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Avvertenze

Per garantire I’efficienza e la sicurezza di questo elettrodomestico:
* rivolgetevi esclusivamente a centri di assistenza tecnica autorizzati
* richiedete sempre I'utilizzo di parti di ricambio originali

Queste istruzioni sono valide solo peri paesi di destinazione i
cui simbolifigurano sul libretto e sulla targa matricola dell’ap-
parecchio.

Questo apparecchio é stato concepito per un uso ditipo non
professionale all'interno di abitazione.

Prima di utilizzare 'apparecchio, leggere attentamente le avver-
tenze contenute nel presente libretto in quanto forisconoim-
portanti indicazioni riguardanti la sicurezza di installazione,
d’uso e dimanutenzione. Conservare con cura questo libretto
per ogni ulteriore consultazione.

Dopoaver tolto limballaggio assicurarsi dellintegrita dellapparec-
chio. In caso di dubbio non utilizzare 'apparecchio e rivolgersi a
personale professionalmente qualificato. Glielementi dellimballaggio
(sacchettiin plastica, polistirolo espanso, chiodi, ecc.) non devono
essere lasciati alla portata dei bambini in quanto potenziali fonti di
pericolo.

Linstallazione deve essere effettuata secondo le istruzioni del
costruttore da personale professionalmente qualificato. Una errata
installazione pud causare dannia persone, animalio cose, neicon-
fronti dei quali il costruttore non pud essere considerato responsabi-
le.

La sicurezza elettrica di questo apparecchio & assicurata soltanto
quandolostesso € correttamente collegato ad un efficiente impianto
dimessa a terra come previsto dalle vigenti norme di sicurezza
elettrica. E’ necessario verificare questo fondamentale requisito di
sicurezza e, in caso di dubbio, richiedere un controllo accurato del-
limpianto da parte di personale professionalmente qualificato. Il
costruttore non pud essere considerato responsabile per eventuali
danni causati dallamancanza dimessaaterra dellimpianto.

Prima di collegare apparecchio accertarsi che i dati ditarga siano
rispondenti a quelli dellarete di distribuzione elettrica e gas.
Verificare che la portata elettrica dellimpianto e delle prese di corrente
siano adeguate alla potenza massima dell'apparecchioindicatain
targa. In caso didubbio rivolgersi ad una persona professionalmente
qualificata.

Allinstallazione occorre prevedere un interruttore omnipolare con
distanza di apertura dei contatti uguale o superiorea 3 mm.

Incaso diincompatibilita tra la presa e la spina dell'apparecchio fare
sostituire la presa con altra ditipo adatto da personale professional-
mente qualificato. Questuttimo, in particolare, dovra anche accertare
chelasezione dei cavidella presa sia idonea alla potenza assorbita
dallapparecchio. Ingenerale € sconsigliabile luso di adattatori, prese
multiple e/o prolunghe. Qualorailloro uso sirendesse indispensabile
€ necessario utilizzare solamente adattatori semplicio multipli e pro-
lunghe conformi alle vigenti norme di sicurezza, facendo perd atten-
zioneanon superare il imite di portatain valore di corrente, marcato
sulladattatore semplice e sulle prolunghe, e quellodimassima poten-
zamarcato sulladattatore mulftiplo.
Nonlasciarel'apparecchioinutimenteinserito. Spegnere linterruttore
generale dellapparecchio quandolo stesso non & utilizzato, e chiude-
reilrubinettodel gas.

Non ostruire le aperture o fessure di ventilazione o di smaltimento
calore.

Il cavo di alimentazione di questo apparecchio non deve essere
sostituitodallutente. Incaso didanneggiamentodel cavo, operlasua
sostituzione, rivolgersi esclusivamente ad un centro diassistenza
tecnica autorizzato dal costruttore.

14 Questo apparecchio dovra essere destinato solo al-
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I'uso per il quale é stato espressamente concepito.

Ogni altro uso (ad esempio: riscaldamento di ambien-

ti) & da considerarsi improprio e quindi pericoloso. Il

costruttore non pud essere considerato responsabi-

le per eventuali danni derivanti da usi impropri, erro-

nei ed irragionevoli.

Lusodiunqualsiasi apparecchio eletirico comporta losservanza di

alcune regole fondamentali. In particolare:

¢ nontoccare l'apparecchio con manio piedibagnatio umidi

e nonusarelapparecchioa piedinudi

e nonusare, se non con particolare cautela, prolunghe

¢ nonftirareil cavo dialimentazione, o lapparecchio stesso, per
staccare la spina dalla presa di corrente.

¢ nonlasciare espostol'apparecchio ad agenti atmosferici (piog-
gia, sole, ecc.)

e non permettere che l'apparecchio sia usato daibambinioda
incapaci, senza sorveglianza

Primadi effettuare qualsiasi operazione di pulizia o dimanutenzione,

disinserire l'apparecchio dallarete di alimentazione elettrica, o stac-

candolaspina, o spegnendo linterruttore dellimpianto.

Allorché si decida di non utilizzare piti di un apparecchio di questo

tipo, siraccomanda direnderio inoperante tagliandone il cavo diali-

mentazione, dopo aver staccato la spina dalla presadi corrente. Si

raccomanda inoltre di rendere innocue quelle parti dellapparecchio

suscettibili di costituire un pericolo, specialmente peribambini che

potrebbero servirsi dellapparecchio fuori uso per i propri giochi.

Suibruciatori e sulle piastre elettriche non debbono essere poste

pentole instabilio deformate onde evitare incidenti per rovesciamen-

to.

Non lasciate le piastre di cottura accese senza pentole, inquanto si

avrebbe un riscaldamento massimo in poco tempo, con possibili

dannidell'apparecchio o dei mobili circostanti.

Alcune parti dellapparecchio, in particolare le piastre elettriche, ri-

mangono calde perlungo tempo dopol'uso. Fate attenzioneanon

toccarle.

Non utilizzate liquidiinfiammabili (alcool, benzina...)in vicinanza allap-

parecchio mentre questo&inuso.

Usando piccoli elettrodomestici nelle vicinanze del piano fate atten-

zione che il cavo di alimentazione non finisca su parti calde

Controllare sempre che le manopole siano nella posizione “o”/O’

quando l'apparecchio noné utiizzato.

Durante l'uso dell'apparecchio glielementi riscaldanti e alcune

parti della portaforno diventano molto calde. Fare attenzione a

nontoccarle e tenere i bambimi a distanza.

Gli apparecchi gas necessitano, per un corretto funzionamen-

to, di un regolare ricambio d’aria. Accertarsi che nellaloroin-

stallazione siano rispettatii requisiti richiesti nel paragrafo rela-

tivoal “Posizionamento”.

Sela cucinaviene posta su diun piedistallo, prendere adeguati ac-

corgimenti affinché l'apparecchio non scivoli dal piedistallo stesso.

Attenzione: non utilizzare maiil vanoinferiore peril deposito dimate-

rialeinfiammabile.

Questo apparecchio riguarda un apparecchio di classe 1 (isola-

to) o classe 2 - sottoclasse 1 (incassato tra 2 mobili).

29 Le superfici interne del cassetto (se presente) possono

diventare calde.
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Installazione

Le istruzioni che seguono sono rivolte all'installatore qualifi-
cato affinche compia le operazioni di installazione regolazione
e manutenzione tecnica nel modo piu corretto e secondo le
norme in vigore.

Importante: qualsiasi intervento di regolazione, manu-
tenzione etc. deve essere eseguito con la cucina elettri-
camente disinserita.

Posizionamento

Importante: questo apparecchio puo essere installato e fun-

zionare solo in locali permanentemente ventilati secondo le

prescrizioni delle Norme UNI-CIG 7129 e 7131 in vigore. Deb-

bono essere osservati i seguenti requisiti:

a) lllocale deve prevedere un sistema di scarico all’esterno
dei fumi della combustione, realizzato tramite una cappa
o tramite un elettroventilatore che entri automaticamente
in funzione ogni volta che si accende I'apparecchio.
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In camino o in canna fumaria ramificata Direttamente all’'esterno
(riservata agli apparecchi di cottura)

b) Il locale deve prevedere un sistema che consenta I'af-
flusso dell’aria necessaria alla regolare combustione. La
portata di aria necessaria alla combustione non deve es-
sere inferiore a 2 m%h per kW di potenza installata. I
sistema puod essere realizzato prelevando direttamente
I'aria dall'esterno dell’edificio tramite un condotto di alme-
no 100 cm? di sezione utile e tale che non possa essere
accidentalmente ostruito. Per gli apparecchi privi sul pia-
no di lavoro, del dispositivo di sicurezza per assenza di
fiamma, le aperture di ventilazione debbono essere mag-
giorate nella misura del 100%, con un minimo di 200 cm?
(Fig. A). Ovvero, in maniera indiretta da locali adiacenti,
dotati di un condotto di ventilazione con I'esterno come
sopra descritto, e che non siano parti comuni dell'immo-
bile, o ambienti con pericolo di incendio, o camere da

letto (Fig. B).
Particolare A Locale Locale da
adiacente ventilare
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Esempi di aperture di ventilazione
per I'aria comburente porta e pavimento

Fig. A Fig. B
¢) Un utilizzo intensivo e prolungato dell'apparecchio pud
necessitare di una aerazione supplementare per esem-
pio I'apertura di una finestra o una aerazione piu efficace

D

Maggiorazione della fessura fra

aumentando la potenza di spirazione meccanica se essa
esiste.

d) |gas dipetrolio liquefatti, piu pesanti dell’aria, ristagnano
verso il basso. Quindi i locali contenenti bidoni di GPL
debbono prevedere delle aperture verso I'esterno cosi da
permettere 'evacuazione dal basso delle eventuali fughe
digas. Pertanto i bidoni di GPL, siano essi vuoti o parzial-
mente pieni, non debbono essere installati o depositati in
locali o vani a livello pit basso del suolo (cantinati, ecc.).
E opportuno tenere nel locale solo il bidone in utilizzo,
collocato in modo da non essere soggetto all'azione di-
retta di sorgenti di calore (forni, camini, stufe, ecc.) capa-
ci di portarlo a temperature superiori ai 50°C.

Livellamento (presente solo su alcuni modelli)

Nella parte inferiore dell’apparecchio si trovano 4 piedini
di sostegno regolabili con viti che permettono di migliorare
il livellamento dell’apparecchio, se necessario. E’ indispen-
sabile che 'apparecchio sia posizionato in modo unifor-
me.

1

Montaggio gambe (presente solo su alcuni modelli)
Vengono fornite delle gambe da montare ad incastro sotto
la base della cucina.
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Installazione della cucina
E' possibile l'installazione a fianco di mobili la cui altezza
non superi quella del piano dilavoro. La parete a contatto con
la parete posteriore della cucina deve essere in materiale
ininfiammabile. Durante il funzionamento la parete posteriore
della cucina puo raggiungere una temperatura di 50°C supe-
riore a quella ambiente. Per una corretta installazione della
cucina vanno osservate le seguenti precauzioni:

a) | mobili situati a fianco, la cui altezza superi quella del
piano di lavoro, debbono essere situati ad almeno 600
mm dal bordo del piano stesso.

b) Le cappe debbono essere installate secondo i requisiti
richiesti nei libretti istruzioni delle cappe stesse e comun-
que ad una distanza minima di 650 mm.

c) Allorche la cucina venga installata sotto un pensile, que-



st'ultimo dovra mantenere una distanza minima dal piano
di 700 mm (millimetri). | mobili adiacenti alla cappa do-
vranno mantenere una distanza minima dal piano di 420
mm. come da Fig. Ce D.
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Collegamento gas

Il collegamento dell’apparecchio alla tubazione o alla bombo-
la del gas dovra essere effettuato come prescritto dalle Nor-
me UNI-CIG 7129 e 7131, solo dopo essersi accertati che
esso € regolato per il tipo di gas con cui sara alimentato. In
caso contrario eseguire le operazioni indicate al paragrafo
“Adattamento ai diversi tipi di gas”. Su alcuni modelli I'ali-
mentazione del gas puod avvenire indifferentemente da de-
stra o da sinistra a seconda dei casi; per cambiare il collega-
mento € necessario invertire il portagomma con il tappo di
chiusura e sostituire la guarnizione di tenuta (in dotazione
con I'apparecchio). Nel caso di alimentazione con gas liqui-
do, da bombola, utilizzare regolatori di pressione conformi
alle Norme UNI-CIG 7432.

Importante: per un sicuro funzionamento, per un adeguato
uso dell’energia e maggiore durata dell’'apparecchiatura, as-
sicurarsi che la pressione di alimentazione rispetti i valori
indicati nella tabella 1 “Caratteristiche dei bruciatori ed ugelli”.

Fig.D

Allaccio con tubo flessibile

Eseguire il collegamento per mezzo di un tubo flessibile per

gas rispondente alle caratteristiche indicate nelle norme UNI-

CIG 7140.

Il diametro interno del tubo da utilizzare deve essere:

- 8mm per alimentazione con gas liquido;
- 13mm per alimentazione con gas metano.

In particolare, per la messa in opera di tali tubi flessibili, deb-

bono essere rispettate le seguenti prescrizioni:

* Nondeve essere in nessun punto del suo percorso a con-
tatto con parti che siano a temperature maggiori di 50°C;

» Abbia una lunghezza inferiore a 1500 mm;

» Non sia soggetto ad alcun sforzo di trazione e di torsione,
inoltre non deve presentare curve eccessivamente stret-
te o strozzature;

* Non venga a contatto con corpi taglienti, spigoli vivi e con
parti mobili o schiacciato;

» Deve essere facilmente ispezionabile lungo tutto il per-
corso allo scopo di poter controllare il suo stato di conser-
vazione;

Assicurarsi che il tubo sia ben calzato alle sue due estremita

e fissarlo per mezzo di fascette di serraggio conformi alla

UNI-CIG 7141. Qualora una o piu di queste condizioni non

possa essere rispettata, bisognera ricorrere ai tubi metallici

flessibili, conformi alla norma UNI-CIG 9891.

Allorche la cucina venga installata secondo le condizioni della

classe 2 sottoclasse 1 € opportuno collegarsi alla rete gas

solamente tramite tubo metallico flessibile conforme alla
UNI-CIG 9891.

Allaccio con tubo flessibile in acciaio inossidabile a
parete continua con attacchi filettati

Eliminare il portagomma gia presente sull’apparecchio. Il rac-
cordo di entrata del gas allapparecchio é filettato 1/2 gas
maschio cilindrico. Utilizzare esclusivamente tubi conformi
alla Norma UNI-CIG 9891 e guarnizioni di tenuta conformi
alla UNI-CIG 9264. La messa in opera di tali tubi deve essere
effettuata in modo che la loro lunghezza, in condizioni di
massima estensione, non sia maggiore di 2000 mm. Ad al-
lacciamento avvenuto assicurarsi che il tubo metallico fles-
sibile non venga a contatto con parti mobili o schiacciato.

Controllo tenuta

Importante: ad installazione ultimata controllare la perfetta
tenuta di tutti i raccordi utilizzando una soluzione saponosa
€ mai una fiamma.

Allacciamento del cavo di alimentazione alla rete
Montare sul cavo una spina normalizzata per il carico indica-
to sulla targhetta caratteristiche, nel caso di collegamento
diretto alla rete € necessario interporre tra 'apparecchio e la
rete un interruttore omnipolare con apertura minima fra i con-
tatti di 3 mm. dimensionato al carico e rispondente alle nor-
me in vigore (il filo di terra non deve essere interrotto dall’in-
terruttore). Il cavo di alimentazione deve essere posizionato
in modo che non raggiunga in nessun punto una temperatura
superiore di 50°C a quella ambiente. Prima di effettuare I'al-
lacciamento accertarsi che:

* lavalvolalimitatrice e limpianto domestico possano sop-
portare il carico dell’'apparecchiatura (vedi targhetta ca-
ratteristiche);

» limpianto di alimentazone sia munito di efficace collega-
mento a terra secondo le norme e le disposizioni dilegge;

» la presa o linterruttore omnipolare siano facilimente
raggiungibili con il piano installato.

N.B: non utilizzare riduzioni, adattatori o derivatori in quanto

essi potrebbero provocare riscaldamenti o bruciature.

Adattamento del piano ai diversi tipi di gas

Per adattare la cucina ad un tipo di gas diverso da quello per

il quale essa e predisposta (indicato sulla etichetta fissata al

coperchio), occorre effettuare le seguenti operazioni:

a) Sostituire il portagomma gia montato con quello contenu-
to nella confezione “accessori della cucina”.

Attenzione: Il portagomma per gas liquido porta stampigliato

il numero 8, quello per gas metano il numero 13). Avvalersi

comunque di una guarnizione di tenuta nuova.

b) Sostituzione degli ugelli dei bruciatori del piano:

» togliere le griglie e sfilare i bruciatori dalle loro sedi;

» svitare gli ugelli, servendosi di una chiave a tubo da 7
mm, e sostituirli con quelli adatti al nuovo tipo di gas
(veditabella 1 “Caratteristiche dei bruciatori ed ugelli”).

» rimettere in posizione tutti i componenti seguendo le ope-
razioni inverse rispetto alla sequenza di cui sopra.

D



c) Regolazione minimi dei bruciatori del piano:

» portare il rubinetto sulla posizione di minimo;

» togliere la manopola ed agire sulla vite di regolazione po-
sta all'interno o di fianco all’astina del rubinetto fino ad
ottenere una piccola fiamma regolare.

N.B.: nel caso dei gas liquidi, la vite di regolazione dovra
essere avvitata a fondo.

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

d) Regolazione aria primaria dei bruciatori del piano:

| bruciatori non necessitano di alcuna regolazione dell'aria

primaria.

Adattamento ai diversi tipi di gas

Per adattare il forno ad un tipo di gas diverso da quello per
il quale esso € predisposto (indicato sull’ etichetta), occor-
re effettuare le seguenti operazioni:

a) Sostituzione dell’'ugello del bruciatore del forno

e aprire la porta del forno completamente

e estrarre il fondo forno scorrevole

e svitare la vite di fissaggio del bruciatore

e rimuovere il bruciatore del forno dopo aver tolto la vite
-

e svitare 'ugello del bruciatore forno servendosi dell’ap-
posita chiave a tubo per ugelli, 0 meglio ancora di una
chiave a tubo di 7 mm e sostituirlo con quello adatto al
nuovo tipo di gas (vedi tabella 1).

