1BIaITEPA AepWEVO,
TTEPAOCTE TO WE €IOIKG TTPOIOV yia Tov KaBapioud
UGAOKEPAMIKWY ETTIPAVEIWY, LETTAUVETE KAAG Kal
OTEYVWOTE ETTIUEAWG.

* o vo OTTOUOKPUVETE TA TTIO AVOEKTIKA UTTOAEIUpOTO
Bpwpidg xpnoipoTroinoTe éva KAaTtdAANAo EEoTpo (dev
TTapEXETal). AQAIPECTE APETWS TO UAIKO TTOU XUBNKE,
XWPIG va TTEPIMEVETE VA KPUWOEI N OUOKEUN, WWOTE VO
TA UTTOAEIPPATO VA PN oXNUATioouv KPoUOTEG.
EmiTuyxavovTal e€QIpETIKA aTTOTEAETUATA
XPNOILOTTOIWVTAG £va OQOUYYAPAKI aTTd AaTCOAEVIO
avoEeidwTo oUpHa- €I0IKO YIa UOAOKEPAMIKES
ETMPAVEIEG- BPEYHUEVO E COTTOUVOVEPO.

* Av o010 TTACicI0 €0TILOV AlWoouV KATd AGB0G ouaieg
OTTWG TTAACTIKS 1] {axapn, aQaIPECTE TIG OPECWG HE
10 £€0TpO, 6O0 N eMPAvEIa gival akdun (eaTh.

* A@oU koBaploTei, UTTOPEITE va TTEPITTOINBEITE TNV
EMIPAvEIa P £va €1I0IKO TTPOIGV yia TN ouvTAPNoN Kal
TNV TTPOCTACIA: TO AOPATO PIAY TTOU QPAVEI TO
TIPOIOV AUTO TTPOCTATEUEl TNV ETTIPAVEID OE
TTEPITITWON TTOU XUBEI KATI KATd TO PayEipEUa.
ZUCTAVETAI VO EKTEAEITE TIG EPYACIEC AUTEG UE TN
ouokeun xAiopn (6x1 CeaTn) 1 Kpua.

* OuunBeite va geAéveTe TTAvTa Pe KABapo vepod Kal
Va OTEYVWVETE ETTIHEAWG TNV ETTIPAVEIQ: TA
uttoAgippaTta Ba ptropodcav va yivouv KpoUoTeG OTa
ETTOPEVA PayEIPEPATA.

Edikd mpotovia yidé ITov Pmope T€ VoL ToL
KOBOPLOTNTO TOV VAAOKEPOULKOD | TPOUNOEVTE TE

AT0EVGTIKO PE AQUOL Kol AQUES Katootipoto yiéd € dn
OVTIKOTAOTOONG HoPBy ko odnpikmv

Stahl-Fix, SWISSCLEANER, WK |Hobby, Supermarkets
TOP

AMAOL TPOLOVTOL Y1 VOAOKEPOULKO | KOTAGTIHOTO. OLKLOK DV
3OV

Texvikn UTTOOTAPISN

Oa TTPETTEl VO YVWOTOTTOIEITE Ta akOAouba:

* 1O PovTéAo TnG ouokeung (Mod.)

* TOV apIBud oeipdg (S/N)

AUTEG 01 TEAEUTaiEG TTANpOQOpIEG BpiokovTal aTnv
TOPTTEAITOO XOPAKTNPIOTIKWY TTOU BPIiOKETAI OTN
OUOKEUN R/Kal OTn OUOKEUOTIa.
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Instalacao

! Antes de colocar em funcionamento o novo aparelho,
leia atentamente este livrete de instrugdes, pois
contém informagdes importantes sobre a instalacao e
o funcionamento seguro do aparelho.

! Guarde as instrugdes de funcionamento do aparelho
para consultas posteriores: Certifique-se de que as
instrucdes sejam conservadas junto com o aparelho em
caso de venda, cessao ou mudanca.

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

! Qualquer intervencao de regulacdo ou manutencgéo,
deve ser efectuada com o aparelho desligado da rede
eléctrica.

Posicionamento e nivelamento

! E possivel instalar o aparelho ao lado de méveis ndo
mais altos que a superficie do plano de cozedura.

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

Para uma instalac&o correcta:

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

e Se o plano de cozedura for mais alto que os
moveis, o aparelho devera ser posicionado a pelo
menos 200 mm de distancia dos mesmos.

e Se o fogao for instalado embaixo de uma prateleira,
esta devera estar pelo menos a 420 mm do plano

de cozedura.

Tal distancia deve ser de
HOOD | .

700 mm se as prateleiras
T wn600mm. ;T forem de material
g gl 23| inflamavel (ver figura);
§ § EE e N&o colocar cortinas
£ £ 28| atras do fogao ou a

EE
L menos de 200 mm dos

— 000000 O

seus lados;

e  Se houver exaustor, 0
mesmo devera ser
instalado conforme as instrucdes contidas no
respectivo livrete.

|
|

Nivelamento

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

* Presente apenas em alguns modelos.

As pernas* fornecidas com o
aparelho, devem ser encaixadas
na base do fogéo.

'3
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Ligacao eléctrica

Montagem do cabo de fornecimento

Abertura da caixa de bornes:

e Utilize uma chave de fenda, para fazer alavanca nas
linguetas laterais da tampa da caixa de bornes;

e puxe e abra a tampa

da caixa de bornes.

=
=
=
P
~
_
_
_

Para instalar o cabo, realize as seguintes operacoes:

e desapertar o parafuso da bracadeira e os parafusos
dos contactos.

! As pontes sao predispostas pela fabrica para

ligacdo a 230 V monofasico (ver figura).

230V ~
HO5RR-F 3x4 CEI-UNEL 35363
HO5VV-F 3x4 CEI-UNEL 35746

= N L

D@"’DT“ @0 |D@E
i@ p@ Y (o@D

e Para efectuar as ligactes eléctricas das figuras,
utilizar as duas pontes situadas dentro da caixa
(ver figura - referéncia’P”)
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400V 2N~
HO5RR-F 4x4 CEI-UNEL 35363

HO5VV-F 4x4 CEI-UNEL 35746
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400V 3N~
HO5RR-F 5x2.5 CEI-UNEL 35363
HO5VV-F 5x2.5 CEI-UNEL 35746
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e fixe 0 cabo de alimentac&o na apropriada
bracadeira e feche a tampa da caixa de bornes.

Ligacao do cabo de fornecimento a rede eléctrica

Monte no cabo uma ficha em conformidade com as
normas para a carga indicada na placa de
identificacédo aplicada no aparelho.

O aparelho deve ser ligado directamente a rede
utilizando um interruptor omnipolar com abertura
minima entre os contactos de 3 mm, colocado entre o
aparelho e a rede. O interruptor deve ser
dimensionado para a carga indicada e deve respeitar
as normas em vigor sobre a corrente eléctrica (o
condutor de terra n&o deve ser interrompido pelo
interruptor). O cabo de alimentag&o deve ser colocado
de maneira que em nenhum ponto entre em contacto
com temperaturas superiores aos 50°C.

Antes de efectuar a ligacao, certifique-se que:
e 0 aparelho tenha uma ligagéo a terra e seja em
conformidade com a legislagéo;

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

e a tenséo de alimentacéo seja entre os valores da
placa de identificacao;

e atomada seja compativel com a ficha do aparelho.
Se a tomada n&o for compativel com a ficha,
contacte um técnico autorizado para a substituicao.
N&o utilize extensdes ou fichas multiplas.

H Hotpoint
ARISTON

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

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

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

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

DADOS TECNICOS

Medidas do Forno

HxLxP 32x43,5x40 cm

Volume 56 1

largura 42 cm
profundidade 44 cm
altura 8,5 cm

Medidas uteis do
forno

Tensao e frequéncia

de fornecimento vide a placa das caracteristicas

Plano de cozedura

eléctrico

Para a frente a

esquerda 1700 W
Atras a esquerda 1200 W
Atras a direita 1700 W
Para a frente a direita 1200 W
Absorcdo maxima do

plano eléctrico 5800 W

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

Consumo de energia com

conveccao Natural — funcdo de
ENERGY LABEL aquecimento:
(ETIQUETA DE

ENERGIA) Forno Tradicional

Consumo de energia declarado
para classe de convecgéo
forcada — funcéo de
gquecimento:

Forno para pastéis.

Directivas Comunitarias:
2006/95/CEE de 12/12/06
(Baixa Tenséo) e posteriores
modificagdes — 89/336/CEE de
03/05/89 (Compatibilidade
Electromagnética) e posteriores
modificagdes - 93/68/CEE de
22/07/93 e posteriores
modificagdes.

2002/96/EC

(€
i
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Descricao do aparelho

Vista de conjunto

Plano de ;
vitroceramica

Painel de comandos

GUIAS de deslizamento
das prateleiras

Prateleira GRADE posicao 5

posicao 4

BANDEJA PINGADEIRA posicdo 3

posicao 2

posicao 1

Pé regulavel / ﬂ ——— \ \ Pé regulavel
=
L &
Painel de comandos
Selector Indicador luminoso do Indicador luminoso

PROGRAMAS TERMOSTATO

CHAPA ACTIVA

Selector do
TERMOSTATO

TIMER
ELECTRONICO*

* Presente apenas em alguns modelos.

Botdes de comando das
CHAPAS ELECTRICAS
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Inicio e utilizacao

! Quando o acender pela primeira vez,
aconselhamos fazer funcionar o forno vazio pelo
menos durante meia hora com a maxima
temperatura e a porta fechada. Verifique que o local
esteja bem ventilado antes de desligar o forno e
abrir a porta. O aparelho pode emitir um odor
desagradavel devido a evaporagdo das substancias
de proteccéao utilizadas durante o processo de
fabricacao.

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

Ligar o forno

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

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

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

Durante a cozedura é sempre possivel:

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

e modificar a temperatura mediante o selector do
TERMOSTATO;

e planificar a duragdo e a hora do fim da cozedura
(ver abaixo);

e interromper a cozedura se recolocar o selector
dos PROGRAMAS na posicao 0;

! Nunca encoste objectos directamente no fundo do
forno, para evitar riscos de danos ao esmalte. Utilize
somente a posicdo 1 do forno no caso de cozer
usando o espeto rotatério.

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

H Hotpoint
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Indicador luminoso do TERMOSTATO ﬂ
Se estiver ligado significa que o forno esta a

produzir calor. Desliga-se quando no interior do

forno for alcancada a temperatura seleccionada. A

esta altura, o indicador comecga a piscar indicando

que o termostato esta a funcionar e mantém

constante a temperatura.

Luz do forno

Acende-se girando o selector PROGRAMAS em uma
posicéo diferente do “0”. Permanece acesa
enqguanto o forno estiver a funcionar. Seleccionando

com o selector, a luz acende-se sem activar
algum elemento aquecedor.

Ventilacdo de arrefecimento

Para reduzir a temperatura externa do forno, alguns
modelos dispdem de uma ventoinha de
arrefecimento que gera um jacto de ar que sai entre
o painel de comandos e a porta do forno.

INo final da cozedura, a ventoinha de arrefecimento
continua a funcionar até o forno arrefecer
suficientemente.

Dispositivo de bloqueio da porta

Alguns modelos
dispbem de um
dispositivo de
“bloqueio da porta”
posicionado entre o
painel de comandos e
a porta do forno. Para
abrir a porta, pressione
o dispositivo “A”
indicado na figura.
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Programas de cozedura

! Para todos os programas pode ser regulada uma
temperatura entre 50°C e MAX., excepto:

e BARBECUE (é aconselhavel configurar somente
em MAX.)

e GRATIN (é aconselhavel n&o ultrapassar a
temperatura de 200°C).

Programa de FORNO TRADICIONAL

Activam-se os dois elementos aquecedores inferior
e superior. Com a cozedura tradicional é melhor
utilizar uma unica prateleira: ao utilizar varias
prateleiras obtém-se uma distribuicdo nao uniforme
do calor.