Porre particolare attenzione ai cavi delle candele
ed ai tubi delle termocoppie.

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

b) Regolazione del minimo del bruciatore forno gas
termostatato:

» accendere il bruciatore come descritto al paragrafo “la
manopola del forno” del libretto d’uso;

» portare la manopola sulla posizione di Min dopo aver la-
sciato la stessa per 10 minuti circa in posizione Max;

+ togliere la manopola;

» agire sulla vite di regolazione posta all’'esterno
dell'astina del termostato fino ad ottenere una piccola
fiamma regolare;

N.B.: nel caso dei gas liquidi, la vite di regolazione
dovra essere avvitata a fondo.

« verificare poi che ruotando rapidamente la manopola dal-
la posizione Max alla posizione di Min o con rapide aper-
ture e chiusure della porta del forno non si abbiano
spegnimenti del bruciatore.

Regolazione aria primaria del bruciatore forno
Il bruciatore forno non necessita di alcuna regolazione del-
I'aria primaria.

Attenzione

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

Nota

Qualora la pressione del gas utilizzato sia diversa (o variabi-
le) da quella prevista, &€ necessario installare, sulla tubazio-
ne d’ingresso un appropriato regolatore di pressione (secon-
do UNI-CIG 7430 “regolatori per gas canalizzati”).



Caratteristiche dei bruciatori ed ugelli

Tabella 1 Gas liquido Gas naturale
Bruciatore Diametro Potenza termica By-pass Ugello Portata * Ugello Portata *
(mm) kW (p.c.s.*) 1/100 1/100 g/h 1/100 I/h
Nomin. Ridot. (mm) (mm) x ** (mm)

Rapido 100 3,00 0,7 41 86 218 214 116 286

(Grande) (R) ' '

Semi Rapido

(Medio) (S) 75 1,90 0,4 30 70 138 136 106 181

Ausiliario

(Piccolo) (A) 55 1,00 0,4 30 50 73 71 79 95

Forno - 2,60 1,0 52 78 189 186 119 248

p ioni di Nominale (mbar) 28-30 37 20
Ir_ess'on'_ ! Minima (mbar) 20 25 17

alimentazione Massima (mbar) 35 45 25

A 15°C e 1013 mbar-gaz secco

> Propano P.C.S. =50,37 MJ/Kg
***  Butano P.C.S. =49,47 MJ/Kg
Naturale P.C.S.=37,78 MJ/m?

K6 G20/R
K6 G21/P

Caratteristiche tecniche

Dimensioni utili del forno:
larghezza cm. 43.5
profondita cm. 43.5
altezza cm. 31

Volume utile del forno:
litri 58

Dimensioni utili del cassetto scaldavivande:
larghezza cm. 46
profondita cm. 42
altezza cm. 8,5

Tensioni e frequenza di alimentazione:
vedi targhetta caratteristiche

Bruciatori:
adattabili a tutti i tipi di gas indicati nella terghetta

caratteristiche

Questa apparecchiatura € conforme alle seguenti
Direttive Comunitarie:

- 2006/95/EC del 12/12/06 (Bassa Tensione) e succes-
sive modificazioni;

- 2004/108/EC del 15/12/04 (Compatibilita Elettromagne-
tica) e successive modificazioni;

- 2009/142/EC del 30/11/09 (Gas) e successive
modificazioni;

- 93/68/EC del 22/07/93 e successive modificazioni.

1275/2008 (Stand-by/ Off mode)

La direttiva Europea 2002/96/CE sui rifiuti di
apparecchiature elettriche ed elettroniche (RAEE), preve-
de che gli elettrodomestici non debbano essere smaltiti
nel normale flusso dei rifiuti solidi urbani. Gli apparecchi
dismessi devono essere raccolti separatamente per
ottimizzare il tasso di recupero e riciclaggio dei materiali
che licompongono ed impedire potenziali danni per la sa-
lute e 'ambiente. Il simbolo del cestino barrato & riportato
su tutti i prodotti per ricordare gli obblighi di raccolta sepa-
rata.

Per ulteriori informazioni, sulla corretta dismissione degli
elettrodomestici, i detentori potranno rivolgersi al servizio
pubblico preposto o ai rivenditori.
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La cucina con forno gas
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Piano di contenimento eventuali trabocchi
Bruciatore a gas

Dispositivo di accensione istantanea elettronica
Griglia del piano di lavoro

Cruscotto

Piedini o gambe regolabili

Leccarda o piatto di cottura

Griglia ripiano del forno

Accensione elettronica dei bruciatori del piano
Manopola del forno

Manopole di comando bruciatori gas del piano di cottu-
ra

Pulsante luce forno

Manopola del contaminuti

ATTENZIONE! Il coperchio in vetro pud
frantumarsi se viene riscaldato. Spe-
gnere tutti i bruciatori o le eventuali pia-
stre elettriche prima di chiuderlo.*Solo
per i modelli con coperchio vetro.



Le diverse funzioni presenti nella cucina

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

La selezione delle varie funzioni presenti nella cucina avvie-
ne agendo sui dispositivi ed organi di comando posti sul cru-
scotto della stessa.

Le manopole di comando dei bruciatori a gas del
piano di cottura
In corrispondenza di ciascuna delle manopole € indicata, con

un cerchietto pieno ® , la posizione del bruciatore a gas da

essa comandato. Per accendere uno dei bruciatori, avvicina-
re allo stesso una fiamma o un accenditore.
Premere a fondo e ruotare la manopola corrispondente in

senso antiorario fino alla posizione dimassimo O.Ciascun
bruciatore puo funzionare al massimo della sua potenza, al
minimo, o con potenze intermedie. In relazione a queste di-
verse prestazioni, sulla manopola, oltre alla posizione di spen-

to, individuata dal simbolo ® quando questo a posto in corri-
spondenza della tacca di riferimento, sono indicate le posi-

zioni di massimo 6 e di minimo 6.

Esse si ottengono facendo ruotare la manopola in senso
antiorario dalla posizione di spento.Per spegnere il bruciatore
occorre invece ruotare la manopola in senso orario fino all’ar-

resto (corrispondente di nuovo al simbolo ® ).

Accensione elettronica dei bruciatori del piano

Alcuni modelli sono dotati di accensione istantanea elettroni-
ca dei bruciatori a gas del piano di cottura: essi sono ricono-
scibili per la presenza del dispositivo di accensione (vedi
dettaglio D). Questo dispositivo entra in funzione esercitan-
do una leggera pressione sul pulsante “L” identificato dal sim-

bolo < . Per accendere il bruciatore prescelto & percio suffi-
ciente premere il pulsante “L” e contemporaneamente pre-
mere a fondo e ruotare in senso antiorario la manopola corri-
spondente fino all'avvenuta accensione. Per un’accensio-
ne immediata é consigliabile prima premere il pulsante
poi ruotare la manopola.

Attenzione: Alla prima accensione consigliamo di far fun-
zionare il forno a vuoto per circa mezz'ora con il termosta-
to al massimo e a porta chiusa. Quindi trascorso tale tem-
po spegnerlo, aprite la porta ed areare il locale. L'odore
che talvolta si avverte durante questa operazione € dovu-
to all'evaporazione delle sostanze usate per proteggere il
forno durante l'intervallo di tempo che intercorre tra la pro-
duzione e l'installazione del prodotto.

La manopola del forno (M)

E’ il dispositivo che permette di selezionare le diverse fun-
zioni del forno e di scegliere la temperatura di cottura piu
idonea ai cibi da cuocere fra quelle indicate sulla manopola
stessa (comprese fra Min e Max).

Per accendere il bruciatore forno, avvicinare al foro “F” una
fiamma o un accenditore, contemporaneamente premere a
fondo e ruotare la manopola forno in senso antiorario fino alla
posizione Max.

=TI

)

)

]

-

/ F \\

\
Dato che il forno é dotato di dispositivo di sicurezza &
necessario mantenere premuta la manopola per circa 6
secondi in modo da consentire il passaggio del gas.
La selezione della temperatura di cottura si ottiene facendo
corrispondere l'indicazione del valore desiderato con il riferi-

mento posto sul cruscotto; la gamma completa delle tempe-
rature ottenibili & riportata qui sotto.
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Min . 160 . 180 . 220 Max

150 155 170 200 250

La temperatura impostata viene automaticamente raggiunta
e mantenuta costante dall’'organo di controllo (il termostato)
comandato dalla manopola.

Avvertenza importante: nel caso di una estinzione acciden-
tale delle fiamme dei bruciatori del forno, chiudere la mano-
pola di comando del bruciatore e non riaccendere il bruciato-
re prima di un minuto.

Attenzione: Non utilizzate mai il primo ripiano dal basso e
non appoggiate mai oggetti sul fondo del forno mentre sta-
te cuocendo percheé potreste causare danni allo smalto.
Ponete sempre i Vostri recipienti di cottura (pirofile, pelli-
cole di alluminio, ecc. ecc.) sulla griglia in dotazione con
I'apparecchio, appositamente inserita nelle guide del for-
no.

Il pulsante per I'accensione della luce del forno (O)

E’ quello individuato dal simbolo - e consente con I'accen-
sione della lampada all'interno del forno, di seguire 'anda-
mento della cottura senza aprire la porta.

Il contaminuti
Per utilizzare il contaminuti occorre caricare la suoneria
ruotando la manopola "P"di un giro quasi completo in sen-

SO orario O; quindi, tornando indietro O impostare il tem-
po desiderato facendo coincidere con il riferimento fisso
del frontalino il numero corrispondente ai minuti prefissati.

Attenzione

Durante la cottura la porta del forno € calda, impedite che i

bambini vi si avvicinino.

Consigli pratici per I'uso dei bruciatori

Al fine di ottenere il massimo rendimento & utile ricordare

quanto segue:

« utilizzare recipienti adeguati a ciascun bruciatore (vedere
tabella) alfine di evitare che le famme fuoriescano dal
fondo dei recipienti.

« utilizzare solamente recipienti a fondo piatto.

» almomento dell’ebollizione ruotare la manopola fino alla
posizione di minimo.

» utilizzare sempre recipienti con coperchio.

D



Bruciatore o Diametro recipienti (cm)

Rapido (R) 24 - 26
Semi Rapido (S) 16 — 20
Ausiliario (A) 10-14

N.B. Sui modelli dotati di griglietta di riduzione, questultima
dovra essere utilizzata solo per il bruciatore ausiliario, quan-
do si utilizzano dei recipienti di diametro inferiore a 12 cm.

Consigli pratici

[l forno mette a vostra disposizione una vasta gamma di
possibilita che consentono di cuocere ogni cibo nella ma-
niera migliore. Con il tempo potrete sfruttare al meglio que-
sto versatile apparecchio di cottura, pertanto le note ripor-
tate di seguito sono solamente delle indicazioni di massi-
ma che potrete ampliare con la vostra esperienza perso-
nale.

Cottura dei dolci

Nella cottura dei dolci infornate sempre a forno caldo, at-
tendete la fine di preriscaldamento, circa 15 minuti.

Le temperature sono normalmente nell'intorno di 160°C.
Non aprite la porta durante la cottura, per evitare un ab-
bassamento del dolce. Gli impasti sbattuti non devono es-
sere troppo fluidi, per non prolungare troppo i tempi di cot-
tura.

In generale:

Dolce troppo secco

La prossima volta impostate una temperatura di10°C
superiore e riducete il tempo di cottura.

Dolce si abbassa

Usate meno liquido o abbassate la temperatura di
10°C.

Dolce scuro superiormente

Inseritelo ad altezza inferiore, impostate una
temperatura piu bassa e prolungate la cottura.

Buona cottura esterna, ma interno colloso

Usate meno liquido, riducete la temperatura,
aumentate il tempo di cottura.
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per la cottura

Dolce non si stacca dallo stampo

Ungete bene lo stampo e cospargetelo anche con un
po di farina.

Cottura del pesce e della carne

La carne deve pesare almeno 1 Kg. per evitare che si asciu-
ghi troppo. Per le carni bianche, i volatili ed il pesce utiliz-
zate temperature basse (150°C-175°C).Per le carni rosse
che si vuole siano ben cotte all’esterno conservando al-
l'interno il sugo, € bene iniziare con una temperatura ini-
ziale alta (200-220°C) per breve tempo, per poi diminuirla
successivamente. In generale, piu grosso € I'arrosto, piu
bassa dovra essere la temperatura e piu lungo il tempo di
cottura. Ponete la carne da cuocere al centro della griglia
ed inserite sotto la griglia la leccarda per raccogliere i grassi.
Inserite la griglia in modo che il cibo si trovi al centro del
forno. Se volete piu calore da sotto, utilizzate i ripiani piu
bassi. Per ottenere arrosti saporiti bardate la carne con
lardo o pancetta e posizionatela in modo che sia nella parte
superiore.



Consigli pratici per la cottura al forno

Cibi da cucinare Peso Posizione dei Temperatura Preriscaldamento | Durata della
(Kg) ripiani dal basso. (°C) (min.) cottura
(min.)
Pasta
Lasagne 25 3 210 10 60-75
Cannelloni 25 3 200 10 40-50
Paste gratinate 25 3 200 10 40-50
Carne
Vitello 1.7 3 200 10 85-90
Pollo 1.5 3 220 10 90-100
Anatra 1.8 3 200 10 100-110
Coniglio 2.0 3 200 10 70-80
Maiale 2.1 3 200 10 70-80
Agnello 1.8 3 200 10 90-95
Pesce
Sgombro 1.1 3 180-200 10 35-40
Dentice 1.5 3 180-200 10 40-50
Trota al cartoccio 1.0 3 180-200 10 40-45
Pizza
Napoletana 1.0 3 220 15 15-20
Dolci
Biscotti 0.5 3 180 15 30-35
Crostate 1.1 3 180 15 30-35
Torte salate 1.0 3 180 15 45-50
Torte lievitate 1.0 3 165 15 35-40

N.B: i tempi di cottura sono indicativi e possono essere modificati in base ai propri gusti personali.
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Manutenzione ordinaria e pulizia della cucina

Prima di ogni operazione disinserire elettricamente la
cucina. Per una lunga durata della cucina € indispensabile
eseguire frequentemente una accurata pulizia generale,
tenendo presente che:

e per la pulizia non utilizzare apparecchi a vapore

* le parti smaltate e i pannelli autopulenti, se presenti,
vanno lavate con acqua tiepida senza usare polveri
abrasive e sostanze corrosive che potrebbero rovinar-
le;

» linterno del forno va pulito, con una certa frequenza,
quando & ancora tiepido usando acqua calda e detersi-
Vo, risciacquando ed asciugando poi accuratamente;

+ gli spartifiamma vanno lavati frequentemente con ac-
qua calda e detersivo avendo cura di eliminare le
incrostazioni.

* Nelle cucine dotate di accensione automatica occorre
procedere frequentemente ad una accurata pulizia del-
la parte terminale dei dispositivi di accensione istanta-
nea elettronica e verificare che i fori di uscita del gas
degli spartifiamma non siano ostruiti;

» ['acciaio inox puod rimanere macchiato se rimane a con-
tatto per lungo tempo con acqua fortemente calcarea o
con detergenti aggressivi (contenenti fosforo). Si con-
siglia di sciacquare abbondantemente ed asciugare
dopo la pulizia. E’ inoltre opportuno asciugare eventua-
li trabocchi d’acqua;

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

N.B.: evitare di chiudere il coperchio fino a che i bru-

ciatori gas sono ancora caldi. Eliminare eventuali li-

quidi presenti sul coperchio prima di aprirlo.

Importante: controllare periodicamente lo stato di conser-

vazione del tubo flessibile di collegamento gas e sostituir-

lo non appena presenta qualche anomalia; € consigliabile
la sostituzione annuale.
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Sostituzione della lampada nel vano forno
» Togliere 'alimentazione alla cucina tramite I'interrutto-
re omnipolare utilizzato per il collegamento della cuci-
na allimpianto elettrico, o scollegare la spina, se ac-
cessibile;
« Svitare il coperchio in vetro del portalampada;
« Svitare la lampada e sostituirla con una resistente ad
alta temperatura (300°C) con queste caratteristiche:
- Tensione 230V
- Potenza 25W
- Attacco E14
* Rimontare il coperchio in vetro e ridate alimentazione
al forno.

Manutenzione rubinetti gas

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

N.B.: Questa operazione deve essere effettuata da un
tecnico autorizzato dal costruttore.



Important safety warnings

To maintain the EFFICIENCY and SAFETY of this appliance, we recommend:
* call only the Service Centers authorized by the manufacturer

» always use original Spare Parts

1 These instructions are only for those countries whose
symbols appear in the booklet and on the matriculation
plate of the appliance.

2 This appliance is intended for non-professional use
within the home.

3 Before using the appliance, read the instructions in this
owner’s manual carefully since you should find all the
instruction you require to ensure safe installation, use
and maintenance. Always keep this owner’s manual close
to hand since you may need to refer to it in the future.

4 Whenyou have removed the packing, check that the appliance
is not damaged. If you have any doubts, do not use the
appliance, contact your nearest Ariston Service Centre. Never
leave the packing components (plastic bags, foamed
polystyrene, nails, etc.) within the reach of children since
they are a source of potential danger.

5 Theappliance mustbe installed only by a qualified personin
compliance with the instructions provided. The manufacturer
declines all responsibility forimproper installation which may
harm persons and animals and damage property.

6 The electrical safety of this appliance can only be guaranteed
if the cooker is correctly and efficiently earthed, in compliance
with current regulations on electrical safety. Always ensure
that the earthing is efficient; if you have any doubts call in a
qualified electrician to check the system. The manufacturer
declines all responsibility for damage resulting from a system
which has not been earthed.

7 Before plugging the appliance into the mains, check that the
specifications indicated on the date plate correspond to those
of the electrical and gas mains system of your home.

8 Checkthatthe electrical capacity of the system and sockets
will support the maximum power of the hob, as indicated on
the data plate. If you have any doubts, call in a qualified
technician.

9 Anomnipolar switch with a contact opening of atleast 3 mm
or more, is required for the installation.

10 Ifthe socketand hob plug are not compatible, have the socket
replaced with a suitable model by a qualified technician who
should also check that the cross-section of the socket cable
is suited to the power absorbed by the appliance. The use of
adaptors, multiple sockets and/or extensions, is not
recommended. If their use can not be avoided, remember to
use only single or multiple adapters and extensions which
comply with current safety regulations. In these cases, never
exceed the maximum current capacity indicated on the single
adaptor or extension and the maximum power indicated on
the multiple adapter.

11 Do notleave the appliance plugged inifitis notin use. Switch
off the main switch and gas supply when you are not using
the cooker.

12 The openings and slots used for ventilation and dispersion of
heat on the rear and below the control panel must never be
covered.

13 The user must not replace the supply cable of this appliance.
Always call an after-sales servicing centre authorised by the
manufacturer in the case of cable damage or replacement.

14 This appliance must be used for the purpose for which it

was expressly designed. Any other use (e.g. heating
rooms) is considered to be improper and consequently
dangerous. The manufacturer declines all responsibility
for damage resulting from improper and irresponsible
use.

15 Anumber of fundamental rules must be followed when using
electrical appliances. The following are of particular
importance:

« do not touch the appliance when your hands or feet are
wet

« donotuse the appliance barefooted

« never allow the Mains Cable to be stretched, pulled or
damaged if the Cooker is moved for cleaning etc. Do not
use the cooker if the Mains Cable is damaged, consulta
qualified electrician.

o do not allow the cooker to be used unsupervised by
children or persons unfamiliar with it.

16 Always switch off the electrical supply to the cooker and
allow itto cool down before carrying outany cleaning operations
etc.

17 Ifyou are nolonger using an appliance of this type, remember
to make it unserviceable by unplugging the appliance from
the mains and cutting the supply cable. Also make all
potentially dangerous parts of the appliance, safe, above all
for children who could play with the appliance.

18 Toavoid accidental spillage do not use cookware with uneven
or deformed bottoms on the burners or on the electric plates.

19 Special care should be taken when using chip pans etc. in
order to avoid splashing or spillage of hot oil. They should not
be used unattended since overheated oil may boil over and
could also ignite.

20 Parts of this appliance, cooking surfaces, retain heat for
considerable periods after switching off. Care should, therefore,
be taken when touching these areas before they have
completely cooled down.

21 Never use flammable liquids such as alcohol or gasoline,
etc. near the appliance when itis in use.

22 \When using small electric appliances near the hob, keep the
supply cord away from the hot parts.

23 Make sure the knobs are in the “/
appliance is notin use.

24 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.

25 Gas units need a regular air replacement for a correct
functioning. Make sure that the requirements requested
in the “Positioning” paragraph are all observed in the
owner’s manual.

26 If the cooker is placed on a pedestal, take the necessary
precautions to prevent the same from sliding off the pedestal
itself.

27 Warning: never place hot containers or items and flamma-
ble materials inside the dishwarmer drawer.

28 This owner’s manual is for a class 1 appliance (installed
independently) or class 2, subclass 1 appliances (installed
between two cabinets).

29 The internal surfaces of the compartment (where

present) may become hot.

o” position when the



Installation

The following instructions should be read by a qualified
technician to ensure that the appliance is installed, regu-
lated and serviced correctly in compliance with current
standards.

Important: Remember to unplug the appliance from
the mains before making adjustments or doing main-
tenance.

Positioning

Important: This unit may be installed and used only in

permanently ventilated rooms in compliance with current

National Regulations. The following requirements must be

observed:

a) The room must be equipped with an exhaust system
that vents the combustion fumes to the outside. It may
consist of a hood or an electric fan that automatically
starts each time the appliance is turned on.
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Flue or Branched Flue System Directly to the Outside

(only for cooking appliances)

The room must also have a system to permit proper air
circulation, needed for combustion to occur normally.
The flow of air needed for combustion must not be less
than 2 m%h per kW of installed power. The air circula-
tion system may take air directly from the outside by
means of a pipe with an inner cross section of at least
100 cm?; the opening must not be able to be acciden-
tally blocked. For those appliances not equipped with a
safety device for accidental flame loss, the ventilation
apertures must be increased by 100%, with the mini-
mum being 200 cm? (Fig. A). The system can also pro-
vide the air needed for combustion by indirect means,
i.e. from adjacent rooms fitted with air circulation tubes
as described above. However, these rooms must not

be common rooms or bedrooms. (Fig. B).
Detail A Adjacent
Room

b)

Roomto
be Ventilated

Do\:r
(]

Increased Opening Between

fff

™~

Examples of Ventilation Openings
Comburent Air Door and Floor

Fig. A Fig. B
c) Intensive and prolonged use of the appliance may re-
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sult in the need for supplemental air circulation, e.g.
opening windows or increasing mechanical venting (if
present).

Liquified petroleum gas is heavier than the air and, there-
fore, settles downwards. Thus, rooms containing LPG
cylinders must also be equipped with apertures to the
outside for ventilation of gas in the case of leaks. LPG
cylinders must not, therefore, be installed or stored in
rooms or storage areas that are below ground level (cel-
lars, etc.) whether they are partially or completely full.
Itis a good idea to keep only the cylinder being used in
the room, positioned so that it is not subject to heat
produced by external sources (ovens, fireplaces, stoves,
etc. ) which are able to increase the temperature of the
cylinder above 50°C.

d)

Levelling Your Appliance (only on certain models)

4 support feet which are adjusted using screws are located
in the lower part of the cooker. These level off the oven
when necessary. It is essential that the cooker be standing
level.

1

Mounting the legs (only on certain models)
Press-fit legs are supplied which fit under the base of your
cooker.
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Installing the Cooker
The appliance can be installed next to cabinets, provided
they are not taller than the hob. If the cooker is placed in
contact with walls or the sides of adjacent cabinets, they
must be capable of withstanding a rise in temperature of
50°C above room temperature. For proper installation of
the cooker, the following precautions must be taken:

a) Kitchen cabinets installed next to the cooker that are
higher than the top of the hob, must be at least 600
mm from the edge of the hob itself.

b) Hoods must be installed according to the requirements
in the installation manual for the hood and, in any case,
at a minimum height of 650 mm.

c) Ifthe hood is installed below a wall cabinet, the latter



must be at least 700 mm (millimetres) above the sur-
face of the hob. Cabinets installed adjacent to the hood
must be at least 420 mm above the hob, as shown in
Figures C and D.
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Fig.C

Making the Gas Connection

The appliance should be connected to the mains or to a
gas cylinder in compliance with current directives. Before
making the connection, check that the cooker is regulated
for the gas supply you are using. If not, follow the instruc-
tions indicated in the paragraph “Converting to Different
Types of Gas." On some models the gas supply can be
connected on the left or on the right, as necessary; to
change the connection, reverse the position of the hose
holder with that of the cap and replace the gasket (sup-
plied with the appliance). When using liquid gas from a
cylinder, install a pressure regulator which complies with
the National Regulations.

Important: Check that the supply pressure complies with
the values indicated in table 1 “Burner and Nozzle Charac-
teristics” since this will ensure safe operation, correct con-
sumption and ensure a longer life for your appliance.

Fig.D

Connection with a Hose
Make the connection using a gas hose that complies with
requirements set forth by the current standards. The inner
diameters of the pipe are as follows:
- 8 mm for liquid gas;
- 13 mm for methane.
When installing the hose, remember to take the following
precautions:
* No part of the hose must come into contact with parts
whose temperature exceeds 50°C;
» The length of the hose should be less than 1500 mm;
* The hose should not be subject to twisting or pulling,
and should not have bends or kinks;
* The hose should not touch objects with sharp edges,
corners or moving parts, and it should not be crushed;
» Thefulllength of the hose should be easy to inspectin
order to check its condition.
Check that the hose fits firmly into place at the two ends
and fix it with clamps complying with current standards. If
any of the above recommendations can not be followed,
flexible metal pipes should be used. If the cooker is in-
stalled in compliance with the requirements for class 2,
subclass 1, it is highly recommended that the gas con-
nection be made with a flexible metal pipe in compliance
with current safety standards.

Connecting a Flexible, Jointless, Stainless Steel Pipe

to a Threaded Attachment

Remove the hose holder fitted on the appliance. The gas
supply pipe fitting is a threaded 1/2 gas cylindrical male
attachment. Use only pipes and seals that comply with
current National Regulations. The full length of the pipe
when installed must not exceed 2000 mm. After the con-
nection has been made, make sure that the flexible metal
pipe does not come into contact with moveable parts and
that it is not crushed.

Checking the Seal

Important: Once the installation has been completed,
check to make sure that the seals on all the connections
are tight, using a soapy solution (never a flame).

Connecting the Power Supply Cord to the Mains
Install a normalised plug corresponding to the load indi-
cated on the data plate. When connecting the cable di-
rectly to the mains, install an omnipolar circuit-breaker with
a minimum contact opening of 3 mm between the appli-
ance and the mains. The omnipolar circuit breaker should
be sized according to the load and should comply with
current regulations (the earth wire should not be interrupted
by the circuit breaker). The supply cable should be posi-
tioned so that it does not reach a temperature of more
than 50°C with respect to the room temperature, along its
length. Before making the connection, check that:
* The limiter valve and the home system can support
the appliance load (see data plate);
» The mains are properly earthed in compliance with cur-
rent safety standards and regulations;
* There is easy access to the socket and omnipolar cir-
cuit breaker, once the hob has been installed.
N.B.: Never use reducers, adaptors or shunts since they
can cause heating or burning.

Converting the Cooker to Different Types of Gas

In order to convert the cooker for use with a type of gas

different than the one for which it was factory set (indi-

cated on the label attached to the lid), the following steps
must be taken:

a) Replace the hose holder mounted on the appliance with
that supplied in the bag of “cooker accessories.”

Important: The hose holder for liquid gas is marked 8, the

hose holder for methane. In any case, always use a new

sealing gasket.

b) Replace the burner nozzles on the hob:

* Remove the grids and slide the burners from their
housings;

* Unscrew the nozzles using a 7 mm socket spanner,
and replace them with nozzles for the new type of gas
(see table 1 “Burner and Nozzle Characteristics”).

* Replace all the components by repeating the steps in
reverse order.



¢) Minimum regulation of the hob burners:

+ Turn the tap to minimum;

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

N.B.: In the case of liquid gas, the regulation screw
must be screwed in all the way.

» Check that the flame does not go out when you turn the

tap quickly from high to low.

Regulating the primary air of the burners: The primary air

of the burners does not need to be regulated.

d)

Adapting to different types of gas

In order to adapt the oven to a different type of gas with
respect to the gas for which it was manufactured (indi-
cated on the label), follow these simple steps:

a) Replacing the oven burner nozzle

open the oven door fully

pull out the sliding oven bottom

unscrew the burner fastening screws

remove screw “V” and then the oven burner;

Unscrew the oven burner nozzle using the special
socket spanner for the nozzles, or a 7 mm socket span-
ner, and replace it with a nozzle suited to the new type
of gas (see Table 1).

Take particular care handling the spark plug wires
and the thermocouple pipes.

Replace all the parts, following the steps described
above in the reverse order.
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b) Regulating the minimum for the gas oven burner with ther-
mostat:

+ Lightthe burmer as described in the paragraph “The Oven
Knob” in the instruction booklet;

+ urn the knob first to the Max setting for about 10 minutes
and then to Min;

* Remove the knob;

» Adjust the screw located outside the thermostat pin
until the flame is small but steady;
N.B.: In the case of liquid gas, the adjustment screw
must be screwed all the way in.

» Check that the burner does not turn off when you turn the
knob from Max to Min and when you open and close the
oven door quickly.

Regulating the Primary Air for the Oven Burner
The oven burner do not need to be regulated in terms of
primary air.

Important

On completion of this operation, replace the old rating sticker
with one indicating the new type of gas used. This sticker is
available from our Service Centres.

Note

Should the pressure of the gas used be different (or vary)
from the recommended pressure, it is necessary to fit a
suitable pressure regulator onto the inlet pipe in compliance
with current National Regulations relative to “regulators for
channelled gas”.



Burner and Nozzle Characteristics

Table 1 Liquid Gas Natural Gas
Burner Diameter| Thermal Power By-Pass | Nozzle Flow* Nozzle | Flow* | Nozzle | Flow*
(mm) kW (p.c.s.*) 1/100 | 1/100 g/h 1/100 | I/h 1/100 I/h
Nominal | Reduced | (mm) (mm) e > (mm) (mm)
Fast
100 3.00 0.7 41 86 218 214 116 | 286 143 286
(Large)(R)
Semi Fast 75 1.90 0.4 30 70 | 138 | 136 | 106 | 181 | 118 | 181
(Medium)(S) ’ ’
Auxiliary
(Small)(A) 55 1.00 0.4 30 50 73 71 79 95 80 95
Oven - 2.60 1.0 52 78 189 186 119 | 248 132 248
Suppl Nominal (mbar) 28-30 37 20 13
Prepszzres Minimum (mbar) 20 | 25 17 6,5
Maximum (mbar) 35 45 25 18

* At 15°C and 1013 mbar- dry gas

> Propane P.C.S. =50,37 MJ/Kg
***  Butane P.C.S. =49,47 MJ/Kg
Natural P.C.S.=37,78 MJ/m?®

K6 G20/R
K6 G21/P

Technical Characteristics

Inner dimensions of the oven:
Width: 43.5cm
Depth: 43.5cm
Height: 31 cm

Inner Volume of the Oven:
litri 58

Innder dimensions of the plate plate warmer:
Width: 46 cm
Depth: 42 cm
Height: 8.5 cm

Voltage and Frequency of Power Supply:
see data plate

Burners:
adaptable for use with all the types of gas indicated on

the data plate
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This appliance conforms with the following
European Economic Community directives:

- 2006/95/EC of 12/12/06 (Low Voltage) and subsequent
modifications;

- 2004/108/EC of 15/12/04 (Electromagnetic
Compatibility) and subsequent modifications;

- 2009/142/EC of 30/11/09 (Gas) and subsequent
modifications;

- 93/68/EC of 22/07/93 and subsequent modifications.

- 1275/2008 (Stand-by/ Off mode)

The European Directive 2002/96/EC on Waste Electrical
and Electronic Equipment (WEEE), requires that old
household electrical appliances must not be disposed of
in the normal unsorted municipal waste stream. Old
appliances must be collected separately in order to optimise
the recovery and recycling of the materials they contain
and reduce the impact on human health and the
environment. The crossed out “wheeled bin” symbol on the
product reminds you of your obligation, that when you di-
spose of the appliance it must be separately collected.
Consumers should contact their local authority or retailer
for information concerning the correct disposal of their old
appliance.



Cooker with Gas Oven
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Tray for Catching Overflows

Gas Burner

Instantaneous Electronic Lighting Device
Top Grate

Control Panel

Adjustable Feet or Legs

Dripping Pan or Baking Sheet

Oven Rack

Electronic Lighting for Hob Burners
Oven Control Knob

Control Knobs for Gas Burners on Hob
Button for Oven Light

Timer Knob
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WARNING! The glass lid can break in if it
is heated up. Turn off all the burners and
the electric plates before closing the lid.
*Applies to the models with glass cover
only.



The Various Features of the Cooker

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

The various functions featured with the oven are control-
led using the knobs and buttons on the control panel.

Control Knobs for the Gas Burners on the Hob
The position of the gas burner controlled by each one of the

knobs is shown by a symbol of a solid ring:® . To light one of

the burners, hold a lighted match or lighter near the burner.
Press down and turn the corresponding knob in the counter-

clockwise direction to the maximum 6 setting. Each burner
can be operated at its maximum, minimum or intermediate

power. Shown on the knob are the different symbols for off ®
(the knob is on this setting when the symbol lines up with the

reference mark on the control panel), for maximum 6 and
minimum 6.

To obtain these settings, turn the knob counter-clockwise
with respect to the off position. To turn off the burner, turn the

knob clockwise until it stops (corresponding again with the ®
symbol).

Electronic Lighting of the Hob Burners

Some models are equipped with instant electronic lighting of
the gas burners located on the hob, which can be identified
by the presence of an igniter device (see detail D). This de-
vice is activated by lighting pressing on the “L” button, identi-

fied by the bie symbol. To turn on a burner, simply press the
“L” button and then press while, at the same time, pressing
in and turning the control knob for the burner in the anticlock-
wise direction until the burner lights. To light the burner
immediately, it is recommended that the button be
pressed first and then the knob turned.

Notice: The first time you use your appliance, we recom-
mend that you set the thermostat to the highest setting and
leave the oven on for about half an hour with nothing in it,
with the oven door shut. Then, open the oven door and let
the room air. The odour that is often detected during this
initial use is due to the evaporation of substances used to
protect the oven during storage and until it is installed.

Oven Control Knob (M)

This knob allows you to select the various features of the
oven and to set the most appropriate cooking temperature
from among those indicated on the knob itself (between
Min and Max).

To light the oven burner, hold a lighted match or lighter near
the "F" hole and, atthe same time, press down and turn the
oven knob counter-clockwise to the Max setting.
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The models is equipped with a safety device on oven
burner which makes it necessary to keep the knob
pressed in for about 6 seconds after the burner has been
lighted to allow the gas to pass through freely.

The cooking temperature is selected by matching the de-
sired temperature with the reference mark on the panel; the
complete range of temperatures is shown below.

Min . 160 . 180 . 220 Max
150 155 170 200 250

The temperature setting is then automatically reached and
kept constant by the thermostat (which is controlled by
the knob).

Important Notice: In the event the flame for the oven or the
grill accidentally goes out, turn the control knob for the burner
to the off position and do not relight the burner for at least one
minute.