% Programa FORNO DOCE

Liga-se o elemento aquecedor traseiro e entra em
funcionamento a ventoinha para garantir a
distribuicdo do calor no interior do forno em modo
suave e uniforme. Este programa ¢ indicado para a
cozedura de comidas delicadas, (especialmente
doces que necessitarem de levitagdo) e algumas
preparacdes “mignon” em 3 prateleiras
simultaneamente.

@ Programa de FAST COOKING

Liga-se os elementos aquecedores e entra em
funcionamento a ventoinha para garantir a
distribuicdo do calor no interior do forno em modo
constante e uniforme.

Este programa néo necessita de aquecimento
prévio. E especificamente indicado para cozeduras
rapidas de alimentos previamente preparados
(congelados ou previamente cozidos). Os melhores
resultados s&o obtidos se utilizar apenas uma
prateleira.

‘(g)l Programa de COZEDURA MULTIPLA

Activam-se todos os elementos aquecedores
(superior, inferior e circular) e entra em
funcionamento a ventoinha. Como o calor é
constante e uniforme em todo o forno, o ar coze e
cora os alimentos de maneira uniforme. E possivel

* Presente apenas em alguns modelos.

utilizar até dois tabuleiros no maximo
contemporaneamente.

Programa do FORNO PARA PIZZA

Activam-se os elementos aquecedores inferior e
circular e entra em funcionamento a ventoinha. Esta
combinagao possibilita um aquecimento rapido do
forno, com um grande fluxo de calor principalmente
por baixo. Se utilizar mais de uma prateleira de cada
vez, sera necessario trocar a posicdo das mesmas
na metade da cozedura.

Yvvy

Programa de BARBECUE

Activa-se o elemento aquecedor superior e comeca a
funcionar o espeto rotatério (se houver). Uma
temperatura alta e directa do grill € aconselhada
para os alimentos que necessitarem de uma alta
temperatura na superficie. Para esta modalidade de
cozedura, deixe sempre a porta do forno fechada.

Yy

%% | Programa de GRATIN

Activa-se o elemento aquecedor superior e comegam
a funcionar a ventoinha e o espeto rotatério (se
houver). A combinacéo destas caracteristicas
aumenta a eficacia da radiac&o térmica unidirecional
dos elementos aquecedores através da circulagéo
forgcada do ar no interior do forno.

Deste modo impede-se a queimadura dos alimentos
em superficie, permitindo ao calor de penetrar
correctamente. Para esta modalidade de cozedura,
deixe sempre a porta do forno fechada..

Timer electronico*

Consente a visualizac&o da hora e a fungao de
contador de minutos com contagem regressiva.
! Todas as fungdes tornam-se operativas
aproximadamente 7 segundos apds a sua
programacao.

Como regular o relégio

Depois da ligagéo a rede eléctrica do aparelho ou

depois de falta de corrente, o visor piscara com :

0:00

e Carregue na tecla ® e sucessivamente nas
teclas — e + para programar a hora exacta. Para o
avancd rapido, mantenha premidas as teclas.
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Se for preciso acertar a hora, repita a operacéo
acima descrita.

Funcao contador de minutos

Para activar esta fungéo, carregue na tecla Acno

visor aparecera o simbolo A Cada presséo da tecla
+ corresponde a um incremento de tempo de 10
segundos até 99 minutos e 50 segundos. Depois
disto, cada pressé&o da tecla correspondera a um
incremento de tempo de um minuto até um maximo
de 10 horas.

Com a tecla — volta-se para tras.

Apos ter configurado o tempo desejado, o timer
comegara a contagem regressiva. No final do
tempo, tocara um sinal acustico que pode ser
parado se for premida uma tecla qualquer.

E possivel visualizar a hora carregando na tecla Ae

o simbolo n indica que a funcé&o de contador de
minutos esté configurada. Depois de
aproximadamente 7 segundos, o visor volta
automaticamente ao contador de minutos.

Para anular um tempo ja programado

Carregue na tecla — até que o visor mostre 0:00.
Regulacdo do volume do sinal acustico

Depois de ter escolhido e confirmado as regulacdes

do reldgio mediante a tecla — é possivel regular o
volume do sinal acustico de alarme.

H Hotpoint
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Conselhos praticos para a cozedura ﬂ
! Nas cozeduras ventiladas n&o utilize as posicoes

das prateleiras 1 e 5: 0 contacto muito directo com o

calor pode queimar os alimentos mais sensiveis as

altas temperaturas.

! Nos programas BARBECUE e GRATIN,
principalmente se realizadas com o espeto rotatoério,
coloque a bandeja pingadeira na posi¢cao 1 para
recolher os residuos de cozedura (molhos e/ou
gordura).

COZEDURA MULTIPLA

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

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

BARBECUE

e Coloque a grade na posi¢ao 3 ou 4; disponha os
alimentos no centro da grade.

e E aconselhavel configurar o nivel de poténcia no
maximo. O elemento aquecedor superior é
controlado por um termostato e poderia n&o ficar
constantemente aceso.

FORNO para PIZZA

e Utilize uma forma de aluminio leve, apoie-a na
grelha do forno.
Para obter uma pizza crocante, n&o utilize a
bandeja pingadeira que, prolongando os tempos
de cozedura, impede a formagdo da crosta.

e No caso de pizzas com muita cobertura é
aconselhavel colocar o queijo mozzarella na
metade da cozedura.
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n Tabela de cozedura no forno

Programas Alimentos Peso Posicao das |Pré Temperatura | Duracao da
(Kg) prateleiras aquecimento | aconselhada |cozedura
(minutos) (minutos)
Pato 1 3 15 200 65-75
Forno Camne de vitela ou vaca assada 1 3 15 200 70-75
Tradicional C_arne_ de porco assada 1 3 15 200 70-80
Biscoitos (de massa tenra) - 3 15 180 15-20
Tortas doces 1 3 15 180 30-35
Tortas doces 0.5 3 15 180 20-30
Torta de fruta 1 20u3 15 180 40-45
Plum cake 0.7 3 15 180 40-50
Pao-de-16 0.5 3 15 160 25-30
Forno para Crépes recheadas (em 2 pratele_iras) 1.2 20u4 15 200 30-35
Pastéis Queqgues pegquenos (em 2 prateleiras) 0.6 20u4 15 190 20-25
Salgadinhos folhados como queijo 0.4 20u4 15 210 15-20
(em 2 prateleiras)
Bignés (em 3 prateleiras) 0.7 1e3eb 15 180 20-25
Biscoitos (em 3 prateleiras) 0.7 1e3eb 15 180 20-25
Merengues (em 3 prateleiras) 0.5 1e3eb 15 90 180
Congelados
Pizza 0.3 2 - 250 12
Misto abdbora e camarédo panado 0.4 2 - 200 20
Torta rustica de espinafre 0.5 2 - 220 30-35
Panzerotte 0.3 2 - 200 25
Lasanha 0.5 2 - 200 35
. L. Paezinhos doirados 0.4 2 - 180 25-30
Cozinha Répida | 5 /inhos de frango 0.4 2 : 220 15-20
Pré-cozidos
Asas de frango doiradas 0.4 2 - 200 20-25
Comidas Frescas
Biscoitos (de massa tenra) 0.3 2 - 200 15-18
Plum cake 0.6 2 - 180 45
Salgadinhos folhados de gueijo 0.2 2 - 210 10-12
Pizza (em 2 prateleiras) 1 2o0u4 15 230 15-20
Lasanha 1 3 10 180 30-35
Cordeiro 1 2 10 180 40-45
Frango assado com batatas 1+1 2o0u4 15 200 60-70
Cozedura Cavala 1 2 10 180 30-35
Multipla Pl_um cake _ 1 2 10 170 40-50
Bignés (em 2 prateleiras) 0.5 2o0u4 10 190 20-25
Biscoitos (em 2 prateleiras) 0.5 20u4 10 180 10-15
Pao-de-16 (em 1 prateleira) 0.5 2 10 170 15-20
Pao-de-l6 (em 2 prateleiras) 1 20u4 10 170 20-25
Tortas salgadas 1.5 3 15 200 25-30
Forno para Pizza _ 0.5 3 15 220 15-20
Pizza Camne de vitela ou vaca assada 1 2 10 220 25-30
Frango 1 20u3 10 180 60-70
Linguado e chocas 0.7 4 - Max 10-12
Espetinhos de calamares e camaréo 0.6 4 - Max 8-10
Chocas 0.6 4 - Max 10-15
Filé de bacalhau 0.8 4 - Max 10-15
Grill Verduras na grelha 0.4 3ou4 - Max 15-20
Bife de vitela 0.8 4 - Max 15-20
Chourigas 0.6 4 - Max 15-20
Hamburgueres 0.6 4 - Max 10-12
Cavala 1 4 - Max 15-20
Tostas (ou pé&o torrado) 40uU6 4 - Max 3-5
Gratin Frango na grelha 1.5 2 10 200 55-60
Chocas 1.5 2 10 200 30-35
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Utilizacao do plano de
cozedura de vitroceramica

! A cola aplicada nas guarni¢des deixa alguns
tracos de graxa no vidro. Antes de utilizar o
aparelho, é recomendavel elimina-la com um
produto ndo abrasivo especifico para a limpeza.
Durante as primeiras horas de funcionamento, pode
ser que note odor de borracha, que em todo o caso
logo desaparecera.

Zonas de cozedura

O plano de cozedura é equipado com 4 elementos
aquecedores eléctricos. Durante o funcionamento,
tornam-se vermelhos:
A. Zonas aquecedoras
radiantes
A——@ @-—B B. Zonas de cozedura
radiantes extensiveis
B_@M &_A C !ndicador do calor residuo:
T indica que a temperatura da
c zona de cozedura
correspondente é superior aos 60°C, mesmo no
caso em que o elemento aquecedor esteja
desligado mas esteja ainda quente.

Ligar e desligar as zonas de cozedura

Zonas de cozedura tradicionais

As zonas de cozedura tradicionais sdo formadas por
elementos aquecedores circulares. Ficam vermelhos
apos uma dezena de segundos depois de terem sido
acendidos.

Cada zona de cozedura € equipada com um botéo de
comando que possibilita seleccionar 12 temperaturas
diferentes, desde um valor minimo de 1 até 12 no maximo.

Zonas de cozedura extensiveis

Os elementos radiantes extensiveis (B) podem ser

reconhecidos pela presenca de uma zona aquecedora

dupla. E possivel acender somente a zona interna
menor ou entdo ambas.

O selector de comando possibilita escolher entre dois

niveis de poténcia, ambos reguléaveis desde um valor

minimo de 1 até 12 no maximo:

e rodando o selector na direc¢cdo dos ponteiros do
relogio desde 1 até 12 regula-se o nivel de poténcia
mais baixo.

e Rodando o selector até o fim (@), identificavel por um
leve ‘clique’, activa-se a poténcia maxima que, também
esta, pode ser regulada de 12 até 1 rodando o selector
na direc¢ao contraria aos ponteiros do relégio. Para
voltar ao valor de poténcia minima sera necessario
colocar novamente o selector na posicao O.

No caso de zonas de cozedura duplas, a primeira

parte da rotacdo do selector activa a zona de

cozedura menor (interna). Para activa-las ambas (a

interna e a externa) sera necessario colocar o

selector na posicao final (@) e seleccionar o nivel de

poténcia que desejar, entre 12 e 1.

H Hotpoint
ARISTON

Pos. | Chapa radiante
0 Apagada
1 Para derreter manteiga ou chocolate
2 Lo
3 Para aquecer liquidos
g’ Para cremes e molhos
g Para cozer com a temperatura de ebulicdo
8 Ip
5 ara assar
10 .
11 Para grandes cozidos
12 Para fritar
Activacdo de ambas as zonas de cozedura

Conselhos praticos para utilizacao do plano de
cozedura

Para obter as melhores performances do plano de

cozedura:

e empregue panelas com fundo chato e espesso,
para ter a certeza que havera uma perfeita
aderéncia a zona de cozedurg;

=y

® empregue sempre panelas com didmetro
suficiente para cobrir completamente a chapa
eléctrica, para aproveitar todo o calor produzido;

e KT

e certifique-se que o fundo das panelas esteja
sempre perfeitamente enxuto e limpo: a aderéncia
as zonas de cozedura sera ideal e seja as
panelas seja o plano de cozedura irdo durar por
mais tempo;

e cvite utilizar as mesmas panelas que emprega
nos queimadores a gas: a concentragao de calor
nos queimadores a gas podera deformar o fundo
das panelas, que desta maneira perderéa
aderéncia;

® nunca deixe uma zona de cozedura radiante
acesa se ndo houver uma panela em cima, pois
poderia danificar-se.
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Precaucoes e conselhos

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

Estas adverténcias sdo fornecidas por razdes de seguranga e
devem ser lidas com atencéao.