Notice: Never use the bottom shelf and never place any-
thing on the bottom of the oven when it is in operation
because this could damage the enamel. Always place your
cookware (dishes, aluminium foil, etc. etc.) on the grid
provided with the appliance inserted especially along the
oven guides.

Oven Light Button (O)

This button is marked by the - symbol and switches on the
light inside the oven so that you can monitor the cooking
process without opening the door.

Timer
To use the timer, it must be wound using the "P" knob. Turn

the knob almost one full turn in the clockwise direction O
Then, turn the knob back O and set the time by

positioning the number (minutes) on the knob dial beneath
the mark on the control panel.

Caution
Keep children away from the oven door when in use because
it becomes very hot.

Practical Advice on Using the Burners

To use the burners as efficiently as possible, some basic

guidelines should be followed:

* Use cookware that is the right size for each burner (see
table) in order to prevent the flame from spreading be-
yond the bottom of the cookware.

* Only use cookware with flat bottoms.

* As soon as the boiling point is reached, turn the knob to
the lowest setting.

¢ Always use lids with pots and pans.

Burner o Cookware diameter (cm)
Fast (R) 24 - 26
Semi Fast (S) 16 - 20
Aucxiliary (A) 10 - 14

N.B.: On models equipped with a reduction grid, the grid
should only be used with the auxiliary burner when cookware

with a diameter of less than 12 cm is used.



Practical Cooking Advice

The oven offers a wide range of alternatives which allow
you to cook any type of food in the best possible way. With
time you will learn to make the best use of this versatile
cooking appliance and the following directions are only a
guideline which may be varied according to your own per-
sonal experience.

Baking Pastries

When baking pastries, always place them in the oven after it
has been preheated (about 15 minutes). Normal tempera-
tures are around 160°C. Do not open the door while the pas-
try is cooking in order to prevent it from dropping. Batters
should not be too runny, as this will result in prolonged cook-
ing times. In general, follow the guidelines below.

In general:

Pastry is too dry

Increase the temperature by 10°C and reduce the
cooking time.

Pastry dropped

Use less liquid or lower the temperature by 10°C.

Pastry is too dark on top

Place it on a lower rack, lower the temperature, and
increase the cooking time.

Cooked well on the inside but sticky on the
outside

Use less liquid, lower the temperature, and increase
the cooking time.

The pastry sticks to the pan

Grease the pan well and sprinkle it with a dusting of
flour.
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Cooking Fish and Meat

Meat must weigh at least 1 kg in order to prevent it from
drying out. When cooking white meat, fowl and fish, use low
temperature settings (150°C-175°C). For red meat that should
be well done on the outside while tender and juicy on the
inside, it is a good idea to start with a high temperature set-
ting (200-220°C) for a short time, then turn the oven down
afterwards. In general, the larger the roast, the lower the tem-
perature setting and the longer the total cooking time. Place
the meat on the centre of the rack and place the dripping pan
beneath it to catch the fat. Make sure that the rack is in-
serted so that it is in the centre of the oven. If you would like
to increase the amount of heat from below, use the lower
rack heights. For savoury roasts, dress the meat with lard or
bacon on the top.



Practical Cooking Advice for the Oven

Cooking position

Food to be cooked (‘a’;) of shelves from Tem}():a Cr)'?ture Pre-hifnt;:)g time Coo:(rlnl?g )t ime
bottom ’
Pasta
Lasagne 25 3 210 10 60-75
Cannelloni 25 3 200 10 40-50
Pasta bakes au gratin 25 3 200 10 40-50
Meat
Veal 1.7 3 200 10 85-90
Chicken 1.5 3 220 10 90-100
Duck 1.8 3 200 10 100-110
Rabbit 2.0 3 200 10 70-80
Pork 2.1 3 200 10 70-80
Lamb 1.8 3 200 10 90-95
Fish
Mackerel 1.1 3 180-200 10 35-40
Dentex 1.5 3 180-200 10 40-50
Trout baked in paper 1.0 3 180-200 10 40-45
Pizza
Neapolitan 1.0 3 220 15 15-20
Cake
Biscuits 0.5 3 180 15 30-35
Tarts 1.1 3 180 15 30-35
Savoury pie 1.0 3 180 15 45-50
Raised Cakes 1.0 3 165 15 35-40

NB: cooking times are approximate and may vary according to personal taste.
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Routine Maintenance and Cleaning

Before each operation, disconnect the appliance from
the electrical power supply. To ensure that the appliance
lasts a long time, it must be thoroughly cleaned frequently,
keeping in mind that:

Do not use steam equipment to clean the appliance.

The enamelled parts and the self-cleaning panels should

be washed with warm water, without using any abra-

sive powders or corrosive substances which could ruin
them;

The inside of the oven should be cleaned fairly often

while it is still warm, using warm water and detergent

followed by careful rinsing and drying;

» The flame spreaders should be washed frequently with
hot water and detergent, taking care to eliminate any
buildup;

» On cookers equipped with automatic lighting, the ter-
minal part of the electronic instant lighting devices
should be cleaned frequently and the gas outlet holes
on the flame spreaders should be checked to make
sure they are free of any obstructions;

» Stainless steel may become marked if it comes into
contact with very hard water or harsh detergents (con-
taining phosphorous) for long periods of time. After
cleaning, it is advisable to rinse thoroughly and dry. It
is also recommended that drops of water be dried.

» 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.

N.B.: Avoid closing the cover while the gas burners
are still warm.Remove any liquid from the lid before
opening it.

Important: Periodically check the wear of the gas hose
and substitute it if there are any defects; we recommend
changing it every year.
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Replacing the Oven Lamp

» Disconnect the cooker from the power supply by means
of the omnipolar switch used to connect the cooker to
the electrical mains; or disconnect the plug if it is ac-
cessible.

* Remove the glass cover of the lamp-holder.

* Remove the lamp and replace it with a lamp resistant
to high temperatures (300°C) with the following specifi-
cations:

- Voltage: 230V
- Wattage: 25W
- Socket: E14

* Replace the glass cover and connect the oven to the

mains.

Gas tap maintenance

The taps may jam in time or they may become difficult to
turn. If so, the tap itself must be replaced.

N.B.: This operation must be performed by a technician
authorised by the manufacturer.
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MpepynpexaeHus

IOns obecneyeHus apchpeKTMBHOM U 6e3onacHOM aKcnyaTauum 4aHHOro 6LITOBOroO 3fieKTponpubopa:
e oObOpalanTechb TOMbKO B YNOIHOMOYEHHbIE LIeHTPbl TEXHUYECKOro 06CcnyXuBaHUA
e Bcerge TpebymnTe yCTaHOBKY OPUrMHarNbHbIX 3anacHbIX YacTen

[aHHoe n3genvie npeaHasHadaeTcs Ans HenpodeCcCoHansHOro
CTIOMNE30BaHY B AOMALLIHVXYCIOBVSIX.

[aHHbIe MHCTPYKLIMM OTHOCSTTCS TOSNBKO K CTPaHaM, 0003HaHEHS KOTOPbIX
MpVBEEHb! B PYKOBOACTBE VHA 38BOACKON TA0INMKE M3ENS.
[laHHOETEXH/MECKDEYKOBOLCTBOOTHOCUTCSKOL ITOBOMY S EKTOMVOOpY
Knacca 1 (orpenbHoer3nerme) rmKIiaccy 2—nogarpyrna (BCTpoeHHoe
MEKTIY 2KyXOHHL MATIEMEHTAMA).

[Nepen Havanom akcnnyaTaLyv JaHHOTO U3LENs pPEKOMEHIYeTCs
BH/MATEIbHO NPOYNTaTL MHCTPYKUMK, coaepxaluneca B JaHHOM
PYKOBOLCTBE, MPEOOCTARFHOLLIE BaHbIE PEKOMEHALIMNO BE30acHOMY
OCYLLIECTRIEHVIO MOHTEMKa, SKCTI Ty aTaLM M TEXHVHECKOTO OOCT Y VBAHUS.
BepexxHo coxpaiTe SaHHOE PYKOBQACTRO A EMOKOHGYNErALMBOYIyLLIEM.
[ocrie CHSTVSYTaKOBK MPOBEPLTE, HTOOBIV3AENE He BbLIO MOBPEXAEHO.
B crnyyae COMHeHW He Monb3yiTeck u3aenuem 1 obpatutecs K
KBArMAOULPOBAHHOMY TEXHVKY. HaCTV yTiakoBKV (MNaCTMAaccoBbIE MELLIKA,
BOMEHEHHBIMONCTVPAN, BOIM T, He QM DKHBI MOManATb BPYKAAETEN,
TaKKaKITMMATEPVIArbI MPELCTARNSHOT 0000 MOTEHLIMATTHHYHO ONaCHOCTb.
YCTaHoBKa A0 PKHA Db T BoINQNHEHA KBAMCMLVPOBAHHBIMNEPCOHATOMB
COOTBETCTBUN CUHCTRYKUMSIM MPOV3BoayTEN S, HernpaBinbHast yCTaHoBKa
MOXET MPVMVHUTL YLLIEPG MHQLAM, VBOTHBIM UM IMYLLIECTBY, 32 KOTOPB I
MPOVIBBOAMTENTb HE HECET HUKAKOW OTBETCTBEHHOCTU

OrexmrHeckas 6e30MaCHOCTL AAHHOOVRIE USIraPaHTVDYETCI TONEKO,ECTU
OHO NPaBWUIBHO NoacoeaANHEHO K Ha,qe>|<H017| cucTemMe 3asemMrneHnd B
OOOTBETCTB/MCAS/CTBYHOLLVMMMPaBANAMU AT IEKTIVHECKON BE30MacHOCTU.
Heobxoaumo npoBepuTs COOMHOAEHIE 3TOM0 BAXKHOMO TPEOOBaHA Mo
6e30MacHOCT 1B CrTy4ae COMHEHIN NOPYYUTb TLLIGTENTBHYHO MPOBEPKY
CUCTEMbI KBarMEPULIMPOBaHHOMY riepcoHarty. [pourssoauTenis He HeceT
OTBETCTBEHHOCTUSABOBMOHBMYLLIEND, Bo 3BaHHE MOTCY TCTRVEM3E3EMIEH/R
AEKTPVMHECKOOV3TET S,

[Neper noacoeavHeHEM AIEKTPUHECKONO U3AENMS NMPOBEPLTE, YTODbI
[iaHHbIE, YKa3aHHbIE Ha 38BOLCKOV TAOMHKE (PACTIONOKEHHON HA CAMOM
30NV MM Ha €0 YaKOBKE), COOTBETCTBOBAIV XapaKTEPVCTVKAMIA
CETVAMEKTPONMUTAHIS 1 ra30rpoBOzIA.

[MpoeepkTe, YToObI NOTPEANEHVIE ANEKTPOBHEPIN ANEKTMHECKOO V3OS
N 3MNEKTPMHECKVIX PO3ETOK COOTBETCTBOBAI IO MAKC/MAITLHON MOLLIHOCTU
V13aenus, ykasaHHOM Ha 3aBoACKoN Tabrmyke. B criyqae coMHeHni
00paTUTECH KKBAINCMLIPOBAHHOMY CTIELAIUCTY.

|_|pl/l MOHTaXe U3genns HeO6XO,EI,VIMO YCTaHOBUTb MHOFOI'IOJ'IFlprIVI
PasLEVHATES T CPACCTOSHEM MEXY KOHTAKTaM PaBHE MU BOrbLLE 3
MWL

EcrmBsunika anextponprbopa He MOXOmVWT K3MEKTPOPO3ETKE, MopyumnTe
KBANCVILIDOBSHHOMY AEKTVKY 38VIEHY POSETRHAMOTOHY0. BuacTHoc
3EKTPVK AOMKEH MPOBEPUTB, YTODBI 0E4EHIE MPOBOLOB AMEKTPOPO3ETKA
COOTBETCTBOBANOMOTIOLLIGEMON MOLLIHOCTUATNEKTpMHeckorovaaenis. Kak
MPaBINO HE PEKOMEHTYETCA MCTIOMNE30BATL NEPEXOIHVKA, TPOMHKA T
yOrvH/ATE A TorHEOOXOOVMOCTVIBVOTON 530BEHMBL LLIEYKEGEHHB XYCTROVCTB
CIEYETVIINONE30BATL TONBKOMPOCTHIE UTIMHOKECTBEHHBIEMEPEXOIHAUM
YOrVHATE W, C00TBETCTBYHOLLYIE ASVICTBYHOLLYIMHODMVETVBEMMODE30NBCHOCTU.
[pr3TOVIBAKHOHEMPERLLLIATLIPEAENIPACXONAMOZHEHEHAOTOR], YKasaHHL
HaMPOCTOM NEPEXOIHVKE U YATMHATENE, Y MAKCUMATToHYHO MOLLIHOCTD,
YKaBaHHYHOHAMHOKECTBEHHOMIMEPEXQOHAKE.

B nepron npocTosvaaenis OTCoeayHUTE €10 0T CETUATNEKTPONTaHIs. Ha
MepvIo MPOCTOS M3OEN S BbIKIKOHTE OBLLII BIKIHOMATES b M3Oens n
MepeKPOMTE rasoBbIV KaH.

He 3aKpbIBaiTe BEHTUMALMOHHbIE OTBEPCTUS U PELLIETKA PACCEVBaHS
Tenna;

Monb3oBarers He AOMKeH CAMOCTOATESTLHO 3aMEHSIThL NPOBOL,
3reKTpONUTaHuA AaHHorouaaenvs. B cryuae noepexaeHusa nposoda

23

15

16

17

18

19

2

24

25

3MEKTPONMTAHMS UV O151 €70 3aMeHb 1 00PaLLIAATECH TONLKO BLIEHTP
TEXHA4ECKOIO OOCITYVBaHMSA, YTIONTHOMOYEHH IV NPOV3BOMTENEM
mnervs
[laHHoe 13nenie JOrmKHO UCTONB30BATLCS MCKTKOMUTESTHHO BLIETSIX, ATis)
KOTOPBIX OHO BbLr10 CIPOEKTVPOBaHO. JTH000E [pyToe Ero MCTONb30BaHME
(Hampumep, OTONMNEHME NOMELLIEHIST) CHUTAETCS HEHAAIEXALLMM W
CrlenoBaTENbHOOMNaCHbIM. [poV3BOaYTENb HE HECET OTBETCTBEHHOCTU3A
BOSMOXHb I YLLEPD, BbI3BAHHBIN HEHAZMEXALLWM, HEMPaBAMBHBIM 1
HepasyMHBLIMMCTIONE30BaHVEM VAL,
[Mprcrionb3oBaH OO0 ArEKTPONPHBOpa HeooXomMMO cobnoaaTL
HeKOTOprGOO-IOBHbISI'IpaBVU'Ia BuactHocn:
He MPVKaCaVTECH KANEKTPOMPVOOPY MOKDLIM T BITEXHBIM PykaMI
I CMOKPbIMM HOaMIn.
He MOoMb3yMTECH AMEXTPOMNPOGOPOM CBOCHIM HOraMI
VCTION3YVTE YVHUTENIM TONBKO B CITyHae KparHEN HeODXOmVMOCTU
He TSHUTE 3a MPOBOA ANEKTPONTAHIS AreKTpONprbopa M 3a cam
AMIEKTPOMPYOOP 41K EM0 OTCORAVHEHIS OT AEKTPOPO3ETKA.
HernQOBepraTe ANEXTPONPO0P BO3EVICTBV aTVOOpEPHBIX OCAKOB
(poKap, corHUEMTA,)
He paspelLLiaiTe AETAM Ui HEeeCTIOC00HBIM MLIAM MO530BaTHCS
anexTponprbopoM 6e3nprcMoTpa
I'Iepe/:l OCYLLECTBINEHNEM YNCTKU LI TEXHNHECKOTO O6Cl'|y>KI/IBaHVI$|
AEKTPONPOOPA OTCOROVHUTE €70 OT CETUATNEKTPONATAHIAS, BbIHYBBUTKY
3 PO3ETKA UM MO MOMOLLIV OBLLIETO BLIKTTHOMATEN .
[No3aBepLLEHCPOKA Iy KOb | AaHHOTO VOET VS PEKOMEHTYETCS BLIBECTU
€rom3CTPOSt, 00PE3aB MPOBOL A EKTPONUTAHIAS, BbIHYBMEPEITVIM BATKY
13 po3eTku. Kpome Toro pexoMeHayeTcst 00e38peayTh NOTEHLMAEHO
OracHble YaCTV M30EeNKs B 0COBEHHOCTV NSl AETE, KOTOPbIE MOTyT
CrONb30BaTh BbIBELEHHB I M3 CTPOS AMEKTPONprOOp AN M.
He-craBsTe HakoHhopK/ AechopMPOBaHHYHO VI HEYCTOVVBYHOTIOCY Y BO
vsbexaHVe ee onpokvabIBaHys. CTaBsTe NOCydy Ha BApOHHYHO MaHE b TaK,
YTOOb CITyHANHO HE 331ETh 33 PYKOSTTKV KACTPHO b M HE OMPOKUHY Th UX.
HexoTopble YaCTVikyXOHHOM M TBLI OCTAKOTCA TOPSHAMM B TEHEHVE LIOMTOM0
BPEMEH/MOCTEVXMCTONE30BaH/AA. OBpaLLiTe BH/MIaHVE, TOOLICTTy-aliHO
He MPUKOCHY TECA KHM.
Hevicrianisayime ropHo-me X aoKocTv (Crip, 6eH3H) psioom e palboTaroLLEn
KyXOHHOM MITON.
[Mprrcnarns30BaHAMMENKVX BBITOBL X ATEXTPONPVOOPOB PSIOMCKYXOHHON
MrTONO0pALLIANTE BHAMaHVE, HTOb I X MPOBOL HE KACATNICATOPS VX YaCTeV
MBI
BoerianposepsifTe, UToBb PyKOSTKA HAXOMCL BRoNoeHn ‘e Y,
KOramaaenie He UCTIONL3yETCS.
BnpoLiecce akcruTyaraLymv M3aenmus HarpeBaTeribHbie AreMeHTbLI M
HeKoTopbIle YacT ABEPLIbI AyXOBOro Lkacha CUbHO HarpeBakoTCs.
HeobxamymMonpoARIHATL OCTOHHOCTL BOVZ0EKaHE KOHTAKTOBC3TVIVIA
YaCTAMMMHE PABPELLIATL ASTAMMPVOTIVEATHCA K Oy XOBKE.
[nAvcnpaeHOoro doyHKUMOHPOBAHVA TaB0BL IXYCTPOVMCTBHEOOXOmMO
OTPeryrPOBATL BOGAYX000MEH. [poBepTe, HTOOL INPUYCTAHOBKE ITVX
YCTPOMCTB COOMHOAAMCH TPeDOBaHMSA, OncaHHbIe B naparpace
«Pacnonokerme”,
CrexrnsHHas KpbILLKA (MMEETCS TONBKO B HEKOTOPBIX MOZENTSX) MOXET
TPECHYTLBCITyHaE € NEPETNEBa, NMoATOMY NEPEL] TEM KK 33KDb T KDBILLIKY
KyXOHHOI7I NInTbI y6eu|/|Ter, YTO BCe rasoBble UM BO3MOXKHbIE

AEKTPMHECK/IE KOHDOPK/ BIKTTHOHEH .

27  EcrimkyXxoHHas v Ta yCTaHaBIVBAETCS Ha BO3BbILLIEHVE, HEOBXOVMO

3adhKaVpOBATL € HaTNENKALLYIM ODPa30M.

28 BHYTpEHHsI1 NOBEPXHOCTb fLLMKa (ECNM OH MMEETCS)

MOXET CUINbHO HarpeTbCA.

s



MHCTPYKLMM NO MOHTaXy

[MpnBeAeHHbIE HWXE VHCTPYKUMM NpefHasHa4vyeHbl Ans
KBANMOMLIPOBAHHBIX MOHTaXHUKOB A5 Hanbonee NpaBuribHOMO
BbIMNOITHEHUA MOHTaXKa, Peryraumm  TEXHUYECKOro O6Cl'|y)KI/IBaHVIF|
C cobrntoaeHVem OeViCTBYHOLLIMX HOPMaTUBOB.

BaxHo: ntobas onepauus no perynsauum, TeEXHUYECKOMy
OGCﬂy)KVIBaHVIIO 1 1.40. AOJDKHA NPOU3BOAUTLCA TOJILKO
nocne orTcoeauMHeHUs KyXOHHOI7I NIANTbl OT CEeTU
ANEeKTPONUTaHUSI.

PacnonoxeHue

BaxxHo: [nuTa gomkHa ycTaHaBNMBaTbCS Y UCMONb30BaTh-

CS1 B NOMELLEHWSAX C MOCTOSIHHOWM BEHTUNALMER, AN 3TOro

Heobxoammo, 4To6bI cobnoganucs cneaytolme Tpebosa-

HUS:

a) B nomelleHnn gomkHa ObITb NpegycMoTpeHa cuctema
AblMoyaaneHns B atmocdepy, BbINOMHEHHas B Buae
BbITSDKHOIO 30HTa UIN ANEKTPOBEHTUNSITOPA, aBTOMATUYECKM
BKITOHAIOLLMIXCS KaykabIA pas, Koraa BKIOYaETCs uanernve.
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B kaMuH 1 B AbIMOX0Z, C MeLHbIM
NOKPbITUEM (A5 KyXOHHBIX YCTPOWCTB
LS NPUrOTOBIIEHMS! ML)

b) B nomelueHnm gormkHa ObiTb NpeQycMOTpeHa cucTema,
obecneymBaroLlas AOCTaTOYHbIN NPUTOK BO3AyXa Ans
Hagnexallero ropeHusi. Pacxog Bosgyxa, HeobxoauMbIn
ONs TOPEHUS, OOMKEH ObiTb He MeHee 2 Mm3/4ac Ha kBT
YCTaHOBIEHHON MOLWHOCTU. CucTema npuToKa BO3ayxa
MOXET 3abupaTb BO3ayX HENMOCPEACTBEHHO U3 aTMocepb!,
CHapY 30aH1s Yepes BO3OyXOBO/, C MPOXOOHbLIM CEHEHVIEM
He MeHee 10 cM?, KOTOPb I HE MOXET BbITb CITyHaiHO 3aCOpEH.
[1ns1 KyXOHHOW ObITOBOM TEXHWKW, BApOYHas MaHEeMb KOTOPbIX
He OocCHalleHa 3alMTHbIM YCTPOMCTBOM Ha cry4vyan
OTCYTCTBUS NaMeHU, CEYEHME BEHTUNMALIMOHHBIX OTBEPCTUIN
OOMKHO ObITb yBenuyeHo Ha 100% ¢ MUHMMAnbHbIM
ceuveHvem 200 cv? (Puc. A). Vinu e Bo3gyx Ansi ropeHus
MOXeT MocTynaTb U3 npunerawwmx noMeLLeHnn,
OCHALLEHHbIX BEHTUMSILIMOHHBLIM OTBEPCTVEM, BbIXOOALLMM
B aTMocdepy, Kak OnvcaHo BbiLLie, MPU YCIOBUM, YTO 3TU
MOMELLIEHNS! He SIBINSIFOTCS NOMKaPOONaCHBIMM UM CaribHAMM

HenocpeactBeHHo B aTMocdepy

(Pvc. B).
Oetans A CwmexHoe BeHtunupyemoe
romeLLeHme nometleHne
= A
Zh 7 i
Az 7 - /' 7
A i
— E\\_\

an/IMepr BEHTUNAUMOHHBIX
OTBepCTMﬁ ANA NpUTOoKa Bo3ayxa MexXxay ABepbto 1 Morom.

Puc. A Puc. B
¢) WHTeHcvBHOE, MpOdOIPKUTENBHOE MCTOMB30BaHNEM KyXOHHOM
TEXHWKN MOXET NoTpeboBaTh AOMONHUTENBHOM BEHTUMSALIMN,

s

YBenuueHue paccToAHuA
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HanpumMep, OTKPbITOE OKHO unn 6onee ahEKTUBHYHO
BEHTUMSILIMIO 3@ CHET MOBbILLIEHNSI MOLLIHOCTU MEXaHUYECKOM
BbITSDKKM, €CIY OHa IMEETCS.

CXWKeHHbIN ra3 nponaH-0yTaH Tsxenee Bo3gyxa v
crieqoBsarernbHO 3actamBaeTcs BHU3Y. [1o aTon npuynHe
NMOMELLEHMS, B KOTOPbIX YCTaHOBMEHbI 6annoHbl ¢ CHI
(CKMKEHHBIM HaTyparbHbIM ra3oM) OOIKHbI UMETb
BEHTUINSILWIOHHbIE OTBEPCTUS, BbIXOASILLIME B armocdiepy, A4rst
yOarneHns CHU3y BO3MOXHBIX yTeuek rasa. [1oaTomy 6ansoHsb!
¢ CHI" porpkHbI ObITb OMOPOXKHEHBI UM OCTABATLCH YACTUYHO
3aMOMHEHHbIMU; OHW HE OOIDKHbI pasMeLLaTbCs Unm
XPaHUTbCA B MOMELLEHUAX WNU  XpaHUNULaXx,
pPacnonoXeHHbIX B MOA3EMHbIX MOMELLEHUsIX (Moasanax, 1
1.0.). Cnegyet aepxatb B MOMELLEHN TONMBKO OAWH paboumi
©anrnoH, pacrnonoXeHHbI TakuM 06pa3oM, YTOObI OH He
noaBeprancs npsiMoMy BO3AEVCTBUIO MCTOYHWKOB Ternna
(neven, KaMMHOB U T.4.), KOTOPbIE MOTYT MPUBECTU K HArpPEBY
©annoHa cabile 50°C.

HuBenupoBka (MMeeTCcs TONbKO B HEKOTOPbIX MOAENSIX)

B HVpKHEN YaCTV KyXOHHOM MIUTbI PACTIoNoxeHb1 4 OropHbIE HOXKA
C perynvMpyemMbiMy BUHTaMK, KOTOPbIE MPU HeOBXoaMMOCTH
MO3BONSIOT ONMTUMU3VMPOBATH BbIPaBHNBAHWE KyXOHHON MINTbI.
OueHb BaXKHO, UTODbI KyXOHHas MnvTa Oblia yCTaHOBMEHA POBHO.

YcTaHOBKa HOXEK (MMEETCS TONbKO B HEKOTOPbIX MOAETTSX)
K KyxOHHOM NnuTe npunaratTcsi HOXKW, BCTaBMnsieMble B
OCHOBaHWEe KyXOHHOW MINTbI.
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MoHTaX KyXOHHOW MInTbI

KyxoHHast nnuta MoXeT ObITb yCTaHOBIEHA PSLOM C KyXOHHBIMM

3neMeHTaMu, BbICOTa KOTOPbIX HEe MpeBbIlaeT pabouyto

MOBEPXHOCTL Bapo4Ho naHenn. CTeHa, npuneratoLLas K 3agHen

CTEHKE KyXOHHOW MnnTbl, JOMMKHA ObITb U3 HEBO3rOPaEMOro

MaTepuana. B npouecce paboTbl KyXOHHOW NMNUThI €€ 3aHSsI

CTEHKa MOXET [OCTUrHyTb Temnepatypbl, kotopas Ha 50°C

npeBbILLaeT Temnepatypy nomeLleHus. [ns npaBunbHOro

MOHTaXa KyXOHHOW MInTbl HE0BXOAVMO CoOntoaaTh CreayroLLve

Mepbl MPEOOCTOPOXHOCTY:

a) KyXOHHbIe 3reMeHTbI, PaCMoNoXeHHbIE PSAOM C KyXOHHON
NIUTON, BbICOTa KOTOPbIX MPEBbLILLAET YPOBEHD BaPOYHOM
naHenu, OOIMKHbI HAXOAMTLCS Ha paccTosiHUE He MeHee 600
MM OT Kpasi BapO4HOW NaHenu.



b) BbiTskka fOrkHa BbiTb YCTAHOBIEHA B COOTBETCTBUM C
PYKOBOZCTBOM MO 3KCIyaTaLyv BbITSPKKM 1 B JOOOM Criydae
Ha BbICOTe He MeHee 650 M.

Ecnu kyxoHHas nnuta ycTaHaBNMBaETCS MO HABECHbLIM
KYXOHHbIM LLIKAGhOM, pacCTOsIHUE MEXY BAapOYHOM MaHerbio
KYXOHHOM NAnTbI M HOM LLKadha JOMKHO BbITb He MeHee 700
MM (MUIIIMMETPOB). KyXOHHbIE 3neMeHTbI, NpureratoLLme K
BbITSDKKE, IOMPKHbI pacrornaratbCsi Ha BbicoTe He MeHee 420
MM OT BapOYHOW NaHernn, Kak nokasaHo Ha Puc. CuD.

HOOD

Min. 900 mm.

HOOD |

[
|
|

Min. 600 mm.

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

00 OO0 0O

O0000O0 O

I]

|

Puc.C Puc.D

MopgknioyeHme rasa

[MoakntoYeHne NAnTbl K rady AOSMKHO NPOU3BOANTLCS KBa-
nMpuumMpoBaHHbIM NEepPCOHanNoM B COOTBETCTBUM C
AENCTBYOLWUMN CcTaHgapTamun 1M nocne npoBepku
COOTBETCTBUS TVNa NOAKITYAEMOr0 ra3a, TOMY, Ha KOTOpPbIN
HacTpoeHo obopynoBaHue. [Npn HECOOTBETCTBMU TUMOB
rasa, crieqynte MHCTPyKumsM naparpadpa «Hactporika nnu-
Thbl HA pa3nu4yHble TUMbI rasay.

[na HekoTOpbIX MOAeNen noaBo ra3a MoXeT bbITb OCy-
LLIeCTBIEH KaK C NNEBOW, TaK U C MPaBOW CTOPOHbI. YTOObI
W3MEHWUTbL MECTO MOAKITIOYEHNSA ra3a, NoMeHsANTe Mectamm
LUTYLIep Y 3arfyLUKy U 3aMeHUTe YNIOoTHUTENbHYIO NpoKiaj-
Ky (noctaBnsietcs ¢ obopyaosaHuem). Ecnv nnuta
nogcoeanHsieTcs kK 6annoHy Co CKMKEHHbIM ra3om, oTpe-
rynupmnTe ero AaBneHne B COOTBETCTBUN C JENCTBYOLLN-
MW HOPMaMm1 TEXHUKM Be3onacHOCTH, Ha BanmnoH C raaomM
HeobXoaMMO YCTaHOBUTbL PeayKTop.

BaxHo: ons 6e3onacHow 1 gonron pabotel 06opyaoBa-
Hug, ybeguTech, YTO JaBNeHVe ra3a COOTBETCTBYET AaH-
HbIM, yKa3aHHbIM B Tabn. 1 «XapakTepuCTuKn ropernok u
XKVKINEPOB».

MopakntoyeHue WraHrom

NoacoenmHUTE ra3oBbIn LLUMAHT, XapakTEPUCTMKM KOTOPOro

OTBEYaT HaLUMOHanbHbIM CTaHAapTaMm.

BHyTpeHHWI AnameTp WTyLepOoB Nog LWaHru:

8 MM — NS CKUXXEHHOro rasa;
13 MM —ansa MmeTaHa.

B yacTHoCTM npu NoacoeanHEHUN TakMx MMOKMX LUTaHroB

Heobxoammo cobrnoaaTh CrieayHoLLme Mepbl MPENOCTOPOXHOCTU:

« LUnaHr HUrge He OOIMKEH KacaTbcsa Aetanen, paboyas
TemnepaTtypa KoTopbIx npesbiLaeT 50°C;

* [nuHa wnaHra He AorkHa npesbiwaTs 1500 mv;

 LLnaHr He gomKkeH NoaBepraTbCs HATSPKEHNIO, HE AOIMKEH
ObITb NEPEKPYYEH NI COABIIEH, @ TAKKE HE JOIMKEH UMETh
pes3kux cruoos;

LUnaHr He OMmKeH KacaTbCs PEXyYLLMX MPEAMETOB, OCTPbIX
YITIOB, NOABWXHBLIX NPEAMETOB, KOTOpbIE MOTYT COaBUTb
LUMaHr,;

LnaHr gormkeH BbITb pacnonoXxeH TakMm 06pasoMm, 4ToobI
MO>XHO ObITb NErKO NPOU3BECTU NMPOBEPKY €r0 COCTOSIHNS MO
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BCEW ANNHE;

lMpoBepbTe NNOTHOCTL NOCAAKM LUNaHra ¢ 06emx CTOPOH n
3achukcnpymnTe ero 3axumamn. Ecnv xota 6bl 04HO U3 npu-
BeAEHHbIX Bbille TpebOBaHU He yAaeTCsl BbINOMHUTD,
UCMonb3ynTe rmbkne MeTannmanpoBaHHble TpyObl.

Ecnu nnuTa yctaHaBnvBaeTca no npasuniam, OTHOCALLUM-
cs k ObITOBBIM Mpubopam knacca 2 nogknacca 1, To co-
rnacHoO AeNCTBYOLLUM CTaHAapTam A5 NOAKMYEHVE ra3a
OOIMKHBI CMOMb30BaTLCS TONBKO MOKMe MeTanmanpoBaH-
Hble Tpybbl.

BHumaHume: mexay rasoBon Tpybor n nAMTon nocne yc-
TAHOBKW LUMAHra He OOMMKHO OblTb 3MEKTPUYECKOro
COeIHEHUS.

NMoacoeauHeHWe NpU NOMOLLU FTMOKOM TPYOKM U3
HepKaBeloLlen cTanu co CNJIOWHbIMU CTEHKaMu €
pe3bL60BbLIMU COeANHEHUSIMU.

Ypanute wtyuep. MN'mbkas ctanebHas Tpyba npucoegnHsaeT-
Cs1 K TOMY e BbIBOAY C Hapy>XHOW pe3bbon 1/2 gronma.
Mcnonb3ynte Tonbko Tpybbl U Npoknagkwu,
COOTBETCTBYIOLLME HALMOHAnNbHbIM CTaHAapTaM. [onHas
AnuHa Tpybbl He gormkHa npesbiwate 2000 mm. MNocne
NOAKITHOYEHNS YOOCTOBEPLTECH, YTO rMbKasi CTanbHas Tpy-
0a He KacaeTcs ABMXYLLUXCS NPeaMETOB M He nepexara.

lNMpoBepka ynnoTHeHus
BaxxHO: Mo 3aBepLLEHNN NOACOEAMHEHS MPOBEPUTL MPOYHOCTL
YNIOTHEHUS BCEX NaTPYOKOB NPy MOMOLLIM MbIFbHOMO pacTBopa,
HO HMKOIOA He NMamMeHeM.

NMoncoenuHeHue
neKTponuTaHns
[MoacoenmHWTL K NPOBOAY U3OENUS CTAHOAPTHYHO AMEKTPUYECKYHO
BUIIKY, PaCHMTaHHYIO Ha Harpy3ky, ykasaHHyl Ha 3aBOACKOW
Tabnm4ke ¢ aaHHbIMK. B criydae npsiMoro noacoeamHEHst KCeTu
3NEeKTponMTaHmss HeobxoauMO YCTaHOBUTH MeEXAy
3MEKTPONPUBOPOM M CETBHO MHOMOMOSKCHBIN BbIKMKOYATENb C
MUHUMAanbHbIM PACCTOSHUEM MEXAY KOHTakTamu 3 MM,
pacHuTaHHbIN Ha HarpysKy 1 COOTBETCTBYIOLLINIA AENCTBYIOLLIMM
HopMaTvBaM (MPOBOZ 3a3eMSIEHUST He JOIMKEH NpepbiBaThCA
BbIKrtoHaTernem). [NpoBoa AreKTpONUTaHVs JOIKEH pacrionararsest
TakMm 06pa3om, HYTOObl HY B KAKOW TOUKE OH He MoaBeprarcsi
HarpeBaHu1o, NpeBbILLIALLEMY TeMNepaTypy NMOMELLEHMS Ha
50°C. INepen ocyLLEeCTBNEHNEM SMEKTPUHECKOTO MOACOEANHEHUS
HeobxoayMOo NPOBEPUTL CrieaytoLLee:

*  OrpaHVM4UTENbHbBIN KranaH 1 JOMAaLLHSAS CUCTEMA JOIMKHbI
ObITb pacunTaHbl Ha Harpy3Ky MNMTbI (CMOTPETb 3aBOACKYHO
TalMMYKy C TEXHUYECKAMM JaHHBIMWY);

»  CeTb aneKkTponuTaH1s AormkHa ObITb OCHaLLIEHa HAOEXHbBIM
3a3eMreHMeM COrfnacHoO HOpMaTMBaM U yKas3aHuaM
3aKOHOOATENbCTBA;

*  OrnekTpyyeckas po3eTka U MHOIOMOSKOCHBI BbIKIHOYaTENb
OOKHbI ObITb NEerkoaocTyrnHel 6e3 HeoBXOaAMMOCTU CbemMa
BaPOYHOM MaHES N KyXOHHOW M.