Seguranca geral

As instrucoes sdo validas somente para os
paises de destino para os quais os simbolos
constam no livrete e na placa de
identificacdo do aparelho.

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

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

N&o toque no aparelho se estiver descalgo, ou se as suas
maos ou pés estiverem molhados ou humidos.

Este aparelho deve ser empregado exclusivamente para
cozer alimentos, somente por pessoas adultas e segundo
as instrugoes apresentadas neste folheto.

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

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

Certifigue-se de que os cabos de alimentacao de outros
electrodomésticos nao entrem em contacto com partes
quentes do forno.

Nunca cubra as aberturas de ventilacdo e de eliminacéo
de calor.

N&o apoie sobre as chapas eléctricas panelas instaveis ou
deformadas, para evitar que tombem. Posicione-as sobre 0
plano de cozedura com o0s cabos virados para o centro do
aparelho.

Utilize luvas de forno para colocar e tirar recipientes.

Na&o utilize liquidos inflamaveis (&lcool, gasolina, etc.) perto
do aparelho enquanto este estiver funcionando.

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

Assegurar-se sempre que 0s selectores estejam na posi¢ao
0 quando o aparelho n&o for utilizado.

N&o puxe pelo cabo para desligar a ficha da tomada
eléctrica, pegue pela ficha.

N&o realize operacdes de limpeza ou manutencao sem
antes ter desligado o aparelho darede eléctrica.

e Em caso de defeitos do aparelho, nunca procure conserta-
lo sozinho. Os consertos efectuados por pessoas ndo
qualificadas podem causar lesdes ou ulteriores maus
funcionamentos do aparelho. Contactar a Assisténcia.

¢ Nao cologue objectos pesados sobre a porta do forno
aberta.

e Assuperficies internas da gaveta (se houver) podem ficar
muito quentes.

e N&o é previsto que este aparelho seja utilizado por
pessoas (incluso criangas) com reduzidas capacidades
fisicas, sensoriais ou mentais, por pessoas inexperientes
ou que nao tenham familiaridade com o produto, a ndo ser
que seja vigiadas por uma pessoa responsavel pela sua
seguranga ou que tenham recebido instrugées preliminares
sobre 0 uso do aparelho.

¢ N&o permita que as criancas brinquem com o aparelho.

Eliminacao
¢ Eliminag&o do material de embalagem: obedeca as regras
locais: assim as embalagens poderao ser reutilizadas.

e Adirectiva Europeia 2002/96/CE relativa aos residuos de
equipamentos eléctricos e electronicos (REEE) prevé que
0s electrodomésticos ndo sejam eliminados no normal fluxo
dos residuos sélidos urbanos. Os aparelhos ndo mais
utilizados devem ser recolhidos separadamente para
optimizar o custo de recuperagéo e reciclagem dos
materiais que os compbem e impedir potenciais danos a
saude e ao meio ambiente. O simbolo da lixeira cancelada
esta indicado em todos os produtos para lembrar ao
proprietéario o dever de colecta selectiva.

Os electrodomeésticos em desuso poderao ser entregues ao
servico de colecta publico, ser levados junto as areas
municipais especificas ou, se for previsto pelas leis
nacionais em matéria, poderéo ser devolvidos ao
revendedor no momento da compra de novos produtos de
tipo equivalente.

Todos os principais produtores de electrodomésticos estao
activos na criagao e gestdo dos sistemas de colecta e
eliminacao dos aparelhos velhos e em desuso.

Respeitar e preservar o meio ambiente

¢ Utilizando o forno nos horarios a partir do fim da tarde, até
as primeiras horas da manha, estara contribuindo para
reduzir a carga de absor¢do das empresas de
fornecimento de electricidade.

e Mantenha sempre a porta do forno fechada durante os
programas BARBECUE e GRATIN, quer para obter os
melhores resultados, quer para economizar energia
(aproximadamente 10%).

e Controle e mantenha limpas as guarni¢des da porta para

que n&o tenham residuos de comida e possam aderir bem
na porta, evitando dispersoes de calor.
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Manutencao e cuidados B Hotpoint

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

Limpeza do aparelho

! Evite 0 emprego de detergentes abrasivos ou

COrrosivos, tais como tira-manchas e produtos contra

ferrugem, detergentes em pod e esponjas com

superficie abrasiva, pois podem arranhar
iremediavelmente a superficie.

! Nunca utilize equipamento de limpeza a vapor ou de

alta pressao para limpar a aparelhagem.

e Limpe o vidro da porta do forno utilizando
esponjas e produtos n&do abrasivos e enxugue
com um pano macio. Nao utilize materiais
asperos ou espatulas metélicas afiadas, pois
podem arranhar a superficie e partir o vidro.

e As partes externas esmaltadas ou inoxidaveis e as
guarnicdes de borracha podem ser limpas com uma
esponja molhada com agua morna e sabao neutro.
Se for dificil remover as manchas, empregue
produtos especificos. Apds a limpeza, enxaguar
com agua abundante e enxugar. Ndo empregue pos
abrasivos nem substancias corrosivas.

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

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

e Eliminar a sujeira e a gordura do painel de
comandos utilizando uma esponja néao abrasiva
Ou um pano macio.

e (O aco inoxidavel podera manchar-se se ficar em
contacto durante muito tempo com éagua fortemente
calcaria ou com detergentes agressivos (contendo
fosforo). Apds a limpeza, enxaguar com agua
abundante e enxugar com atengéo. Para mais é
aconselhado enxugar eventuais vazamentos de agua.

Verificacao das guarnicoes do forno

Verifique periodicamente as guarnicbes ao redor da porta
do forno. Se houver danos, contacte o Centro de
Assisténcia Técnica mais perto. E aconselhavel nao usar o
forno até que as guarnicdes ndo tenham sido substituidas.

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

2. Retire a lampada e substitua-a
por outra analoga: tenséo 230V,
poténcia 25 W, engate E 14.

ARISTON

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

Limpar o plano de cozedura de
vitroceramica

! Evite 0 emprego de detergentes abrasivos ou corrosivos,
tais como sprays para churrasqueiras e fornos, tira-
manchas e produtos contra ferrugem, detergentes em p6 e
esponjas com superficie abrasiva: podem arranhar
irremediavelmente a superficie.

e Normalmente é suficiente lavar o plano de cozedura
com uma esponja humida e enxuga-lo com papel
absorvente de cozinha.

e Se o plano estiver muito sujo, esfregue com um
produto especifico para limpeza de superficies de
vitroceramica, enxague bem e enxugue com atencgao.

e Para remover os maiores acumulos de sujeira, use
uma espatula apropriada (ndo fornecida junto com o
aparelho). Remova imediatamente o material
derramado, sem aguardar que o aparelho arrefeca,
para evitar que os residuos grudem. Podem ser
obtidos excelentes resultados se usar uma esponja
especial de fios de aco inoxidavel - especifica para
planos de vitroceramica - molhada de agua e sabéo.

e No caso em que no plano de cozedura tenham-se
acidentalmente fundidas substancias como plastico
ou acucar, remova-as imediatamente com a
espatula, até que a superficie esteja ainda quente.

e Depois de limpo, o plano podera ser tratado com
um produto especifico para a manutencéo e a
proteccdo: a pelicula invisivel deixada por este
produto protegera a superficie se algo for
derramado durante a cozedura. E recomendavel
realizar estas operagbes e manutenc&o enquanto o
aparelho estiver morno (n&o quente) ou frio.

e Lembre-se sempre de enxaguar o plano de
cozedura com agua limpa e de enxuga-lo com
cuidado: os residuos poderiam grudar durante as
sucessivas cozeduras.

Detergente para |Fontes de abastecimento
vidro-cerdmica

Raspador a lamina [Passatempos e construgdes

Stahl-Fix Artigos domésticos,
SWISSCLEANER (Bricolage,

WK TOP Ferramenta,Géneros alimentares
Assisténcia técnica

E necessario comunicar o seguinte:

e 0 modelo da maquina (Mod.);

e 0 numero de série (S/N).

Estas informacdes encontram-se na placa de
identificacéo situada no aparelho e/ou na
embalagem.
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Installation

! Conserver ce mode d’emploi pour pouvoir le
consulter a tout moment. En cas de vente, de cession
ou de déménagement, veiller a ce qu’il suive
'appareil.

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

! L'installation de I'appareil doit étre effectuée par un
professionnel du secteur conformément aux
instructions du fabricant.

! N'importe quelle opération de réglage, d’entretien ou
autre, doit étre effectuée apres avoir débranché la
prise de la cuisiniére.

Positionnement et nivellement

! L’'appareil peut étre installé a c6té de meubles dont
la hauteur ne dépasse pas celle du plan de cuisson.

! S’assurer que le mur en contact avec la paroi arriere
de l'appareil est réalisé en matériel ignifuge résistant
a la chaleur (T 90°C).

Pour une installation correcte :

e installer cet appareil dans une cuisine, une salle a
manger ou un studio (jamais dans une salle de
bains);

e sile plan de cuisson de la cuisiniere dépasse le
plan de travail des meubles, il faut que ces derniers
soient placés a au moins 600 mm de I'appareil.

e si la cuisiniére est installée sous un élément suspendu, |l
faut que ce dernier soit placé a au moins 420 mm de
distance du plan.

Il faut prévoir une distance de 700 mm si les éléments

suspendus sont

150D I inflammables (voir figure);
e ne pas placer de
Min. 600 mm. 11 rideaux derriere ou sur

£ HEE les cotés de la

o o| i3 N N .

g g E: cuisiniere a moins de

£ £ ":’§ 200 mm de distance.

13

e pour I'installation de

— 000000 O

= = hottes, se conformer
aux instructions de leur
notice d’emploi.
Nivellement

Pour mettre 'appareil bien a
plat, visser les pieds de
réglage fournis aux
emplacements prévus aux
coins a la base de la cuisiniere
(voir figure).
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Montage des pieds” par
encastrement sous la base.

muu nmmm

u

““UW““HM“““

Raccordement électrique

Montage du cordon d’alimentation

Ouverture du bornier :

e Faire pression a I'aide d’un tournevis sur les
languettes latérales du couvercle du bornier ;

e Tirer et ouvrir le

couvercle du bornier.

Pour monter le cable d’alimentation, procéder comme

suit :

e dévisser la vis du serre-cable de méme que les vis
des contacts

ILes pontets sont montés en usine pour raccordement

a 230V monophaseé (vorr figure).

230V ~
HO5RR-F 3x4 CEI-UNEL 35363
HO5VV-F 3x4 CEI-UNEL 35746

= N L

D@"’DTl @1 |D@E
0@ [0 [0®n

e pour effectuer les raccordements électriques
illustrés, utiliser les deux pontets placés dans le
boitier (voir figure - référence “P”)

@
—=
Q

I

CH|
©,
©
('59

|||-
-
N
r
w

g

*N'’existe ue sur certains modéles
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400V 2N~
HO5RR-F 4x4 CEI-UNEL 35363

HO5VV-F 4x4 CEI-UNEL 35746
= N L2 L1

D@g'ﬂ D@T)ﬁ ||_D‘@ﬁ

@l 0@ @0

400V 3N~
HO5RR-F 5x2.5 CEI-UNEL 35363
HO5VV-F 5x2.5 CEI-UNEL 35746

= N L3 L2L1

- 111
D@"ﬁ_rl @0l @0
0@l 0@ 0@

e fixer le cable d’alimentation dans le serre-céble
correspondant et fermer le couvercle.

Raccordement du cable d’alimentation au réseau
électrique

Monter sur le cable une prise normalisée pour la
charge indiquée sur I'étiquette des caractéristiques
(voir tableau des caractéristiques techniques).