NMPUMEYAHUE: He ncrons3ynTe yanvHUTeni, TEPEXoaH KA N

apanTepbl, Tak Kak OHW MOTYT BbI3BaThk NEPErPEB U BO3ropaHue.

npoeoga wu3pgenuna K cCeTU

HacTpoiika Bapo4HOM NaHenu Ha pasfiMyHble TUMbI rasa

[Inst HACTPOWKY KyXOHHOW MINThI Ha TN rasa, OTIINYaroLLMIACA OT

rasa, Ha KOTOpbI/ OHa pacyvMTaHa (yka3aH Ha 3TUKETKe),

HeobXxoaVMO BbINONHUTL CEAYHOLLME OnepaLmn:

a) 3amMeHVTe UMEIOLLMINCS LUTYLIEP Ha APYroW, U3 YnakoBKM
«BCrOMOTaTerbHbIE MPUHAANEXHOCTIN K KyXOHHOW NInTe».

s



BHumaHue: Ha LwtyLiepe ons OKMKeHHOro rasa npoLUTamnoBaH
Homep 8, a Ha wWTyuepe ans metaHa — Homep 13). Beerga
UCMOMb3YNTE HOBYHO YMITOTHUTENBHYHO MPOKIAAKY.

b) Mopsinok3ameHs! hopCyHOK KOHOPOK HA BAPOYHOW NaHemNu:

*  CHUMUTE PELLETKA C BAPOYHOWN NAHENV Y BbIHBTE MOPENnkn 13
CBOWX rHe3;

*  OTBUHTUTE (DOPCYHKM MPUY MOMOLLIM MOJIOrO ra@4YHOro KItoYa
7 MM 1 3aMeHUTE X Ha DOPCYHKM, PaCcHUTaHHbIE Ha HOBbLIN
Tun rasa (cMoTpuTe Tabnmuy 1 «XapakTepUCTUKM FOpPernoK u
POPCYHOK»).

*  BOCCTaHOBUTb HA MECTO BCE KOMIIEKTYOLLME, BbINOSHSSA
oriepaLym B 06paTHOM NMopsiaKe No OTHOLLEHMO K ONUCAHHbIM
BblILLE.

¢) lNopsnok perynsaumm MUMHUMArTbHOMO MITaMEHN KOHGIOPOK HA

BapOYHOW NaHenu:

*  MOBEPHUTE PYKOATKY B MOSNIOKEHWNE MUHUMAITBHOIO MiaMeHu;

*  CHUMUTE PYKOSATKY W MOBEPHUTE PErynsLUMOHHbIA BUHT,
pPacnoroXeHHbIN BHYTPU UM PSiAOM CO CTEPXKHEM KpaHa,
BMMOTb 4O MOMy4YeHUs1 CTabUMBHOrO Marioro nriamMeHu.
NMPUMEYAHME: B criy4ae UCronb308aHMsA GKKEHHOrO rasa
BUHT pErynsiLinm AOImKeH ObITb 3aBUHYEH J0 yropa.

* 3aTem npoBepbTe, YTOOb! KOHOPKa He racrna npy peskoM

MOBOPOTE KpaHa 13 NMOSIOKEHWS MaKCUMAarTbHOTO NilaMeHn B

MOSIOXEHNE MUHAMATTBHOIO NTaMeHu.

Mopsigok perynauum NepBUYHOTO BO3Ayxa KOHOPOK Ha

BapOYHOW NaHenu:

KoHhopKy He HyOaroTCs B Kakor-nimbo perynsaumm nepBu4HOro

BO3ayXa.

MNMopgroroBka K pa3nUyHbIM TUNaMm rasa

[na HacTPOWKK [yXOBKW Ha TWM rasa, OTINYaoLLMINCs OT rasa,
Ha KOTOPbIN OHa pacyMTaHa (yYkasaH Ha 3TUKeTKe), HeOBXoarMO
BbIMOIMHUTL CriedytoLLme onepaLmm:

a) 3ameHUTb HOPCYHKIM ra30BbIX FOPENOK AYXOBKM

MOMHOCTBLIO OTKPbITb ABEPLY AyXOBK/

BbIHYTb CbEMHOE AHO JYXOBKM

OTBVHTUTL KPEMEXHbIA BUHT rOperki

d

BbIHYTb FOpPeriky U3 AyXOBKW, CHSAB “V"-06pa3HbIf BUHT;
OTBUHTUTL (POPCYHKY rOpenkn AyXOBKW MPU MOMOLLM

s

26

crneumanbHOro Mosioro Knova Anst hOpCyHOK, UIn, YTo
npeanoYTUTeribHeE, NosbIM KIoHoM 7 MM 1 3aMEHUTL e Ha
hOPCYHKY, NMPUrOAHYH Arls HOBOMO TUMa rasa (CMOTPETb
Tabrmuy 1).

Heobxooumo obpatiatb 0co60e BHMMaHMe Ha npoBoaa
cBeYen 1 Ha TPyOKu Tepmonap.

BOCCT@HOBMWTb HA MECTO BCE KOMMIIEKTYIOLLME, BbINOMHSISA
orepaLyin B 06paTHOM MOpPSiAKE MO OTHOLLIEHMIKO K OMMCaHHBIM
BblLLE.

b) Mopsgok perynaumm MUHUMANsLHOTO NiiaMeHn ra3oBow

roperiku QyxoBoro Likadha C TepMoperynsument:

* 3aXrute roperiky, kak onmcaHo B pyKOBOACTBE MO
aKcrnnyataumm, B naparpade «pyKosiTka JyxXOBOro Lkaday;

*  MOBEpHUTE peryrnsaTop B rnoroxeHre Min, nocre Toro Kak oH
Haxoaurics B nonoxeH Max npumepHo B TedeHn 10 MyHyT;

*  CHUMMTE pPerynsrop;

*  MOBEPHUTE PEryrnMpPOBOYHbIN BUHT, PACMOSNOXEHHbIA BHY TP
CTEpPXHS TEPMOCTATa, BrifioTb 4O NOSyYeHUst Marioro
CTabVNBHOTO NINameH;

NMPUMEYAHMUE: B criy4ae 1cronb30BaHNs CRKEHHOTO
rasa BUHT perynsaumm SOrmKeH ObITb 3aBYHYEH A0 ynopa.

* 3aTeM MpoBEepUTb, YTODbI roperka He racra npy peskom
BpaLLieHN PYKOATKM-peryrnatopa u3 rnonoxeHus Max B
rioroeHvie Min vnv npm peskoM OTKPbIBaHN UM 3aKPbIBaHWM
ABepLbl JyXOBKN.

Perynsaumsa nepBuYHOro Bosayxa ropenku AyxoBku 1
rpvnsa

lopenka OyxoBoro wkada He HyxgaeTcsl B Kakon-nnbo
perynsiLmm nepsn4HOro Bo3ayxa.

BHumaHue

Mo 3aBepLueHMM onepaLun 3aMeHUTe CTapyr 3TUKETKY
TapMPOBaHMS Ha HOBYH), COOTBETCTBYIOLLYIO HOBOMY TUMY
NCMOMb3yeMoro rasa. JTMKETKYy MOXHO 3aka3aTb B HaLLMX
LleHTpax TexHuueckoro OB6cnyxmBaHus.



MpumeyaHue: ecnv JaBneHWe UCMONb3yeMOro rasa oTnu-
YyaeTcs OT PEKOMEHZYEMOr0, Ha NMOABOAHYI0 TPYDOY B COOT-
BETCTBMM OENCTBYKOLUNMU MECTHBIMW CTaHgapTamu
HeobX0oAMMO YCTaHOBUTL NOAXOAALLMIA peayKTop.

XapakTepuUCTUKN ra3oBbIX roperiok n popcyHOK

Tabnuua 1 CXWMXEeHHbIV ra3 MpupopaHbIV ras
lopenka OunameTp TennoTBoOpHas Barinac | ®opcyHka| Pacxon* | ®opcyHka| Pacxon* | ®opcyHka| Pacxon*
(MMm) crnocobHocTb kBT 1/100 1/100 r/4ac 1/100 n/4ac 1/100 r/4ac
(p.c.s.™)
HomuH. | Cokpatw, (MMm) (MMm) e *x (MMm) (Mm)
BeicTpas 100 3,00 0,7 41 86 218 | 214 116 286 143 286
(Bonbuwas )(R)
Mony6eicTpas (C 75 1,90 0,4 30 70 138 | 136 106 181 118 181
peaHns )(S)
BcrnomoratenbHas 55 1,00 0,4 30 50 73 71 79 95 80 95
(Manas) (A)
LyxoBoli ukad - 2,60 1,0 52 78 189 | 186 119 248 132 248
[aBneHve nogayv HomuHanbHoe (Mbap) 28-3-| 37 20 13
MwuHumanbHoe (Mbap) 0 25 17 6,5
MakcumanbHoe (Mb6ap) 20 45 25 18
35

*

** TlponaH
*** ByTaH

Mpn 15°C 1 1013 mb6ap — cyxon ras
TennoTtBopHasi cnocobHocTb = 50,37 MIK/Kr
TennoTtBopHasi cnocobHocTb = 49,47 MIK/Kr

MopvpooHbiMras TennotBopHas cnocobHocTs = 37,78 MIbk/m®
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3710 06OpyAOBaHMe COOTBETCTBYET CreAyLMM AUPEKTMBaM
EBponeiickoro aKoHoM1M4YeCcKoro coobLiecTsa:
- 2006/95/EC ot 12/12/06 (Hw3koe Hanps»keHue) U nocnegy-

owmne moandmkaumu;
- 2004/108/EC ot 15/12/04 (OnekTpomMarHuTHas COBMECTU-

MOCTb) U mocnegywowme moamdukalum;
- 2009/142/EC ot 30/11/09 (I'a3) n nocnegywoume mogndmka-

umn;

- 93/68/EC ot 22/07/93 n nocnepywowme moaudukaumu.
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1275/2008 (Stand-by/ Off mode)
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TexHU4Yeckue xapakTepucTUKn

PaGouuve rabaputHble pa3mepbl AyXOBOro wwkada:
wmpuHa 43.5 cm
rny6uHa 43.5 cm

BbicoTa 31 cm.

Pabouas émMkocTb AyxoBoro wkada:
58 nutpos

Pa6ouue pa3mepbl AlMKa Ans pasorpeBaHUs NMULLKA:
LMpurHa cm. 46
rnybuHa cm. 42
BbICOTa CM. 8.5

HanpsixeHue n yacTtoTa aneKkTponuTaHus:
CM. TabrnyKy ¢ TEXHUYECKMMU XapaKTePUCTUKaMM

Fopenku:

HacTpamBatoTCs Ha BCe TUMbl rasa, ykasaHHble Ha
nacrnopTHoM Tabnunyke nsgenus

CornacHo EBponeuckoun Oupektnse 2002/96/CE
KacaTenbHO YTUNM3aLmm 3NEeKTPOHHbIX U ANEKTPUYECKUX
anektponpunbopos (RAEE) anektponpnbopbl He AOMKHbI
BblGpackIiBaTLCS BMECTE C 0ObIYHbIM FOPOACKMM MYCOPOM.
BbiBegeHHble 13 cTposi Npubopbl AOIMKHBI cObMpaTbCA
OTAENbHO ANs ONTUMU3ALMKN NX YTUM3aLMKU 1 pekynepaumm
COCTaBNAKLWMX UX MaTepuanoB, a Takxe AnNA
©e3onacHOCTM OKpyXatoLen cpeapl 1 340poBbs. CUMBON
3a4epKHyTas MyCOpHasi KOP3NHKA, UMEKLLUUCS Ha BCEX
npubopax, Crny>xuT HanoMMHaHnem o6 uUx OTAEeNbHOU
yTUnM3auum.

Crapble ObITOBbIE 3MEeKTPONpMBOopPLI MOryT ObITh NepeaaHsb!
B OOLWECTBEHHbIN LLEHTP yTUnn3aumn, OTBE3EHbI B
cneuvanbHble MYHULMMNANbHbIE 30HbI UMK, €CNK 3TO
npegycMoTPEeHO HauuoHanbHbIMW HOpMaTUBaMMU,
BO3BpaLllleHbl B MarasuH npu nokynke HOBOro usgenus
aHanorM4yHoro Tmna.

Bce BeayLne nponssoamTenm 6eITOBbIX 3MeKTponprubopos
COOENCTBYIOT CO3aHMI0 U YNPaBEHU0 cucTeMamu no
cbopy 1 yTunmusauum ctapbix 3neKTponprnbopos.

Fa3oBasa nnuTta
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BapouHas naHenbs ¢ 6opTukamu ansa cbopa
BO3MOXHbIX yTeYeK

[a3oBas koHGopKa

OnNEKTPOHHOE YCTPOMCTBO MIHOBEHHOIO 3aXXMraHusl
OnopHasi peLleTka Bapo4HOW NaHenm

MaHenb ynpasneHus

Perynupyemble HOXKU

[MpoTUBEHb NN XapOYHbIN SIUCT

PeweTka gyxoBku

ONEKTPOHHOE 3aXUraHne KOHOPOK BAPOYHOW MaHenu
PykosiTka ynpaBneHust 4yXOBKOW U rpunem
PykoATkM BKNOYEHMS ra30BbIX KOHPOPOK BApOYHOM
naHenu

KHorka BKNIOYEHNSI/BbIKNIOYEHNS] OCBELLIEHUS
AYXOBKM (MosibKo 0715 HeKomopbix Modersiel)
PykosiTka Tanmepa
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BHUMAHWE! MNpn Harpese cTeknsHHas
KpbilKa MOXeT NonHyTb. [pexge yem
3aKpbITb €e, BbIKMYUTL BCE KOHMOPKU
U 3NeKTpu4eckue ropernku.*Tonbko

Ana Mofenen Co CTEKISAHHOW KPbILLKOR



Pa3Hble PyHKLUUN KYXOHHOU NNUTbI

! MNepen Hayanom akcnnyaTauum HeOHBXOAMMO CHATb
NNeHKy, HakneeHHy ¢ 6OKOB M3genus.

BbI60p pazniyHbIX OYHKLMIA KyXOHHOW MIUThI MPOM3BOOUTCS Mpn
MOMOLLIY PYKOSITOK U PENYNSTOPOB, PacronoXeHHbIX Ha NaHenm
yrpaBneHns KyXOHHOM MIATbI .

PyKosiTKu BKITHOYEHUSA ra3oBbIX KOH(HOPOK BapOUYHOM
naHenv

Psinom ¢ kaxaow pyKosTTKOM 3aKpaLLEeHHbLIM Kpy>»KkoM @ MokasaHo
NosiIoXKeHne ra3oBor KOHOPKW, ynpaBnsemMon OaHHOW
pykosiTkon. [nsi 3axuraHms ogHoM 13 KOHPOPOK NogHecuTe K
HeW rOpsILLLYHO CTIMYKY U 3aDKUrarky.

HaxmuTte 0o ynopa v noBepHUTE NPOTMB YacOBOW CTPENKM
COOTBETCTBYIOLLYIO PYKOSITKY B MOSIOXKEHME MaKCUMaribHoe

nnamsa 6.Ka>|<p,aﬂ KOHGbOpKa MOXET ropeTb B MaKCUMaribHOM,
MUH/MArbHOM Ui CpeaHeM PEXXMME MOLLIHOCTW. B 3aBrcmocTn
OT 3TUX TPEX Pa3IINYHBIX PEKMMOB rOPEHNS Ha PYKOSITKE, MOMUMO
MOMNOXeHWs! BbIKIMIOYEHO, 0603HaYeHHOro cMMBOriom @ | Koraa
OH HaxoAMTCs HanpOTUB CNPaBOYHON OTMETKM, MOKa3aHbl

MOSIOXEHNSI MaKCUMaribHOroO 6 N MUHUMATILHOTO 4 .MaMeHN.
Takasa perynsumsi ocyLLECTBNSETCH, NOBOPaYMBas PyKOSTKY
NPOTMB YacOBOW CTPESIKN B MOSIOXKEHME BbIKIOYEHO. [Ang
BbIKIMHOYEHWS KOHZPOPKN HY>KHO NMOBEPHYTb PYKOSITKY MO YaCOBOM
CTperKe BMioThb A0 rallieHusi NNiaMeHn (COOTBETCTBYET TOMY e
cumBorny ®).

ArneKTpoHHOe 3aXuraHme KOHhOPOK BapoOYHOM NMaHenu

HekoTopble Mogenu ocHalleHbl 3NeKTPOHHOW CUCTEMOM
MIHOBEHHOIO 3aKMraHWs ra3oBbIX KOHGDOPOK Ha BAPOHHOM NaHenu:
OHVIOTIIMHEIOTCS HarMHViEM YCTPOVICTBA 38KVIraHVist (CMOTpUTE AETarb
D). MpyHLmN SeNcTBYS JaHHOMO YCTPOCTBA 3aKFOHaETCS B IErKoM

HaXaTtnm Ha KHorky “L” , 0B03Ha4YeHHYI0 CMMBOIOM . [ns
3DKUrAHVIS HY>HOM BaM KOHCDOPKM JOCTATOHHO HaXXaTh KHOMKY “L”
1 OOHOBPEMEHHO HaXXaTb [0 YMopa U NMOBEPHY Tb MPOTUB YacoBOW
CTPENKN COOTBETCTBYIOLLYKO PYKOSTKY BMSIOTb A0 3aKWUraHuUs
KOHCPOPKX. [N MrHOBEHHOrO 3aXXUraHusl peKkomMeHayeTcsl
CHayaria HakaTb KHOIMKY, 3aTeM NMOBepHYTb PYKOSITKY.
MpepynpexaeHue: Npyu cnyYyamHOM rawieHUM nnameHu
KOH(OPKU, MOBEPHUTE PYKOATKY ynpaBrieHUsi B
nonoxeHue BbIKITHOYEHO U NMOMNbITauTeCb BHOBb 3aXe4b
KOH(POPKY TOJBKO MO NPOLLUECTBUM He MeHee 1 MUHYTbI.

BHumaHue: [Mpy nepBoM BKIOYEHUU AYyXOBOroO LUKada
pekoMeHayeM NPOoKanuTb ero NpUMepHoO B TedeHre 30 MUHyT
npu MakcumaribHOM TeMneparype 1 ¢ 3aKpbITor AsepLen. o
ncreveHnmn 30 MUHYT BbIKITFOUUTb JYXOBKY, OTKPbITh ABEPLY
W NPOBETPUTL NMOMELLIEHME. 3anax, KOTOPbIN MOXET NOSIBATLCSA
B mpouecce 3Ton onepauuu, obpasyercs B pesynbraTte
ncrnapeHnsi BeLLLECTB, NCMOSb30BaHHbIX A4S NpeaoXpaHeHns
OYyXOBKM B epUo oT ee NponsBoaCcTBa 40 YCTaHOBKU.

BHumaHwue: Vcnonb3yiTte nepsblil HUXKHUIA YPOBEHL TOSNBKO
OnNst NpUroToBneHus 6nioa Ha BepTene (Tam, rge oH
umeercs). [ns agpyrmx QyHKUUA HUKOTAA He UCNOMb3ynTe
CaMbI HUXKHUI YPOBEHb U HUKOTAA He MoMeLLanTe HUKaKnx
npeaMeToB Ha AHO AYXOBOro wkada B npouecce
NPUroTOBIEHNS, TaK Kak 3TO MOXeT NoBpeauTb ero
amanupoBaHHoe NokpbITUe. Beeraa ctaskTe Bally nocygy
ANs NpUroToBneHust 6o (kapoBHW, antOMUHNEBbLIE NUCTI
W T.0.) Ha NpunaratoLLytocs peLLeTKy, yCTaHOBIEHHYIO Ha
OMOpHbIE HanpaBsnsloLLME AyXOBKU.

PykosTka ynpaBneHus gyxosoro Likadpa v rpuns (M)
OTO YCTPOMCTBO MO3BONSET BbIOPATH Pa3NMYHbIE PEXUMbI
OYXOBKV M YCTaHOBUTL TEMMEepaTypy, yka3aHHy0 Ha CaMon
pykositke (oT MuH o Makc), Havbornee nogxogsiuyto Ans
NPUroTORMEHWs Onko,.

[ns 3apxmraHus roperniku AyxoBoro LLkadha MoAHECHTE KOTBEPCTUIO
“F” ropsiLLytO CrivYKy Urini 3apKmrarnky ¥ OQHOBPEMEHHO HaXKMUTe
[0 yrnopa 1 NOBEpHUTE MPOTVB YaCOBOW CTPENKN PYKOATKY
AyxoBku B norioxeHve Makc.
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Tak Kak oyxoBoM LiKad) OCHALLEH 3alLUTHBLIM YCTPOMCTBOM
Ha clyyah OTCYTCTBUA nnameHu, HeobGxoaumo
YAepKMBaTb PYKOATKY HaXaToWl B TeyeHue npumepHo 4
CeKyHA, Onsl Hagnexallen nogaym rasa. (Onsa mogenen,
OCHAaLLEHHbIX 3JIEKTPOHHOW CUCTEMOW 3aXXUraHus,
CMOTpUTE COOTBETCTBYHOLLMI Naparpac).

Bbibop TemnepaTtypbl MPUIrOTOBIEHNST OCYLLIECTBISETCH
COBMELLIEHNEM HYXKHOTO 3Ha4YeHUs C OTMETKOM Ha naHemnu
ynpasneHus. Hwke NpyMBOAMTCA MOSHBIN TeMMepaTypHbIN
AvanasoH JyXOBKU.

Min . 160 . 180 . 220 Max
150 155 170 200 250

[yxoBka aBTOMaTM4yeCKu HarpeBaeTcs A0 3aJaHHON
TemnepaTypbl, KOTopas NOAEePKMBAETCH HEM3MEHHOW MK
MOMOLLIM KOHTPOSBHOIO YCTPOWCTBA (TEpMOCTaTa), yrpasrnsieMoro
PYKOSITKOW.

KHonka BknoYeHusi ocBeLleHns ayxoBoro Lwkacda (O)
3T1a kHonka 0603Ha4YeHa CMMBOITOM - M MO3BONSIET BKIMIOUYUTD
namMnoyKy BHYTPW LyXOBOro Lkadga Afsi KOHTpons 3a
NpUroToRNeHeM oo 6e3 HEOGXOAMMOCTY OTKPLIBATL ABEPLLY
LYXOBKM.

PykosiTka Tanmepa (P)

MnnTa ocHalleHa TaiMepoM Co 3BOHKOM. YToObI 3aBeCTn Tan-
Mep, NoBepHUTE PpykosTKy P Ha oguH nonHeI 060poT no yaco-
BOW CTpeske; 3aTem o6paTHbIM BpalleHUeM PYKOATKM
yCTaHOBUTE Xenaemoe BpeMs NpUroToBrneHns — A58 3Toro
COBMECTUTE HY>XHOE KONMMYECTBO MUHYT Ha PYKOATKE C METKOWM
Ha naHenw.

MNMpakTnyeckue coBeThbl MO KCMNyaTauumn razoBbIX

ropernok

[na MakcumarnsHom oTaaum criegyet NOMHUTL CrieytoLLee:

e [ONS KaXOOW KOHMOPKU MCMONb3yrnTe NoaXoasLyto
nocyay (cMoTpu Tabnuuy) ¢ Tem, 4Tobbl Nnamsi KOHPOPKK
He BbIXOAWNO 3a npeaernb! AHW Nocyabl.

*  UCNOIb3ynTe NocyAy TOMNbKO C NIOCKAM LHOM.

* B MOMEHT 3aKunaHusi NOBEPHUTE PYKOATKY MnnTbl B

nonoXxeHme Mmarnoro nriameHu.

* Bcerga ucnomnb3ynTe Nocyay C KpblLLUKaMU.



NNopenka damveTpaHanocyabl

(cm)
BeicTpasasgR) 24496
Mony6bicZ2paasS) 169R°
JononHn2enbHaagA) 1°a414
NMPAMEYAHUE: B wmopoendax, OCHaLlEHHbIX

OOMNOMHUTENbHOW PELUETKON , 3Ta peLueTka MOXeT ObiTb
MCMNoSib30BaHa TOMKO Ha BCOMOraTesibHOM KOHQOpPKe C
nocyaov AnameTpom meHbLue 12 cm.

MpakTnyeckue coBeTbl NO NPUroTOBEHUIO Onloz,

[lyxoBka faeT BO3MOXHOCTb MCMOSb30BaHUSA LLUMPOKON
raMmmbl OyHKLMI, MO3BONSFOLLIMX MPUIOTOBUTL NoGbIe Onoaa
onTumarnbHbiM 06pa3om. Co BpeMeHeM Bbl Hay4uMTeCh
ONTMManbHO MCMONb30BaTb 3TO MHOMOMYHKLMOHANBHOE
nsgenve, No3aToMy NpUBEAEHHbIE HIDKE COBETbI SIBMNSKOTCSA
TONbKO OBLWMMN yKa3aHUAMU, KOTOPbIE Bbl MOXeTe
OOMNOMHUTb BaLLMM COOCTBEHHBIM OMbITOM.

KoHgutepckas Bbine4ka

[Mpn BbINeYke KOHOUTEPCKUX U3Oenuin Bcerga crnenyer
noMellatb UX B pPas3orpeTyr AyXOBKY, AOXAABLUMCH
OKOHYaHWs1 NpeaBapUTENbLHOrO Harpesa (MPUMEPHO 15 MUHYT).
OBbIYHO KOHOWTEPCKME U3OENIMS BbINEKAOT Npu Temneparype
160°C. He oTkpbIBaviTe ABEpLY OyXOBK/ B MPOLIECCE BbIMNEYKM
ONsi COXpaHeHs MNbILLHOCTM BbiNekaeMoro n3genus. Tecto
He OOJMKHO ObITb CMAWLLKOM XUOKUM ONs1 COKpaLleHus
BpeMeHU Bbineykn. ObLume pekomeHgaunm:

Ecnmporcnuikomcyxoi

B cnenyiowmin pa3 NnoBbICbTE TEMMepaTypy Ha
1° Csm scokpaTuTesBpeMasCpuroToBneHus.

EcnaporcnuikomMmcbipoi

B cnenyiowmin pa3 NnoBbICbTE TEMMepaTypy Ha
1° C unn cokpatute Konn4YecTBo Xxnakoctn Cpu
3amMelmBaHumM TecTa.

EcnnoBepXHOCTbNPOrac/uiKOMTEe MHa

MomecTtute dopmMy C NMPOrom Ha bonee HUIKUIA
YPOBEHb,YMEHbLL, T€ TEMNEPATYPY , YBE, YbTE
BpPeEMSSTIP, FOTOBJEH, 1.
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ECnmporxopoLwonporneyeHCHapyXu a

BHYTpP@bIpoOM

CokpaTuTe KONMMYeCcTBO XUOKOCTU Npu
3amMell, BaH, , TecTa,yMeHbll, Te TemMnepaTtypy ,
yBEenN, YbTEeBPEMATIP, FOTOBMEH, H.

EcnmpornpmpaeTtkdpopme

Xopouwlo cMaxbTe N MOChINbTe MyKOW HOpMY.

MpuroTtoBneHue pbIOLI U Msica

Bec npurotaBnusaemoro msica gormkeH 6biTb He MeHee 1
Kr BO M3bexaHue ero Ype3mMepHoro BbiCbixaHus. benoe
MsICO, NTULY M pbiBy cnefyeT 3anekatb NPU HU3KOW
Temnepatype (150°C-175°C). Inst npyroToBneHms KPacHOro
Msica, XOPOLLO NPOXapeHHOro CHapY>n 1 COMHOrO BHYTPMU,
cnefyeT B Hadarne yCTaHOBWUTb BbICOKYIO Temnepartypy
(200-220°C) B TeYEHWE KOPOTKOIO BPEMEHM, 3aTEM NMOHM3UTb
Temnepatypy. OBbIYHO, YEM KPYMHEE KYCOK 3anekaemoro
Msica, Tem fJonblue 6yaeTt ero NpUroToBrEHNE NPU HU3KOWN
Temnepartype. [loMecTuTe KyCoK Msica B LLIEHTP peLLeTKM 1
yCTaHOBUTE MO peLLeTKy NpoTuBeHb Ansa cbopa xupa.
YcTtaHOBUTE pelueTKky Takum obpasom, 4yTobbl MsICO
HaxXOAMIOCh B LIEHTPpe OyX0BKW. Ecnn TpebyeTcst nonyuntb
OOnbLUMIN HAarpeB CHU3Y, yCTAHOBUTE PELLETKY Ha HUXHME
Hanpasnawwme. Ons NpUroToBNeHUss apoMaTHOro
3aneyeHoro Msica, 06noXmTe KyCOK Msica Kycodkamu cana
UIN KOPENKM U PacrorioX1UTe ero Ha BEPXHEM YPOBHE
OYXOBKW.



PerynsapHoe TexHn4eckoe oocnyXmBaHue U YUCTKa KYXOHHOW NIUTDI

Mepen Havyanom kakon-nn6o onepauum oTcoeaMHUTE
KYXOHHY MNSIUTY OT CeTU 3neKkTponutaHusa. [ng
ONUTENBbHOrO Cpoka Cry>X0bl KYXOHHOW MAUTbI BAXHO
perynspHo Npou3BOAUTb €€ TLLATENbHYH OOLLYH YACTKY,
yunTbiBas cnegytollee:

e He Ucnosfb3oBaTb NapoBble arperaTbl AN YUCTKU

* OManuMpoBaHHbIE YacTu U CaMOYUCTALLMECS NaHenu,
€Cnu nocnegHve NMMEKTCH, OOMKHbI MbITbCS TEMMon
BOAOM 6e3 ncnonb3oBaHNA abpasnBHbLIX MOPOLLKOB U
KOPPO3UNHBIX MOKLWUX CPeAcTB, KOTOpble MOryT
noBpeauTb Takue NoBepxXHOCTY;

*  BHYTPM OyXOBOW LKA cneayeT MbITb PerynsapHo, koraa
OH eLLe Tennbliv, NPy NOMOLLM ropsiven BoAbl U MOKOLLIETO
CpedcTBa, KOTOPOe 3aTeM yAanuTb BNaXHOW TPAMKOW
BbICYLLNTb.

*  KOH(pOpPKM crieflyeT MbITb PErYSIiPHO ropsver BOAOW n
MOIOLMM CPeACTBOM, TWATEeNbHO yaanss ocTaTku
nMwn. B  KyXOHHbIX nNMAMTax, OCHAaLlEeHHbIX
aBTOMaTUYECKUM 3axXuraHuem, crnegyeT perynspHo
YNCTUTb HAKOHEYHWUKN YCTPOWMCTB MIHOBEHHOTO
3MEKTPOHHOr0 3aXuraHus M NpoBepsATb, YTOOLI
OTBEPCTUSI ra30BbIX KOHPOPOK He BbInn 3aCopeHbl;

* Ha [JeTansgx W3 HepxXxasBewlwewn cTanuM MoryT
obpa3soBaTbCs NATHA, €CNY OHM OCTalTCHA B TEYEHME
ONUTENBbHOIO BPEMEHN B KOHTaKTe C BOAOM NOBbILLEHHON
YECTKOCTU UMK C arpecCuBHbLIMW MOKOLLMMN cpeacTBamMu
(copepxarmmm cbocdrop). Nocne UncTkm pekomeHayeTcs
TWaTeNnbHO yoanuTb OCTaTKM MOMLero cpeacrsa
BNa)XHOW TPSANKOW U BbICYLWNTL. Kpome Toro cnegyet
He3amMeanuTenNsbHO yaansaTb BO3MOXHbIE YTEeYKN BOAbI;

¢ [1ns1 YnCTKM CTEKNa ABEPLibI UCMONb3yNTe HeabpasmBHbIe
ryOKku v YncTswme cpeacTsa, 3aTeM BbITPUTE HACYXO
MSIrKOn Tpsinko. He ncnonb3yite TBepable abpasvBHble
MaTtepuvarnbsl UnM ocTpble MeTannmMyeckme ckpebku,
KOTOpble MOryT nouapanaTtb NOBEPXHOCTb U pas3butb
CTeKI0.

NMPUMEYAHMUE: He cnenyeT 3aKpbiBaTb KPbILWKY

BapoOYHOW MaHenu, ecrniv ra3oBblie KOHPOPKMU eLye

ropsiune. Ecnu Ha KpbILwKe KyXOHHOM NNUTbI NponunTa

XUOKOCTb, YyAanuTe ee nepea TeM, KaK OTKpPbITb

KPbILLKY.

BaxHo: perynspHo npoBepsinTe COCTOSIHME TMBKOro

rasoBOro LufaHra M 3aMeHsnTe ero, Kak TOMbKO Bbl

obHapyxuTe NpuU3HaKym aHOManuu; peKkoMeHayeTcs
3aMeHSTb ra3oBbIN LUNAHT eXXerogHo.
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3ameHa naMnoyku ocBeLLeHUs1 AYyXOBKU

*  OTKIHOUUTE SIEKTPONUTAHME KyXOHHOM MINTbI MPY MOMOLLIN
MHOTOMOSSIPHOIO BbIKIOYATENS, UCMONBb3YEMOro Ans
MOACOEOVHEHMSI NIUTbI K CETU ANEKTPONUTAHNS, U BbIHYB
BWIIKY U3 PO3ETKU, ECIIM 3TO BO3MOXHO.

*  OTBVHTUTE CTEKISIHHYIO KPbILLKY NiadhoHa nammoyku;

* BbIBMHTUTE NMamMnoyky M 3amMeHUTe ee Ha HOBYIO,
yCTOM4YMBYIO K BbicokuM Temnepatypam (300°C),
MMEIOLLYIO CrieaytoLLme XapakTepUCTUKK:

- HanpsixeHne 230 B
- MowHocTb 25 BT
- MopcoenunHeHve E14

* BoccTaHoBUTE CTEKMSIHHYIO KPbILWKY Ha MecTo U

NOAKMIYNTE HaMnpsKeHMe.

Yxopn 3a pykosiTKaMu ra3oBor BapoO4YHOM NaHenm

Co BpeMeHeM pYKOSITKU MANTbI MOTYT 3abrOKMpOBaTLCS Uu
BpaLlaTbCs C TPYAOM, MOSTOMY NOTpebyeTcst Npon3BecT
WX BHYTPEHHIOK YNCTKY U 3aMEHY BCEW PYKOSTKN.
NMPUMEYAHWUE: [OaHHas onepauusa p[OJIXKHa
BbINONMHATLCA TEXHUKOM, YMNOJIHOMOYEHHbIM
npousBoguUTenem.