En cas de raccordement direct au réseau, il faut
intercaler entre 'appareil et le réseau un interrupteur a
coupure omnipolaire ayant au moins 3 mm
d’écartement entre les contacts, dimensionné a la
charge et conforme aux normes en vigueur dans le
pays (le fil de terre ne doit pas étre interrompu par
l'interrupteur). Le céable d’alimentation ne doit
atteindre, en aucun point, une température dépassant
de 50°C la température ambiante.

Avant de procéder au branchement, s’assurer que :

e |a prise est bien munie d’une terre conforme a la loi;

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

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

e |a prise est bien compatible avec la fiche de
'appareil. Si ce n'est pas le cas, remplacer la prise
ou la fiche, ne pas utiliser de rallonges ni de prises
multiples.

! Apres installation de 'appareil, le cable électrique et
la prise de courant doivent étre facilement
accessibles

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

! Le cable doit étre contrélé périodiquement et ne
peut étre remplacé que par un technicien agréé.

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

PLAQUE SIGNALETIQUE

Dimensions du four

HxLxP 32x43,5x40 cm
Volume 156

largeur 42 cm
profondeur 44 cm
hauteur 8,5 cm

Dimensions utiles du
tiroir chauffe-plats

Tension et fréquence

d’alimentation voir plaque signalétique

Plan de cuisson
vitrocéramique

Avant gauche 1700 W
Arriere gauche 1200 W
Arriere droit 1700 W
Avant droit 1200 W
Absorption Max. plans de
cuisson vitrocéramique 5800 W
Directive 2002/40/CE sur

I'étiquette des fours électriques
Norme EN 50304

Consommation énergie
convection Naturelle — fonction

ETIQUETTE ENERGIE  four:
Traditionnel ;

Consommation énergie
déclaration Classe convection

Forcée — fonction four :
Patisserie.

Cet appareil est conforme aux
Directives Communautaires
suivantes : 2006/95/CEE du
12/12/06 (Basse Tension) et
modifications successives -
89/336/CEE du 03/05/89
(Compatibilité
Electromagnétique) et
modifications successives -
93/68/CEE du 22/07/93 et
modifications successives. 2002/
96/CE

=2
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Description de I'appareil B Hotpoint

ARISTON
Vue d’ensemble
Plan de cuisson
vitrocéramique / N
Tableau de bord ——— GLISSIERES
de coulissement

niveau 5
niveau 4
niveau 3
niveau 2
niveau 1

Support GRILLE

Support LECHEFRITE

Pied de réglage Pied de réglage

Tableau de bord

Voyant
Manette Voyant FONCTIONNEMENT
PROGRAMMES THERMOSTAT PLAQUES
O o ) o0 SQ o
OO0 OOOO
l l l l
Manette Minuterie ‘ Manette de la plaque électrique

THERMOSTAT électronique* du plan de cuisson

*N’existe que sur certains modéles
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Mise en marche et utilisation

! Lors de son premier allumage, faire fonctionner le
four a vide, porte fermée, pendant au moins une
heure en réglant la température a son maximum.
Puis éteindre le four, ouvrir la porte et aérer la piece.
L’odeur qui se dégage est due a I'’évaporation des
produits utilisés pour protéger le four.

! Avant toute utilisation, vous devez impérativement
enlever les films plastiques situés sur les cotés de
lappareil

Mise en marche du four

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

2. Choisir la température conseillée pour ce
programme ou celle qu’'on préfére a 'aide du bouton
THERMOSTAT.

Un tableau de cuisson sert de guide et indique
notamment les températures conseillées pour
plusieurs préparations culinaires (voir tableau
cuisson au four).

! Avant toute utilisation, vous devez impérativement
enlever les films plastiques situés sur les cotés de
'appareil

En cours de cuisson, il est possible a tout moment

de :

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

e modifier la température a I'aide du bouton
THERMOSTATI;

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

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

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

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

four gu’en cas de cuissons au tournebroche.

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

*N’existe que sur certains modéles

Voyant THERMOSTAT

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

Eclairage du four

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

Systéme de refroidissement

Pour obtenir un abaissement des températures
extérieures, un systeme de refroidissement souffle de
I'air a I'extérieur par une fente située entre le bandeau
et la porte du four.

! Le ventilateur continue a tourner apres l'arrét du four
jusgu’a ce que ce dernier se soit suffisamment
refroidi.

Dispositif de verrouillage de porte

Certains modéles sont
équipés d'un dispositif
de "verrouillage de
porte" situé entre le
tableau de bord et la
porte du four. Pour
ouvrir la porte, il faut
appuyer sur le
dispositif "A" indiqué
dans la figure.
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Programmes de cuisson

! Pour tous les programmes, il est possible de
sélectionner une température comprise entre 50°C et
MAX., sauf pourl:

e GRIL (il est conseillé dans ce cas de sélectionner
MAX.);

e GRATIN (il est conseillé de ne pas dépasser
200°C).

| |Programme FOUR TRADITION

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

% Programme FOUR PATISSERIE

Mise en marche de la résistance arriére et du
ventilateur pour obtenir une chaleur douce et uniforme
a l'intérieur du four. Ce programme est
particulierement indiqué pour la cuisson de mets
délicats (comme des gateaux levés par ex.) et
certains petits-fours sur trois niveaux en méme temps.

@ Programme FAST COOKING

Mise en marche des résistances et du ventilateur pour
obtenir une chaleur constante et uniforme.

Pas besoin de préchauffage. Ce programme est tout
particulierement recommandé pour les cuissons
rapides de plats préparés (surgelés ou précuits). Pour
obtenir d’excellents résultats, n’enfourner que sur un
seul niveau.

@ Programme MULTICUISSON

Mise en marche de toutes les résistances (sole, volte
et circulaire) ainsi que de la turbine. La chaleur est
constante et bien répartie a l'intérieur du four, I'air cuit
et dore de fagon uniforme en tous points. Il est
possible de cuire au maximum sur deux niveaux en
méme temps.

Programme FOUR PIZZA

Mise en marche de la résistance de sole et de la
résistance circulaire ainsi que du ventilateur. Cette
combinaison permet une montée en température
rapide avec un fort apport de chaleur provenant
surtout de la sole. En cas de cuisson sur plusieurs

H Hotpoint
ARISTON

niveaux, ne pas oublier de les changer de place a
mi-cuisson.

'{1}"‘ Programme GRIL

Mise en marche de la partie centrale de la
résistance de vo(te et du tournebroche (si I'appareil
en est équipé). La température élevée et directe du
gril est conseillée pour tous les aliments qui exigent
une haute température en surface (steak de veau et
de beeuf, filet, entrecéte). Ce programme, idéal pour
griller de petites préparations, permet de réduire la
consommation d’électricité. Attention a bien placer
le plat au milieu de la grille car, dans les coins, la
chaleur ne suffit pas a le cuire.

Programme GRATIN

Mise en marche de la résistance de vodte, de la
turbine et du tournebroche (si 'appareil en est
équipé). L'irradiation thermique unidirectionnelle
s’ajoute au brassage de I'air pour une répartition
uniforme de la chaleur dans I'enceinte du four. Plus
de risque de braler les aliments en surface et plus
grande pénétration de la chaleur.

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

Minuterie électronique*

Permet d'afficher I'heure et de faire fonctionner la
minuterie au compte a rebours.

! toutes les fonctions sont activées environ 7
secondes apres leur sélection.

Remise a I'heure de I'horloge

Apres raccordement a la ligne ou apres une coupure

de courant, I'afficheur clignote sur : 0 00

* Appuyez sur la touche ® puis sur les touches =
et + iremettez I'neure exacte. Appuyez sur les
touches sans les relacher pour accélérer
I'avancement.

Pour toute remise a I'heure, procédez comme

susmentionneé.

Fonction minuterie

Pour accéder a cette fonction, appuyez sur la touche
A I'écran affiche le symbole Ax chaque pression
sur la touche + correspond un avancement de 10
secondes jusqu'a 99 minutes 50 secondes.

Continuez a appuyer pour obtenir un avancement du
temps par augmentation d'une minute jusqu'a 10

39



heures maximum.

La touche = sert a revenir en arriere.

Une fois que la durée souhaitée a été sélectionnée,
le compte a rebours commence. Un signal sonore
retentit une fois le temps écoulé, pour l'arréter
appuyez sur une touche quelconque.

Pour afficher I'neure, appuyez sur la touche ® le

symbole A indique que la fonction minuterie est

sélectionnée. 7 secondes apres, I'écran revient
automatiquement a la fonction minuterie.

Pour annuler une durée déja sélectionnée
Appuyez sur la touche = jusqu'a 0. 0O.

Réglage volume signal acoustique

Apres avoir choisi et confirmé les sélections de
I'norloge, vous pouvez régler le volume du signal
acoustique a l'aide de la touche - .

Conseils de cuisson

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

MULTICUISSON

e Utiliser les gradins 2 et 4 et placer au 2 les plats
qui exigent davantage de chaleur.

e Placer la lechefrite en bas et la grille en haut.

GRIL

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

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

FOUR PIZZA

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

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

*N’existe que sur certains modéles
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Tableau de cuisson au four

H Hotpoint

ARISTON

Programmes Aliments Poids (Kg) | Niveau Préchauffage | Température Durée
enfournement (minutes) préconisée cuisson
(minutes)
Canard 1 3 15 200 65-75
Réti de veau ou de boeuf 1 3 15 200 70-75
Four Tradition Réti de porc 1 3 15 200 70-80
Biscuits (pate brisée) - 3 15 180 15-20
Tartes 1 3 15 180 30-35
Tartes 0.5 3 15 180 20-30
Tarte aux fruits 1 2ou3 15 180 40-45
Cake aux fruits 0.7 3 15 180 40-50
Génoise 0.5 3 15 160 25-30
At : Crépes farcies (sur 2 niveaux) 12 2et4 15 200 30-35
Four Patisserie Petits gateaux (sur 2 niveaux) 0.6 2et4 15 190 20-25
Friands au fromage (sur 2 niveaux) 0.4 2et4 15 210 15-20
Choux (sur 3 niveaux) 0.7 1et3et5 15 180 20-25
Biscuits (sur 3 niveaux) 0.7 1et3et5s 15 180 20-25
Meringues (sur 3 niveaux) 0.5 1et3eth 15 90 180
Surgelés
Pizza 0.3 2 - 250 12
Mélange de courgettes et crevettes en crolite 0.4 2 - 200 20
Feuilleté aux épinards 0.5 2 - 220 30-35
Chaussons salés 0.3 2 - 200 25
Lasagnes 0.5 2 - 200 35
. Petits pains dorés 0.4 2 - 180 25-30
Fast cooking Poulet en morceaux 0.4 2 - 220 15-20
Précuits
Ailes de poulet dorées 0.4 2 - 200 20-25
Aliments Frais
Biscuits (pate brisée) 0.3 2 - 200 15-18
Cake aux fruits 0.6 2 - 180 45
Friands au fromage 0.2 2 - 210 10-12
Pizza (sur 2 niveaux) 1 2et4 15 230 15-20
Lasagnes 1 3 10 180 30-35
Agneau 1 2 10 180 40-45
Poulet réti + pommes de terre 1+1 2et4 15 200 60-70
Maquereau 1 2 10 180 30-35
Multicuisson Cake aux fruits 1 2 10 170 40-50
Choux (sur 2 niveaux) 0.5 2et4 10 190 20-25
Biscuits (sur 2 niveaux) 0.5 2et4 10 180 10-15
Génoise (sur 1 niveau) 0.5 2 10 170 15-20
Génoise (sur 2 niveaux) 1 2et4 10 170 20-25
Tartes salées 1.5 3 15 200 25-30
Pizza 0.5 3 15 220 15-20
Four Pizza Réti de veau ou de boeuf 1 2 10 220 25-30
Poulet 1 20u3 10 180 60-70
Soles et seiches 0.7 4 - Max. 10-12
Brochettes de calmars et crevettes 0.6 4 - Max. 8-10
Seiches 0.6 4 - Max. 10-15
Tranches de colin 0.8 4 - Max. 10-15
Gril Légumes grillés 0.4 3ou4 - Max. 15-20
Cote de veau 0.8 4 - Max. 15-20
Saucisses 0.6 4 - Max. 15-20
Hamburgers 0.6 4 - Max. 10-12
Maquereaux 1 4 - Max. 15-20
Croque-monsieur ou toasts 4et6 4 - Max. 3-5
: Poulet grillé 15 2 10 200 55-60
Gratin Seiches 15 2 10 200 30-35
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Utilisation du plan de cuisson

vitrocéramique

! La colle utilisée pour les joints laisse des traces de
graisse sur le verre. Nous conseillons de les éliminer
avant d’utiliser I'appareil a I'aide d’'un produit
d’entretien non abrasif. Une odeur de caoutchouc
peut se dégager au cours des premieres heures
d’utilisation, elle disparaitra tres vite.

Les foyers

Le plan de cuisson est équipé d’éléments
chauffants électriques halogenes. lls deviennent
rouges pendant leur fonctionnement :

extensibles
a
B——o‘\J }I
température supérieure a

/\ A. Foyers radiants
A__L' @——B B. Foyers radiants
O C. Voyant de chaleur
résiduelle: il signale une
60°C du foyer correspondant et ce méme apres
extinction de ce dernier.

Activation / désactivation des foyers

Foyers traditionnels

Les foyers traditionnels sont constitués de spires
qui deviennent rouges en quelques dizaines de
secondes apres leur activation.

Chaque foyer est équipé d'un bouton de commande
permettant de sélectionner 12 températures au choix
allant d'un minimum de 1 a un maximum de 12.

Foyers extensibles

Les foyers radiants extensibles (B) sont

reconnaissables a la présence d'une double zone de

chauffe. Vous pouvez n'allumer que la zone plus
petite (interne) ou les deux (interne et externe).

Le bouton de commande permet de choisir entre

deux niveaux de puissance, tous deux réglables

entre un minimum de 1 et un maximum de 12 :

e pour sélectionner le niveau de puissance plus
bas, tournez le bouton vers la droite de 1 a 12.

e tournez le bouton a fond (A) jusqu'au déclic pour
sélectionner la puissance maximum, cette
derniére peut a son tour étre réglée entre 12 et 1
en tournant le bouton vers la gauche. Pour rétablir
le niveau de puissance minimum, ramenez le
bouton a la position 0.

En cas de foyers double puissance, la premiére

partie de la course active la zone de chauffe plus

petite (interne). Pour les activer toutes les deux

(interne et externe), tournez le bouton a fond jusqu'a

la position (A) et sélectionnez le niveau de

puissance souhaité entre 12 et 1.

Pos |Plaque automatique
0 |Eteint
1 |Pour faire fondre le beurre, le chocolat
2
3 Pour réchauffer les liquides
4
s Pour cremes et sauces
6
Pot au feu - Blanquette - Entremets
7
8
Pates - Riz
9
10
» Steaks - Poissons - Omelettes
12 |Fritures
@ Allumage des deux zones de cuisson

Conseils d’utilisation du plan de cuisson

e Utiliser des casseroles a fond plat et de forte
épaisseur pour qu’elles adherent parfaitement a la
zone de chauffe;

=T

e utiliser des casseroles dont le diametre couvre
complétement la zone de chauffe de fagon a
exploiter au mieux toute la chaleur disponible;

e s’assurer que le fond des casseroles est
parfaitement sec et propre: 'adhérence aux foyers
sera ainsi optimale et tant les casseroles que le
plan de cuisson dureront plus longtemps;

e gviter d’utiliser des casseroles qui sont aussi
utilisées sur les brdleurs a gaz: la concentration de
chaleur des brileurs a gaz peut déformer le fond
de la casserole qui perd son adhérence;

® ne jamais laisser un foyer allumé sans casserole, il
risque de s’endommager.
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Précautions et conseils

! Cet appareil a été congu et fabriqué conformément aux
normes internationales de sécurité.

Ces consignes de sécurité sont tres importantes et doivent
étre lues attentivement.

Sécurité générale

¢ Ces instructions ne sont valables que pour les pays

dont les symboles figurent dans la notice et sur la
plaquette d’immatriculation de I'appareil.

e Cetappareila été congu pour un usage familial, de type non
professionnel.

o (Cetappareil ne doit pas étre installé en extérieur, méme dans un
endroit abrité, il est en effet tres dangereux de le laisser exposé ala
pluie etaux orages.

¢ Ne pas toucher I'appareil avec les mains mouillées ou humides ou si
I'on est pieds nus.

e Cetappareil qui serta cuire des aliments ne doit étre utilisé que par
des adultes conformément aux instructions du mode d'emploi.

e (Cettenotice concerne un appareil classe 1 (libre pose) ou classe 2 -
sous-classe 1(encastré entre deux meubles).

¢ En cours de fonctionnement, les éléments
chauffants et certaines parties de la porte peuvent
devenir trés chauds. Attention a ne pas les toucher
et a garder les enfants a distance.

¢ Eviter que le cordon d'alimentation d'autres petits électroménagers
touche a des parties chaudes de I'appareil.

e Lesorifices ou les fentes d'aération ou d'évacuation de la chaleur ne
doivent pas étre bouchés

¢ Nepas poser de casseroles instables ou déformées sur les foyers
pour éviter tout risque de renversement. Placer les casseroles sur le
plan de cuisson, manches tournés vers l'intérieur, pour éviter de les
heurter par mégarde.

e Utiliser toujours des gants de protection pour enfourner ou sortir des
plats du four.

¢ Ne pas utiliser de solutions inflammables (alcool, essence..) a
proximité de 'appareil lorsqu'il esten marche.

¢ Nepas stocker de matérielinflammable dans la niche de rangement
dubas ou dans le four : sil'appareil était par inadvertance mis en
marche, il pourrait prendre feu.

e Quandl'appareil n'est pas utilisé, s'assurer que les boutons sont bien
sur la position e.

e Nepastirer surle cable pour débrancher lafiche de la prise de
courant.

¢ N'effectuer aucune opération de nettoyage ou d'entretien sans avoir
auparavant débranché la fiche de la prise de courant.

¢ Encasdepanne, n'essayer enaucun cas d'accéder aux mécanismes
internes pour tenter de réparer l'appareil. Faire appel au service
dassistance.

¢ Ne pasposer d'objets lourds sur la porte du four ouverte.

e | essurfaces intérieures dutiroir (S'ily en a un) peuvent devenir
chaudes.

H Hotpoint
ARISTON

Le plan vitrocéramique résiste aux chocs mécaniques, il peut
toutefois se fendre (ou méme se briser) sous l'effet d'un choc
provoqué par un objet pointu, tel gu'un ustensile par exemple. Dans
ce cas, débrancherimmédiatement 'appareil du réseau électrique et
s'adresser a un centre d’assistance technique.

Silasurface de latable est félée, éteindre 'appareil pour éviter tout
risque d'électrocution.

Ne pas oublier que latempérature des foyers reste assez élevée
pendant trente minutes au moins apres leur extinction.

Garder abonne distance de la table de cuisson tout objet qui pourrait
fondre, des objets en plastique ou en aluminium par exemple, ou des
produits a haute teneur en sucre. Faire trés attention aux emballages,
aufilm plastique et au papier aluminium : au contact des surfaces
encore chaudes outiedes, ils risquent dendommager gravementla
table.

Ne pas poser d'objets métalliques (couteaux, cuilleres, couvercles,
etc.) surlatable, ils risquent de devenir brdlants.

Cet appareil n’est pas prévu pour étre utilisé par des
personnes (y compris les enfants) dont les capacités
physiques, sensorielles ou mentales sont réduites, ou des
personnes dénuées d’expérience ou de connaissance,
sauf si elles ont pu bénéficier, par l'intermédiaire d'une
personne responsable de leur sécurité, d’'une surveillance
ou d'instructions préalables concernant d’utilisation de
I'appareil.

S'assurer que les enfants ne jouent pas avec I'appareil.

Mise au rebut

Mise au rebut du matériel d’'emballage : se conformer aux
réglementations locales, les emballages pourront ainsi étre
recyclés.

La directive européenne 2002/96/CE relative aux déchets
d'équipements électriques et électroniques (DEEE), prévoit que les
électroménagers ne peuvent pas étre traités comme des déchets
solides urbains courants. Les appareils usagés doivent faire
I'objet d'une collecte séparée pour optimiser le taux de
récupération et de recyclage des matériaux qui les composent et
empécher tout danger pour la santé et pour I'environnement. Le
symbole de la poubelle barrée est appliqué sur tous les produits
pour rappeler qu'ils font 'objet d’'une collecte sélective.

Pour de plus amples renseignements sur la mise au rebut des
électroménagers, les possesseurs peuvent s'adresser au service
public prévu a cet effet ou aux commercants.

Economies et respect de
I’environnement

Pour faire des économies d'électricité, utiliser autant que possible
le four pendant les heures creuses.

Pour les cuissons au GRIL et GRATIN, nous recommandons de
garder la porte du four ferméell: les résultats obtenus sont
meilleurs et la consommation d’énergie estmoindre (environ 10%
d'économie).

Garder les joints propres et en bon état pour qu'ils adherent bien a
la porte et ne causent pas de déperdition de chaleur.
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Nettoyage et entretien

Mise hors tension

Avant toute opération de nettoyage ou d’entretien
couper I'alimentation électrique de I'appareil.

Nettoyage du four

! Ne jamais nettoyer I'appareil avec des nettoyeurs

vapeur ou haute pression.

e Nettoyer la vitre de la porte avec des produits non
abrasifs et des éponges non grattantes, essuyer
ensuite avec un chiffon doux. Ne pas utiliser de
matériaux abrasifs ou de racloirs métalliques
aiguisés qui risquent de rayer la surface et de
briser le verre.

e Nettoyer I'extérieur émaillé ou inox et les joints en
caoutchouc a I'aide d’'une éponge imbibée d’eau
tiede additionnée de savon neutre. Siles taches sont
difficiles a enlever, utiliser des produits spéciaux. |l
est conseillé de rincer abondamment et d’essuyer
apres le nettoyage. Ne pas utiliser de poudres
abrasives ni de produits corrosifs.

e Nettoyer I'enceinte apres toute utilisation, quand le
four est encore tiede. Utiliser de I'eau chaude et du
détergent, rincer et essuyer avec un chiffon doux.
Eviter tout produit abrasif.

e |es accessoires peuvent étre lavés comme de la
vaisselle courante y compris en lave-vaisselle.

e Pour éliminer la graisse et la saleté du tableau de
bord, le nettoyer avec une éponge non abrasive ou
avec un chiffon doux.

¢ Des taches peuvent se former sur I'acier inox si ce
dernier reste trop longtemps au contact d’'une eau
trés calcaire ou de détergents agressifs contenant
du phosphore. Nous conseillons de rincer
abondamment et de bien essuyer.

Controler les joints du four

Contréler périodiquement I'état du joint autour de la
porte du four. S'il est abimé, s’adresser au service
apres-vente le plus proche de son domicile. Mieux vaut
ne pas utiliser le four tant qu'il n’est pas réparé.

Remplacement de 'ampoule d’éclairage
du four

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

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

3. Remonter le couvercle et
rebrancher le four au réseau

électrique.

Nettoyage du plan de cuisson
vitrocéramique

! Ne jamais utiliser de détergents abrasifs ou corrosifs,
tels que des bombes aérosols pour grilloirs et fours, des
détacheurs et dérouilleurs, des poudres a récurer ou
des éponges a surface abrasive : ils risquent de rayer
irremédiablement la surface.

e Pour un entretien courant, passer une éponge humide
sur la surface de la table et essuyer avec du papier
essuie-tout.

e Sila table est sale, frotter avec un produit d’entretien
adapté au verre vitrocéramique, rincer et essuyer.

e Pour enlever les salissures en relief, utiliser un grattoir
spécial (pas fourni avec I'appareil). Intervenir dées que
possible, ne pas attendre que I'appareil ait refroidi
afin d’éviter toute incrustation des salissures.
L'utilisation d’une éponge en fil d’acier inoxydable,
spéciale verre vitrocéramique, imprégnée d’eau
savonneuse donne d’excellents résultats.

e Tout objet, matiere plastique ou sucre ayant
accidentellement fondu sur la table de cuisson doit
étre aussitot enlevé a I'aide du grattoir tant que la
surface est encore chaude.

e Une fois que la table est propre, elle peut étre traitée
avec un produit d’entretien et de protection spécial :
celui-ci forme un film invisible qui protege la surface
en cas de débordement accidentel. Opérer de
préférence quand I'appareil est tiede ou froid.

e Prendre soin de toujours bien rincer a I'eau claire et
d’essuyer la table : les résidus des produits
pourraient en effet s’incruster lors d’une prochaine
cuisson.

Produits de nettoyage Ou les acheter
spéciaux pour
vitrocéramique

Raclette a lames et lames de  |Bricolage et

rechange quincaillerie
Stahl-Fix Articles ménagers
SWISSCLEANER Bricolage

WK TOP Quincalillerie
Autres produits pour Supermarchés

vitrocéramique

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

e |e type d’anomalie;

e |e modele de 'appareil (Mod.)

e son numéro de série (S/N)

Ces informations figurent sur la plaguette signalétique
apposée sur I'appareil
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Gebruiksaanwijzing

FORNUIS EN OVEN

Inhoud
GB GR PT

Installatie, 46-47
English, 1 EAMNvika, 12 Portuges, 23 Plaatsen en waterpas zetten

Elektrische aansluiting

Tabel eigenschappen

_ Beschrijving van het apparaat, 48
Francais, 34 Nederlands, 45 Aanzichttekening
Bedieningspaneel

Starten en gebruik, 49-52
De tijd instellen

De oven starten
Kookprogramma's

De elektronische timer
Praktische kooktips

CE6VP5 GR/HA Kooktabel oven

Gebruik van de glaskeramische
kookplaat, 53

De kookzones

De kookzones in- en uitschakelen.

Voorzorgsmaatregelen en advies, 54
Algemene veiligheid

Afvalverwijdering

Energiebesparing en milieubehoud

Onderhoud en verzorging, 55

De elektrische stroom afsluiten

Reinigen van het apparaat

Vervangen van het ovenlampje

Reinigen van de glaskeramische kookplaat
Service
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Installatie

! Bewaar dit instructieboekje zorgvuldig voor eventuele
raadpleging in de toekomst. In het geval u het
apparaat verkoopt, weggeeft of wanneer u verhuist,
moet het boekje bij het apparaat bewaard worden.

! Lees de instructies aandachtig door: er staat
belangrijke informatie in over installatie, gebruik en
veiligheid.

! De installatie van het apparaat moet volgens deze
instructies worden uitgevoerd door een bevoegde
installateur.

! Sluit altijd eerst de elektrische stroom af voordat u
tot onderhoud of regeling van het fornuis overgaat.

Plaatsen en waterpas zetten

! Het apparaat kan naast meubels worden geplaatst
die niet hoger zijn dan het werkvlak.

! Controleer dat de wand die in contact komt met de
achterkant van het apparaat van niet ontvlambaar
materiaal is gemaakt en bestand is tegen hoge
temperaturen (T 90°C).

Voor een correcte installatie:

e plaats het apparaat in de keuken, in de eetkamer
of in een eenkamerappartement (niet in de
badkamer);

e als het kookvlak hoger is dan de meubels, moeten
zij op minstens 600 mm van het apparaat vandaan
worden geplaatst;

e als het fornuis onder een keukenkastje wordt
geinstalleerd, moet de afstand tussen de twee
minstens 420 mm zijn.

Deze afstand moet 700

mm worden als de
HOOD | keukenkastjes zijn
= Min. 600 mm. =_ vervaardigd uit
jtin.600mm. {777 -
g g gé ontvlambaar materiaal
g g Eé (zie afbeelding);
£ 5| 8 e hang geen gordijnen
- ol f achter het fornuis, of op

— 000000 O

minder dan 200 mm
van de zijkanten;

e eventuele
afzuigkappen moeten volgens de instructies van
hun eigen gebruiksaanwijzing worden
geinstalleerd.

|
|

Waterpas zetten

Indien het nodig is het
apparaat te nivelleren, kunnen
de bijgeleverde stelvoetjes in
de daarvoor geschikte
openingen in de hoeken van
het onderstuk van het fornuis
worden geschroefd (zie
atbeelding).

De poten* moeten aan het
onderstuk van het fornuis
worden vastgeklemd.

_—

\“‘ “\mmuuw\ m
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Elektrische aansluiting

Monteren voedingskabel

Openen klemmenstrook:

e | icht de lipjes aan de zijkant van het deksel van
de klemmenstrook op met een schroevendraaier;

e Trek het deksel van

de klemmenstrook

open.

Voor het aansluiten van de kabel moet u de

volgende handelingen uitvoeren:

e draai de schroef van de kabelklem en de
schroeven van de contacten los

! De jumpers zijn door de fabriek voorbestemd voor

aansluiting op eenfase 230V (zie afbeelding).

230V ~
HO5RR-F 3x4 CEI-UNEL 35363
HO5VV-F 3x4 CEI-UNEL 35746

= N L

D@"’DTI @0 |D@E
0@ p@ T o@D

e voor het uitvoeren van de elektrische
aansluitingen van de afbeeldingen worden de
twee jumpers gebruikt die zich in de doos
bevinden (zie atbeelding — referentie “P”)

P
— U
® N L1 ~X

® D@D| |D@D| |D@D\
— N

\

= L2 L3

* Slechts op enkele modellen aanwezig.
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400V 2N~
HO5RR-F 4x4 CEI-UNEL 35363

HO5VV-F 4x4 CEI-UNEL 35746
= N L2 L1

1o 1
D@Iﬁ_| D@0 ﬁ@ﬁ
@ | [p@T p@D

400V 3N~
HO5RR-F 5x2.5 CEI-UNEL 35363

HO5VV-F 5x2.5 CEI-UNEL 35746

= N L3 L2L1

- 111
D@"ﬁ_rl @ lo®0
@0l 0@ @0

e zet de kabel vast in de speciale kabelklem en
sluit het deksel.

Het aansluiten van de voedingskabel aan het net
Gebruik voor de voedingskabel een stekker die
genormaliseerd is voor de lading aangegeven op het
typeplaatje( zie tabel Technische gegevens).
Wanneer het apparaat rechtstreeks op het
elektrische net wordt aangesloten, moet u tussen het
apparaat en het net een meerpolige schakelaar
aanbrengen met een afstand tussen de contacten
van minstens 3 mm, aangepast aan het elektrische
vermogen en voldoend aan de geldende nationale
normen (de aarding mag niet worden onderbroken
door de schakelaar). De voedingskabel moet
zodanig worden geplaatst dat hij nergens een
temperatuur bereikt van 50°C hoger dan de
kamertemperatuur.

V6or het aansluiten moet u controleren dat:

e de contactdoos geaard is en voldoet aan de
geldende normen;

e de contactdoos in staat is het maximale
vermogen van het apparaat te dragen, zoals
aangegeven op het typeplaatje;

e de spanning zich bevindt tussen de waarden die
staan aangegeven op het typeplaatje;

e de contactdoos en de stekker overeenkomen. Als
dat niet zo is, dient u ofwel de stekker ofwel de
contactdoos te vervangen; gebruik geen
verlengsnoeren of dubbelstekkers.

! Wanneer het apparaat geinstalleerd is, moeten de
elektrische kabel en de contactdoos gemakkelijk te
bereiken zijn.

H Hotpoint
ARISTON

! De kabel mag niet gebogen of samengedrukt
worden.

! De kabel moet van tijd tot tijd worden
gecontroleerd en mag alleen door erkende monteurs
worden vervangen.

! De fabrikant kan nergens aansprakelijk voor
worden gesteld als deze normen niet worden
nageleefd.

TYPEPLAATJE
Afmetingen Oven
HxBxD 32x43,5x40 cm
Inhoud liter 56

; breedte 42 cm
Afmetingen van de diepte 44 cm

verwarmingslade hoogte 8,5 cm

Spanning en
frequentie van de
elektrische voeding

zZie typeplaatje

Keramiekplaat
Links voor

Links achter 1700 W
1200 W
Rechts achter
1700 W
Rechts voor
Maximum vermogen 1200 W
9 5800 W

keramiekplaten

Richtlijn 2002/40/EG op het etiket
van elektrische ovens.
Norm EN 50304

Energieverbruik convectie
ENERGY LABEL Natu_u_rlijk - verwarmingsfunctie: D
Traditioneel;
Energieverbruikverklaring Klasse
geforceerde convectie -

verwarmingsfunctie: .
Gebak. g

Deze apparatuur voldoet aan de
volgende EU voorschriften:
2006/95/EEG van 12/12/06
(Laagspanning) en daaropvolgende
wijzigingen - 89/336/EEG van
03/05/89 (Elektromagnetische
Compatibiliteit) en daaropvolgende
wijzigingen - 93/68/EEG van
22/07/93 en daaropvolgende
wijzigingen.

(€
i

2002/96/CE
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Beschrijving van het apparaat

Aanzichttekening
NL
Glaskeramische /
kookplaat
Bedieningspaneel ————}— GELEIDERS

stand 5
stand 4
stand 3
stand 2
stand 1

Rooster GRILL

Rooster LEKPLAAT

Stelvoetje Stelvoetje

Bedieningspaneel

PROGRAMMAKNOP Controlelampje Controlelampje

van de roosters

THERMOSTAAT WERKING KOOKPLATEN

THERMOSTAATKNOP De elektronische

Knoppen
timer*

kookplaten

* Slechts op enkele modellen aanwezig.
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Starten en gebruik

! Wij raden u aan bij het eerste gebruik de oven
minstens een uur leeg te laten functioneren, op
maximum temperatuur en met de deur dicht. Nadat
u de oven heeft uitgeschakeld, opent u de ovendeur
en lucht u het vertrek. De lucht die u ruikt komt door
het verdampen van de middelen die worden
gebruikt om de oven te beschermen.

! Voor gebruik is het absoluut noodzakelijk om het
plasticfolie aan de zijkanten van het apparaat te
verwijderen.

! Plaats nooit voorwerpen direct op de bodem van
de oven. U zou hierdoor de email laag kunnen
beschadigen.

De oven starten

1. Selecteer het gewenste kookprogramma door aan
de PROGRAMMAKNOP te draaien.

2. Kies de aangeraden temperatuur voor het
betreffende programma of de door u gewenste
temperatuur door aan de THERMOSTAATKNOP te
draaien.

Een lijst met kooktijden en aanbevolen
kooktemperaturen kunt u terugvinden in de speciale
tabel (zie Kooktabel oven).

Tijdens het koken kunt u nog altijd:

e het kookprogramma veranderen met behulp van
de PROGRAMMAKNOP;

e de temperatuur veranderen met behulp van de
THERMOSTAATKNOP;

e de duur en het einde van de kooktijd
programmeren (z/e onder);

® het koken onderbreken door de
PROGRAMMAKNOP weer op stand “0” te zetten.

! Zet nooit voorwerpen op de bodem van de oven; u
riskeert hiermee het email te beschadigen. Bij
bereidingen met het draaispit dient u uitsluitend
stand 1 van de oven te gebruiken.

* Slechts op enkele modellen aanwezig.
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! Plaats de ovenschalen altijd op bijgeleverde
roosters.

Controlelampje THERMOSTAAT

Het oplichten van dit lampje geeft aan dat de oven
aan het verwarmen is. Het licht gaat uit als de
geselecteerde temperatuur is bereikt. Vanaf dit
moment gaat het controlelampje aan en uit, hetgeen
aangeeft dat de thermostaat werkt en de
temperatuur in de oven constant houdt.

Ovenverlichting

De verlichting gaat aan door de PROGRAMMAKNOP
in een willekeurige stand (behalve “0”) te zetten. Hij
zal aanblijven totdat de oven werkt. Door met de

knop te selecteren gaat het licht aan zonder dat
de verwarming wordt ingeschakeld.

Ventilator

Om de oven van buiten niet te heet te laten worden,
brengt een verkoelingsventilator een luchtstroom teweeg
die tussen het bedieningspaneel en de ovendeur naar
buiten komt.

! Aan het einde van de kooktijd blijft de ventilator draaien
totdat de oven voldoende is afgekoeld.

Deurblokkering.

Sommige modellen
beschikken over een
deurblokkering die zich
tussen het
bedieningspaneel en
de ovendeur bevindt.
Om de deur te openen
drukt u op het
mechanisme "A" dat
wordt afgebeeld in de
figuur.
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Kookprogramma’s

! U kunt voor alle programma’s een temperatuur
tussen de 50°C en MAX instellen, behalve:

e GRILL (hierbij is het aanbevolen alleen MAX te
gebruiken);

e GRATINEREN (hierbij is het aanbevolen niet meer
dan 200°C in te stellen).

| | Programma TRADITIONELE OVEN

De onderste en bovenste verwarmingselementen
gaan aan. Met deze traditionele kookwijze is het
beter een enkel rooster te gebruiken: met meerdere
roosters riskeert u een slechte
temperatuursverspreiding te veroorzaken.

% Programma GEBAK OVEN

Het achterste verwarmingselement gaat aan en de
ventilator gaat werken zodat een gelijkmatige,
zachte warmte wordt gecreéerd. Deze functie is
aanbevolen voor het bakken van fijne gerechten
(bijvoorbeeld taarten die moeten rijzen) en kleine
gerechten die u op 3 roosters tegelijkertijd wilt
koken.

@ Programma FAST COOKING

Alle verwarmingselementen gaan aan en de
ventilator gaat werken zodat een gelijkmatige en
constante warmte wordt gegarandeerd.

Bij dit programma wordt de oven niet voorverwarmd.
Dit programma is vooral geschikt voor het snel
koken van kant en klare gerechten
(diepvriesproducten en voorgekookte gerechten). De
beste resultaten verkrijgt u als u een enkel rooster
gebruikt.

‘(§)| Programma MULTIKOKEN

Alle verwarmingselementen gaan aan (onder, boven
en cirkelvormig) en de ventilator gaat draaien.
Aangezien de warmte in de hele oven constant is,
zorgt de lucht dat de gerechten op gelijkmatige
wijze gekookt en gebakken worden. Het is mogelijk
maximaal twee roosters tegelijk te gebruiken.

| Programma PIZZA OVEN

De onderste en cirkelvormige verwarmingselementen
gaan aan en de ventilator gaat draaien. Met deze

combinatie wordt de oven snel warm dankzij het
aanzienlijke vermogen dat voornamelijk van onderaf
komt. Indien u meerdere roosters gebruikt moet u de
gerechten halverwege de kooktijd omwisselen.

Yvvy

Programma GRILL

Het centrale gedeelte van het bovenste
verwarmingselement gaat aan en het draaispit (waar
aanwezig) begint te draaien. Het koken onder de
grill is vooral aan te raden voor gerechten die een
hoge en directe temperatuur aan de buitenkant
nodig hebben (kalfs- en runderbiefstuk, biefstuk van
de haas, entrecote). Dit programma heeft een
beperkt energieverbruik en is ideaal voor het grillen
van kleine hoeveelheden etenswaren. Plaats het
voedsel in het midden van de grill, omdat het in de
hoeken niet gaar zal worden.

Yy

82 | Programma GRATINEREN

Het bovenste verwarmingselement gaat aan en de
ventilator en het braadspit (waar aanwezig) gaan
draaien. Hiermee wordt de rechtstreekse bovenhitte
van de grill gecombineerd met de circulatie van de
lucht in de oven. Eventueel verbranden van de
buitenkant wordt zo vermeden; de warmte dringt
gemakkelijker door naar de binnenkant.

! Bij GRILL en GRATINEREN moet de ovendeur
dicht zijn.

De elektronische timer

Hierop ziet u de juiste tijd en de functie van de
terugteleinde timer.

! alle functies beginnen te werken na ongeveer 7
seconden vanaf het instellen.

Het gelijk zetten van de klok

Na het aansluiten aan het net of na uitvallen van de

stroom knippert op de display 0:00

e Druk op de knop en zet vervolgens met de
knoppen = en + de klok gelijk. Voor snel
vooruitzetten houdt u de knoppen ingedrukt.

Op dezelfde wijze kunt u eventuele verdere

gelijkzetti

gen uitvoeren.

Timer
Druk op de knop A en u ziet op de display het

symbool A Bij iedere druk op de knop + gaat de

tijd met 10 seconden vooruit tot aan 99 minuten en
50 seconden. Als u doorgaat met indrukken springt
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de tijd met een minuut vooruit tot aan een maximum
van 10 uren.
Met de knop = gaat u terug.

Als de gewenste tijd is ingesteld begint het aftellen.

Als de tijd op is hoort u een geluidssignaal dat kan
worden stop gezet door op een willekeurige knop te

drukken. U kunt de tijd zien door op de knop ® te

drukken, en het symbool A beduidt dat de timer-

functie is ingesteld. Na ongeveer 7 minuten ziet u
automatisch weer de timer.

Het annuleren van een reeds ingestelde tijd
Druk op de knop =tot aan 0:00.

Het volume van de zoemer wijzigen.

Nadat u de instellingen van de klok heeft
geselecteerd en bevestigd gebruikt u de - knop om
het volume te regelen van de alarmzoemer.

* Slechts op enkele modellen aanwezig.
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Praktische kooktips

! Gebruik voor het koken met de heteluchtoven nooit
de standen 1 en 5: de hete lucht zou fijne gerechten
kunnen verbranden.

! In de functies BARBECUE en GRATINEREN, in het
bijzonder wanneer u het draaispit gebruikt, plaatst u
de lekplaat in stand 1 om de kooksappen en/of het

vet op te vangen.

MULTIKOKEN

e Gebruik de roosterstanden 2 en 4, en plaats de
gerechten die de meeste warmte nodig hebben
op stand 2.

e Plaats de lekplaat op de onderste stand en het
rooster op de hoogste.

GRILL

e Bij de functie GRILL raden wij u aan het rooster op
stand 5 te zetten en de lekplaat op stand 1 om
eventueel vet of jus op te vangen. Bij de functie
GRATINEREN raden wij u aan het rooster op
stand 2 of 3 te zetten en de lekplaat op stand 1
om eventueel vet of jus op te vangen.

e We raden u aan het vermogen op de maximale
stand te zetten. Het is normaal dat het bovenste
verwarmingselement niet constant aan blijft: zijn
werking wordt geregeld door een thermostaat.

PlZZA OVEN

e Gebruik een lichte aluminium ovenschaal en zet
hem op het bijgeleverde ovenrooster.
Bij gebruik van de lekplaat is de bereidingstijd
langer en krijgt u waarschijnlijk geen krokante
pizza.

e Bij zeer gevulde pizza’s raden wij aan de
mozzarella of andere kaas pas halverwege de
kooktijd toe te voegen.
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Kooktabel oven

Programma's Gerechten Gewicht | Roosterstanden | Voorverwar | Aanbevolen Duur
(kg) ming temperatuur bereiding
(minuten) (minuten)
Eend 1 3 15 200 65-75
Gebraden kalfs- of rundviees 1 3 15 200 70-75
Traditionele oven | Gebraden varkensvlees 1 3 15 200 70-80
Koekjes (kruimeldeeg) - 3 15 180 15-20
Taarten 1 3 15 180 30-35
Taarten 0.5 3 15 180 20-30
Vruchtentaart 1 20f3 15 180 40-45
Plumcake 0.7 3 15 180 40-50
Cake 0.5 3 15 160 25-30
Gevulde flensjes (op 2 roosters) 1.2 2en4 15 200 30-35
Gebak oven Kleine cakejes (op 2 roosters) 0.6 2en4 15 190 20-25
Kaaskoekjes (op 2 roosters) 0.4 2en4 15 210 15-20
Soesjes (op 3 roosters)
Koekjes (op 3 roosters) 0.7 1en3en5 15 180 20-25
Meringue (op 3 roosters) 0.7 1en3en5 15 180 20-25
0.5 ien3en5 15 90 180
Diepvriesproducten
Pizza 0.3 2 - 250 12
Courgettes en garnalen in beslag 0.4 2 - 200 20
Spinaziequiche 0.5 2 - 220 30-35
Panzerotti (grote gefrituurde ravioli) 0.3 2 - 200 25
Lasagne 0.5 2 - 200 35
Fast cooking Gebakken broodjes 0.4 2 - 180 25-30
Kip-shacks 0.4 2 - 220 15-20
Voorgekookte gerechten
Gebakken kippenvleugels 0.4 2 - 200 20-25
Verse etenswaren
Koekjes (kruimeldeeg) 0.3 2 - 200 15-18
Plumcake 0.6 2 - 180 45
Kaaskoekjes 0.2 2 - 210 10-12
Pizza (op 2 roosters) 1 2en4 15 230 15-20
Lasagne 1 3 10 180 30-35
Lamsvilees 1 2 10 180 40-45
Gebraden kip + aardappels 1+1 2en4 15 200 60-70
Makreel 1 2 10 180 30-35
Multikoken Plumcake 1 2 10 170 40-50
Soesjes (op 2 roosters) 0.5 2en4 10 190 20-25
Koekjes (op 2 roosters) 0.5 2en4 10 180 10-15
Cake (op 1 rooster) 0.5 2 10 170 15-20
Cake (op 2 roosters) 1 2en4 10 170 20-25
Hartige taarten 1.5 3 15 200 25-30
Pizza 0.5 3 15 220 15-20
Pizza oven Gebraden kalfs- of rundvlees 1 2 10 220 25-30
Kip 1 20of3 10 180 60-70
Tong en inktvis 0.7 4 - Max 10-12
Calamari- en garnalenspiesjes 0.6 4 - Max 8-10
Inktvis 0.6 4 - Max 10-15
Kabeljauwfilet 0.8 4 - Max 10-15
Grill Gegrilde groenten 0.4 3of4 - Max 15-20
Kalfsbiefstuk 0.8 4 - Max 15-20
Saucijzen 0.6 4 - Max 15-20
Hamburgers 0.6 4 - Max 10-12
Makreel 1 4 - Max 15-20
Tosti (of geroosterd brood) 4enb 4 - Max 3-5
. Gegrilde kip 1.5 2 10 200 55-60
Gratineren || \ivis 15 2 10 200 30-35
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Gebruik van de

glaskeramische kookplaat

! De lijm die gebruikt is voor de afdichtingen laat wat
vetvlekjes achter op het glas. Voordat u het
apparaat gebruikt raden wij u aan de vilekken te
verwijderen met een speciaal niet-schurend
schoonmaakmiddel. Gedurende de eerste paar uur
dat u het apparaat gebruikt kan het zijn dat u een
rubbergeur ruikt. Deze zal echter snel wegtrekken.

De kookzones
Op de kookplaat bevinden zich halogene

stralingselementen. Tijdens de werking worden deze
rood.

A. Kookzone met

O @——a stralingselementen.

f_ B. Verlengbare

e .\_ straalelementen
’ \\:jj] C. Controlelampje van de

warmte: dit geeft aan dat de

temperatuur in de betreffende kookzone hoger is
dan 60°C, ook in het geval het stralingselement uit
staat maar nog warm is.

De kookzones in- en uitschakelen

Traditionele kookzones

Traditionele kookzones bestaan uit cirkelvormige
verwarmingselementen. Ze worden circa tien
seconden na ontsteking rood.

Elke kookzone beschikt over een knop waarmee u
12 verschillende temperaturen kunt instellen, van
een minimum van 1 tot aan een maximum van 12.

Verlengbare kookzones

De verlengbare straalelementen (B) herkent u aan

het feit dat ze een dubbele verwarmingszone

bezitten. U kunt zowel alleen de kleinere binnenste
kookzone aansteken ofwel de externe en de interne
zone tegelijkertijd.

De bedieningsknop maakt het mogelijk te kiezen

tussen twee niveaus die kunnen worden ingesteld

tussen een minimum waarde van 1 tot aan een

maximum waarde van 12.

e Het laagste niveau kan worden geselecteerd door
de knop rechtsom te draaien van 1 tot 12.

e Draai de knop helemaal (A) totdat u een lichte klik
hoort, om het maximum niveau in te stellen. Dit
kan worden teruggedraaid tussen de 12 en de 1
door de knop weer linksom te draaien. Om het
minimum vermogen weer in te stellen draait u aan
de knop en plaatst u hem weer in stand 0.

Voor dubbele kookzones zal het eerste gedeelte van

de beweging van de knop de kleinere (binnenste)

kookzone activeren. Om zowel de binnenste als de
buitenste zones in te schakelen moet u de knop
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volledig draaien (A) en daarna de gewenste stand
selecteren, tussen de 12 en de 1.

Pos |Stralingsplaat
0 |Uit

—

Boter, chocolade smelten

Opwarmen vloeistoffen

Vla en sausen

Aan de kook brengen

Braadstukken

O|lo|N|joja|h~|®]|DN

iy
o

Groot stoofvlees

—
—

Bakken

@S

Inschakeling van beide kookzones

Praktische tips voor het gebruik van de kookplaat

e Gebruik alleen pannen met een dikke, platte
bodem zodat ze perfect aansluiten op het
verwarmingsvlak;

=T

e gebruik pannen die groot genoeg zijn om de
kookplaat geheel te bedekken zodat alle hitte
wordt benut;

e controleer dat de bodem van de pannen altijd
goed schoon en droog is: de pannen zullen zo
optimaal op het kookgedeelte aansluiten waardoor
zowel pannen als kookvlak langer mee zullen
gaan;

e vermijd dezelfde pannen te gebruiken die u ook
op een gasfornuis gebruikt: de
warmteconcentratie van gasbranders kan de
bodem van pannen vervormen, waardoor ze niet
goed meer aansluiten;

e |aat nooit een kookzone zonder pan erop
aanstaan, het zou kapot kunnen gaan.
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Voorzorgsmaatregelen en

advies

! Dit apparaat is ontworpen en vervaardigd volgens
de geldende internationale veiligheidsvoorschriften.
Deze aanwijzingen zijn geschreven voor uw veiligheid
en u dient ze derhalve goed door te nemen.

Algemene veiligheid
Deze instructies zijn alleen geldig voor de
landen waarvan de symbolen voorkomen in de
handleiding en op het typeplaatje van het
apparaat.

e Dit apparaat is vervaardigd voor niet-
professioneel gebruik binnenshuis.

e Het apparaat dient niet buitenshuis te worden
geplaatst, ook niet in overdekte toestand. Het is
erg gevaarlijk als het in aanraking komt met regen
of als het onweert.

e Raak het apparaat niet aan als u blootsvoets bent
of met natte of vochtige handen of voeten.

e Het apparaat dient om gerechten te koken. Het
mag uitsluitend door volwassenen worden
gebruikt en alleen volgens de instructies die
beschreven staan in deze handleiding.

e Deze handleiding betreft een apparaat van klasse
1 (losstaand) of klasse 2 - subklasse 1
(ingebouwd tussen 2 meubels).

¢ Tijdens het gebruik van de oven worden de
verwarmingselementen en enkele delen van de
ovendeur zeer heet. Raak ze niet aan en houd
kinderen op een afstand.

e Voorkom dat elektrische snoeren van andere
kleine keukenapparaten op warme delen van het
apparaat terechtkomen.

e Laat de ventilatieopeningen en warmteafvoer vrij.

e Op de platen mogen geen wankele of vervormde
pannen worden gezet om omvallen te vermijden.
Zorg dat de handvatten naar het midden van het
fornuis zijn gericht zodat u er niet tegenaan kunt
stoten.

e Gebruik altijd ovenwanten om gerechten in de
oven te zetten en eruit te halen.

e Gebruik geen ontvlambare vloeistoffen (alcohol,
benzine enz.) in de buurt van het apparaat als het
in gebruik is.

e Plaats geen brandbaar materiaal in de onderste
opberglade of in de oven: als de oven plotseling
aan zou worden gezet zou dit materiaal viam
kunnen vatten.

e Controleer altijd dat de knoppen in de stand e
staan als het apparaat niet wordt gebruikt.

e Trek nooit de stekker aan het snoer uit het
stopcontact, maar pak altijd de stekker direct beet.

e Maak het apparaat niet schoon of voer geen
onderhoud uit als de stekker nog in het
stopcontact zit.

e Probeer in geval van storingen nooit zelf de interne
mechanismen van het apparaat te repareren. Neem
contact op met de Technische Dienst.

e Plaats geen zware voorwerpen op de open
ovendeur.

e De interne oppervlakken van de lade (indien
aanwezig) kunnen warm worden.

® Het glaskeramische kookvlak is bestand tegen

mechanische stoten. Het kan echter worden
beschadigd (of barsten) als het wordt geraakt
door een puntig object, bijvoorbeeld door
gereedschap. Als dit gebeurt moet u onmiddellijk
het apparaat afsluiten van de elektrische stroom
en contact opnemen met de Technische Dienst.
Als het oppervlak van de kookplaat gebarsten is
moet u het apparaat uitschakelen om te
voorkomen dat u een elektrische schok krijgt.
Vergeet niet dat de temperatuur in het
kookgedeelte aanzienlijk hoog blijft tot minstens
30 minuten nadat u het uitschakelt.

Houd voorwerpen die kunnen smelten op afstand
van de kookplaat, zoals bv. plastic, aluminium of
suikerhoudende etenswaren. Let vooral op plastic
of aluminium verpakkingen en folie: als u ze op
het nog warme of lauwe kookvlak neerlegt, kunt u
zware schade aanrichten.

Plaats geen metalen voorwerpen (messen, lepels,
deksels enz.) op de kookplaat aangezien zij heet
kunnen worden.

Dit apparaat mag niet worden gebruikt door
personen (kinderen inbegrepen) met een beperkt
lichamelijk, sensorieel of geestelijk vermogen of
personen die niet de nodige ervaring of kennis
hebben met het apparaat, tenzij onder toezicht
van een persoon die verantwoordelijk is voor hun
veiligheid of nadat hun is uitgelegd hoe het
apparaat werkt.

Voorkom dat kinderen met het apparaat spelen.

Afvalvenlvudermg

Het verwijderen van het verpakkingsmateriaal:
houdt u aan de plaatselijke normen zodat het
materiaal hergebruikt kan worden.

De Europese richtlijn 2002/96/EG, betreffende
afgedankte elektrische en elektronische
apparatuur (AEEA), voorziet dat huishoudelijke
apparatuur niet met het normale afval mag worden
meegegeven. De verwijderde apparaten moeten
apart worden opgehaald om het terugwinnen en
recyclen van de materialen waaruit ze bestaan te
optimaliseren en te voorkomen dat er eventuele
schade voortvloeit voor de gezondheid en het
milieu. Het symbool van de afvalemmer met een
kruis staat op alle producten om de consument
eraan te herinneren dat dit gescheiden afval is.
Om meer informatie te verkrijgen betreffende een
juiste verwijdering van huishoudapparaten kan de
consument zich richten tot de gemeentelijke
reinigingsdienst of de verkopers.

Energiebesparing en milieubehoud

Door de oven te gebruiken vanaf het late
middaguur tot aan de vroege ochtend zorgt u
ervoor dat de elektriciteitscentrales minder
worden belast tijdens het ‘spitsuur’.

Houd bij de functies GRILL en GRATINEREN altijd
de ovendeur dicht: u bereikt betere kookresultaten
en een aanzienlijke energiebesparing (circa 10%).
Houd de afdichtingen altijd schoon zodat ze goed
aansluiten op de deur en er geen hitte vrij kan komen.
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Onderhoud en verzorging

De elektrische stroom afsluiten

Sluit altijd eerst de stroom af voordat u tot enige
handeling overgaat.

Het reinigen van de oven

! Gebruik nooit stoom- of hogedrukreinigers voor het

reinigen van het apparaat.

¢ Reinig het glas van de deur met een spons en
niet schurende producten. Droog met een zachte
doek. Gebruik geen ruwe schurende materialen of
scherpe schrapertjes die het opperviak zouden
kunnen krassen waardoor als gevolg het glas zou
kunnen barsten.

e De buitenkant, dus zowel het email en het roestvrij
staal als de rubberen afdichtingen, kunnen met een
spons en een sopje worden afgenomen. Als de
vlekken moeilijk te verwijderen zijn, kunt u een
speciaal reinigingsmiddel gebruiken. Na het reinigen
dient u alles goed af te spoelen en te drogen. Gebruik
geen schuurmiddelen of bijtende producten.

e De binnenkant van de oven kunt u het beste direct na
gebruik schoonmaken, als hij nog lauw is. Gebruik
warm water en een schoonmaakmiddel, spoel
vervolgens af en droog met een zachte doek. Gebruik
geen schuurmiddelen.

e De accessoires kunnen gewoon worden afgewassen
(eventueel ook in de vaatwasser).

e Het bedieningspaneel moet worden gereinigd met
een niet schurende spons of een zachte doek.

e Roestvrij staal kan vlekken vertonen als er langere
tijd kalkhoudend water of fosforhoudende
schoonmaakmiddelen op hebben gelegen. We
raden u dus aan alles goed af te spoelen en te
drogen.

Het controleren van de afdichtingen van de oven
Controleer regelmatig de staat van de afdichtingen
rondom de ovendeur. In het geval de afdichting
beschadigd is, dient u zich tot de dichtstbijzijnde
Servicedienst te wenden. Gebruik de oven niet voordat
de reparatie is uitgevoerd.

Vervangen van het ovenlampje

1. Nadat u de oven heeft
losgekoppeld van het
elektrische net, verwijdert u het
glazen deksel van de
lamphouder (zie atbeelding).

2. Schroef het lampje los en
vervang het met eenzelfde soort
lampje: spanning 230 V,
vermogen 25 W, fitting E 14.

3. Doe het deksel weer op zijn plaats en sluit de oven
weer aan op het elektriciteitsnet.

H Hotpoint
ARISTON

Reinigen van de glaskeramische

kookplaat nE
! Vermijd het gebruik van schuurmiddelen of bijtende

middelen, zoals sprays voor barbecues en ovens,
vlekkenmiddelen, roestverwijderende producten,
schoonmaakmiddelen in poedervorm of schuursponzen:

deze kunnen het oppervlak onherstelbaar krassen.

e Voor normaal onderhoud moet u de kookplaat met
een vochtige spons reinigen en afdrogen met
keukenpapier.

e Als de plaat erg vuil is moet hij worden
schoongemaakt met een speciaal middel voor
keramiekplaten. Daarna moet u hem afspoelen en
afdrogen.

e \oor het verwijderen van hardnekkig vuil gebruikt u
een speciaal schrapertje (niet bijgeleverd). Doe dit zo
snel mogelijk voordat het apparaat afkoelt, zodat de
etensresten niet aankoeken. Uitstekende resultaten
kunnen ook worden bereikt met een speciaal roestvrij
staalwolsponsje voor keramiekplaten dat u in een
sopje doopt.

e Als er op de kookplaat onverhoopt voorwerpen of
plastic materiaal of suiker zouden smelten, moet u ze
onmiddellijk met het schrapertje verwijderen zolang
het oppervlak nog warm is.

e \oor het verwijderen van hardnekkig vuil gebruikt u
een speciaal schrapertje (niet bijgeleverd). het
onzichtbare laagje dat dit product achterlaat
beschermt de plaat in het geval er iets overkookt. We
raden u aan deze handelingen alleen uit te voeren
als het apparaat lauw of koud is.

e \ergeet niet de kookplaat altijd met schoon water af te
spoelen en goed af te drogen: restjes
schoonmaakmiddel kunnen de volgende keer dat u
kookt aankoeken.

Speciale producten voor het |Waar het te
reinigen van keramisch glas |krijgen is

Radeermesje of scheermesje Hobby-shop en

lizerhandel
Stahl-Fix Huishoudwinkel
SWISSCLEANER Doe-het-zelf winkel
WK TOP lizerhandel
Andere producten voor Supermarkt

keramisch glas

Service
! Wendt u nooit tot niet erkende monteurs.

Dit dient u door te geven:

® Het soort storing;

e Het model apparaat (Mod.)

e Het serienummer (S/N)

Deze informatie bevindt zich op het typeplaatje op
het apparaat.
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