MpakTuyeckue coBeThbl NO NPUroTOBIIEHMIO 6NOA B AYXOBOM LiKady

MpurortaBnnBaembin Bec (kr) | Pacnonoxenue Ha| Temneparypa| Bpems HarpeBaHus | MpogomkntensHOCTL
npoAykT YPOBHSAX AYXOBKN (°C) (MWH.) NPUVUroToBNIEHUN
CHU3y BBEpX (MyH.)
MakapOHHbIe
mnanenua 2.5 3 210 10 60-75
JazaHbst 2.5 3 200 10 40-50
KaHHennoHn 2.5 3 200 10 40-50
MakapoHHas 3anekaHka
Msico
TenatuHa 1.7 3 200 10 85-90
lYprua 1.5 3 220 10 90-100
YT1ka 1.8 3 200 10 100-110
Kponwuk 2.0 3 200 10 70-80
CBuyHMHA 2.1 3 200 10 70-80
BapaHuHa 1.8 3 200 10 90-95
Pbi6Ga
Cxymbpus 1.1 3 180-200 10 35-40
Kambana 1.5 3 180-200 10 40-50
dopenb B dponbre 1.0 3 180-200 10 40-45
Muuua
Mo-HeanonuTaHckm 1.0 3 220 15 1520
Bbineuxka
MeyeHbe 0.5 3 180 15 30-35
MecouHbIn TOPT 1.1 3 180 15 30-35
Hecnapnxue nuporu 1.0 3 180 15 45-50
JpoxokeBas Bbineyka 1.0 3 165 15 35-40

NPUMEYAHME: yka3aHHas NMPOAODKUTENLHOCTb MPUrOTOBIEHUSI CIYXXUT TOJMbKO B KQYECTBE NpUMeEpa U MOXET ObiTb
M3MeHeHa B COOTBETCTBUM C JINHHBIMA BKyCaMM.
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Advertencias

Para garantizar la eficacia y seguridad de este electrodoméstico:
* Dirijase exclusivamente al Servicio Técnico Oficial del Fabricante.
» Solicite siempre la utilizaciéon de recambios originales.

Estas instrucciones son validas sélo para los paises de
destinacién cuyos simbolos figuran en el folleto y en la placa
matricula del aparato.

Este aparato ha sido creado para una utilizacién de tipo no
profesional, en una vivienda.

Este manual pertenece aun aparato de clase 1 (aisado) o clase
2 -subclase 1 (empotrado entre dos muebles).

Antes de utilizar el aparato leer con atencién las instrucciones
contenidas en el presente manual, en cuanto proveen
importantes advertencias respecto a la seguridad de instalacién,
usoy mantenimiento. Conservar cuidadosamente este manual
para posteriores consultas.

Después de haber quitado el embalaje asegurarse que el aparato
resulte integro. En caso de duda, no utilizar el aparato y dirigirse a
personal profesionalmente calificado. Los elementos del embalaje
(bolsas de plastico, poliestirol clavos, efc.) no deben dejarse al alcance
de los nifios dado que constituyen potenciales fuentes de peligro.
Lainstalacion debe efectuarse segun las instrucciones del fabricante
y por personal profesionalmente calificado. Una incorrecta instalacion
puede causar dafos a personas, animales o cosas, con relacion a
los cuales el fabricante no puede ser considerado responsable.

La seguridad eléctrica de este aparato se garantiza solo cuando el
mismo resulte comectamente conectado a una eficiente instalacion de
conexion atierra, conforme aalo previsto por las normas de seguridad
eléctrica. Es necesario verificar este fundamental requisito de seguridad
y, en caso de duda, solicitar un control cuidadoso de la instalacion por
parte de personal profesionalmente especializado. El fabricante no
puede ser considerado responsable por los eventuales dafios causados
por la falta de conexién a tierra de lainstalacion.

Antes de conectar el aparato, comprobar que los datos de la placa
(puestaen el aparato y/o en elembalaje) caracteristicas comespondan
alos de lared de distribucion eléctricay gas.

Comprobar que la capacidad eléctrica de la instalacion y la de las
tomas de corriente resulten adecuadas a la potencia maxima del
aparatoindicada en la placa caracteristicas. En caso de duda, dirigirse
a personal profesionalmente especializado.

Al efectuarse la instalacion, es necesario disponer de un interruptor
omnipolar con una distancia de apertura entre los contactos igual o
superiora 3 mm.

En caso de incompatibilidad entre la toma de corriente y el enchufe
del aparato, llamar a personal técnico para reemplazar latoma con
otra de tipo adecuado. El técnico, en particular, debera también
comprobar que la seccion de los cables de la toma de corriente
resulte adecuada a la potencia absorbida por el aparato. Engeneral,
es desaconsejable el uso de adaptadores, tomas muiltiples y/o
extensiones. En caso de que el uso de estos fuese indispensable,
sera necesario utilizar solamente adaptadores simples o muiltiples y
extensiones conformes a las normas vigentes de seguridad, tratando
de no superar el limite de capacidad en valor de corriente, indicado
en el adaptador simple y en las extensiones, y el de maxima potencia
indicado en el adaptador mdlltiple.

Nodejarel aparato enchufadoinuitimente. Apagarelinterruptor general
del aparato cuando el mismo no se utilice, y cerrar lallave del gas.
No obstruir las aperturas o ranuras de ventilacion o de
eliminacién del calor.

El cable de alimentacion de este aparato no debe ser sustituido por
elusuario. Cuando el cable presente averias, o para su sustitucion,
dirigirse exclusivamente a un centro de asistencia técnica autorizado
por el fabricante.
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15 Este aparato debera destinarse exclusivamente al uso

16
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para el cual ha sido expresamente concebido.

Cualquier otro uso (por ejemplo: para caleccionar

ambientes) debeconsiderarse impropio y por ende

peligroso. El fabricante no puede ser considerado

responsable por eventuales dafios derivados de usos

impropios, erroneos e irracionales.

Elusode cualquier aparato eléctrico exige la observacion de algunas

reglas fundamentales. En particular:

* notocarel aparato con manos o pies mojados o himedos

* nousar el aparato con los pies descalzos

* nousarextensiones, sinoselohace prestando ladebida atencion.

» notirardel cable de alimentacion, o del aparato mismo, para
quitar el enchufe del tomacorriente.

* nodejarexpuesto el aparato al alcance de agentes atmosféricos
(lluvia, sol, etc.)

*  nopemitirque el aparato sea usado por nifios 0 porincapacitados,
sin vigilancia.

Antes de efectuar cualquier operacion de impieza o de mantenimiento,

desconectar el aparato de la red de alimentacion eléctrica,

desenchufandolo o apagando el interruptor de lainstalacion.

Cuando se decida no utilizar mas un aparato de este tipo, antes de

desecharlo se ruega inutilizarlo, cortandole el cable de alimentacion,

luego de haberquitado el enchufe del tomacoriente. Se ruegaademas

inutilizar las partes del aparato suceptibles de constituir un peligro,

especialmente para los nifios que podrian servirse del aparato fuera

de uso para sus juegos.

No apoyar ollas instables o deformadas sobre los quemadores y las

placas eléctricas, para evitar que se vuelquen. Colocar las ollas

sobre laencimera de manera que los asideros siempre resulten

hacia el interior, para evitar choques accidentales.

Algunas partes del aparato, sobre todo las placas eléctricas,

permanecen muy calientes después del uso y por un tiempo

prolongado. Cuidado! notocarlas.

No utilizar liquidos inflamables (alcohol, bencina...) en la cercania del

aparato mientras esta en funciones.

Si se emplean otros electrodomésticos alrededor de la encimera,

cuidar que el cable de alimentacion no pase sobre las partes mas

calientes.

Controlar que los pomos estén siempre en la posicion *’/*"cuando

elaparato no se utiliza.

24 Durante elusodel aparato los elementos calentadores y algunas

partes de la puerta del horno se calientan mucho. Tenga
cuidado de no tocarlos y mantenga alejados alos niios.

Los aparatos a gas necesitan una buena ventilacién para
funcionar correctamente. Controlar que durante lainstalacién
se respeten los requisitos indicados en el parrafo relativo ala
“Colocacion”.

Enlos modelos que presentan una proteccion de cristal o tapa
superior, éstapuede agrietarse o partirse en caso de recalentamiento;
por lo tanto conviene que todos los quemadores resulten bien
apagadas antes de bajarla proteccion.

27 Silacocinase coloca sobre un pedestal, tenga las precauciones

necesarias para que el aparato no se resbale de dicho pedestal.

28 Advertencia: se recomienda no colocar nunca contenedores muy

calientes, comida caliente y material inflamable dentro del cajon

calientaplatos.

Las superficies internas del cajon (cuando existe)

pueden calentarse.



Instrucciones para la instalacién

Las instrucciones siguientes estan destinadas al instalador
calificado para que pueda efectuar las operaciones de
regulacion, y manutencion técnica correctamente, conforme
las normas en vigor.

Importante: Cualquier intervenciéon con fines de
regulacion, manutencion, etc, debe efectuarse con la
cocina desenchufada.

Colocacion

Importante: este aparato puede instalarse y funcionar solo

en ambientes permanentemente ventilados segun las

prescripciones de las Normas en vigor. Deben ser respetados
los siguientes requisitos:

a) Elambiente debe poseer un sistema de descarga hacia
afuera de los humos de la combustion, realizado por medio
de una campana o de un electro-ventilador que se ponga
en marcha automaticamente todas las vezes que se pren-
de el aparato.
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En chimenea o tubo de Directament al externo

chimenea ramificado

(reservado a los aparatos de coccion)

b) Elambiente debe poseer un sistema que permita la entrada
del aire necesario para una combustiéon normal. La
capacidad de aire necesario para la combustion no debe
resultar inferior a 2 m3/h por cada kilovatio (kW) de
potencia instalada. El sistema puede ser realizado por
medio de un conducto de 100 cm?, por lo menos, por el
cual entra aire de afuera del edificio que posea una seccion
util de modo que no pueda ser obstruido accidentalmen-
te. Para los aparatos que no poseen, a la altura del plano
de trabajo, el dispositivo de seguridad para el caso de
falta de llama, las aberturas de ventilacion deben ser
agrandadas de un 100% respetando un minimo de
200 cm? (Fig. A). O bien, en manera indirecta, por medio
de ambientes adyacentes equipados con un conducto de
ventilacion hacia afuera, como explicado anteriormente,
que no sean partes en comun del edificio ni ambientes

con riesgo de incendio o cuartos de dormir (Fig. B).
Detalle A Habitacion Habitacion

adyacente por ventilar
e // / =
7 n 2l i
7 7 i
 — | E\}\

A A

Ejemplos de apertura de Aumento de la ranura
ventilaciénpara aire comburente entre puerta y suelo
Fig. A Fig. B

ES)

c) El uso intensivo y prolongado del aparato puede hacer
necesaria una aireacion adicional, como por ejemplo, abrir
una ventana o una aireacioén mas eficiente como puede
ser el aumento de la potencia de una aspiracién mecanica,
si existe.

d) Los gases de petrolio licuefactos, mas pesados que el
aire, restafan hacia abajo. Luego, los ambientes que
contienen garrafas de GPL deben tener aberturas hacia
afuera para permitir la evacuacion desde abajo de
eventuales escapes de gas. Por lo tanto, garrafas de GPL,
sea vacias que parcialmente llenas, no deben instalarse
o depositarse en ambientes o vanos a niveles mas bajos
del suelo (cantinas, etc.). Es oportuno conservar en el
ambiente solo la garrafa que se esta utilizando, colocada
en modo que no quede expuesta a la accion directa de
fuentes de calor (hornos, chimeneas, estufas, etc.)
capaces de llevarla a temperaturas superiores a 50°C.

Nivelacién (presente s6olo en algunos modelos)

En la parte inferior del aparato se encuentran 4 pies de
sostén ajustables con tornillos que permiten mejorar la
nivelacién del aparato. Es indispensable que el aparato
esté ubicado de modo uniforme.

1

Montaje patas (presente séolo en algunos modelos)
Se suministran patas que se empotran por bajo de la base
de la cocina.
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Instalacion de la cocina
Es posible su instalacion al costado de muebles cuya altura
no supere la del plano de coccién. La pared que esta en
contacto con la parte posterior de la cocina debe ser de
material no inflamable. Durante el funcionamiento la pared
posterior de la cocina puede alcanzar una temperatura de
50°C superior a la del ambiente.

a) Los muebles situados a un costado, cuya altura supe-
ra la de la superficie de trabajo, deben estar situados a
por lo menos 600 mm del borde de la superficie.

b) Las campanas deben ser instaladas de acuerdo a los
requisitos establecidos en los manuales de instruccién
de las campanas, y de todos modos manteniendo una
distancia mi de 650 mm.



c) Enelcaso en que los mecheros se instalen debajo de
un mueble de cocina, se debera mantener entre ellos
(mueble y mecheros), una distancia minima de 700 mm
(milimetros). Los muebles adyacentes a la campana
purificadora se colocaran a una distancia minima de
420 mm con relacion al plano de coccion (Fig. C - Fig.
D).

HOOD

HOOD

Min. 900 mm.

[
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Min. 600 mm.

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

Min. 420 mm.
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Fig.C

Conexion gas

Conectar la cocina a la garrafa o al conducto del gas confor-
me a las prescripciones de las normas en vigor, solo después
de haberse asegurado que la misma esta regulada para el
tipo de gas con el cual sera alimentada. Caso contrario,
efectuar las operaciones indicadas en el parrafo “Adaptacion
a los distintos tipos de gas”. En algunos modelos la
alimentacion del gas puede producirse indiferentemente de
derecha o de izquierda segun los casos; para cambiar la
conexion es necesario invertir la abrazadera con la tapa de
cierre y substituir la guarnicion de cierre (suministrada con el
aparato). En caso de alimentacion con gas liquido de garrafa,
utilizar reguladores de presion conformes a las Normas en
vigor.

Importante: para asegurar un funcionamiento seguro, un uso
adecuado de energia y larga duracion del aparato, controlar
que la presion de alimentacion respete los valores indicados
en la tabla 1 “Caracteristicas de los quemadores y picos”.

Fig. D

Conexidn del tubo flexible

Efectuar la conexiéon por medio de un tubo flexible para gas
que responda a las caracteristicas indicadas en las normas
en vigor. El diametro interno del tubo a utilizar debe ser:

- 8mm para alimentacién con gas liquido;

- 13mm para alimentacién con gas metano;
Mencionamos a continuacion las principales prescripciones
de las normas en vigor:

* No debe resultar en ningun punto de su recorrido en
contacto con partes que estan a temperaturas superiores
a50°C.

no debe tener una longitud superior a 1500 mm;

No debe estar sujeto a ninguin esfuerzo de tracciéon o
torcion y no debe presentar curvas excesivamente
estrechas o estrangulamientos.

No debe estar en contacto con objetos afilados, esquinas
con partes moviles o no quede aplastado.

Debe ser de facil inspeccion alo largo de todo su recorrido
para poder controlar su estado de conservacion;
Comprobar que el tubo resulte bien calzado en sus dos
extremidades y sujetarlo por medio de abrazaderas de cierre
conforme ala Norma en vigor. En caso no se pudieran respetar
estas condiciones, habra que recurrir a los tubos metalicos
flexibles, conforme a la Norma en vigor.
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En el caso en que la cocina se instale segun las condiciones
delaclase 2, subclase 1, es oportuno conectarse alared de
gas solamente a través de un tubo metalico flexible confor-
me a la norma en vigor.

Conexidn del tubo flexible de acero inoxidable con
pared continua fijacion con rosca

Eliminar la abrazadera presente en el aparato.

El empalme de entrada de gas al aparato es fileteado 1/2
gas macho cilindrico. Utilizar exclusivamente tubos confor-
me a la Norma en vigor y guarniciones de cierre conforme a
la Norma en vigor. La instalacion de estos tubos debe ser
efectuada en modo que su longitud, en condiciones de
extension maxima, no supere 2000 mm. Una vez realizada
la conexion, asegurarse que el tubo metalico flexible no
permanezca en contacto con partes moviles o no quede
aplastado.

Control partes estancas

Importante: al terminar la instalacion controlar el perfecto
sellado de todas las uniones, utilizando una solucion jabonosa
pero nunca una llama.

Conexidn del cable de alimentaciéon a lared

Instalar al cable un enchufe normalizado para la potencia
indicada en la placa caracteristicas; en caso de conexion
directa a la red, es necesario colocar entre el aparato y la
red, un interruptor omnipolar con una apertura minima entre
los contactos de 3 mm, adecuado a la potencia y conforme
a las normas en vigor ( el cable a tierra no debe ser
interrumpido por el interruptor). El cable de alimentacion debe
colocarse de tal manera que, en ningun punto alcance una
temperatura superior a 50°C con respecto a la temperatura
ambiente.

Antes de efectuar la conexidon comprobar que:

* la valvula limitadora y la instalaciéon doméstica puedan
soportar la potencia del aparato (ver placa caracteristicas);
la instalaciéon de alimentacién esté provista de una
conexion a tierra eficaz, conforme a las normas y
disposiciones de ley;

pueda accederse facilmente a la toma de corriente o al
interruptor omnipolar una vez instalada la cocina.
Advertencia: no utilizar reductores, adaptadores o derivadores
dado que los mismos podrian provocar calentamientos o
quemaduras.

Adaptacion del plano a los distintos tipos de gas

Para adaptar la cocina a un tipo de gas diferente a aquel para

el cual la misma ha sido predispuesta (indicado en la tapa),

es necesario efectuar las siguientes operaciones:

a) sustituir la abrazadera ya montada, por aquella que con-
tiene el embalaje “accesorios de la cocina”.

Atencion: la abrazadera para gas metano y para gas de ciudad

es lamisma. (la abrazadera para gas liquido lleva impreso el

numero 8, la del gas metano el nimero 13).

Servirse de todas maneras de la junta de sellado nueva.

b) Sustitucién de los picos de los quemadores del plano:

* sacar las rejillas y quitar los quemadores de sus sedes;

destornillar los picos, sirviéndose de una llave de tubo de
7 mm, y sustituirlos por los que se adapten al nuevo tipo
de gas (ver tabla 1 “Caracteristicas de los quemadores y

picos”).
ES



* \Volver a colocar todos los componentes en sus
respectivas posiciones, efectuando las operaciones
inversas, respecto a la secuencia arriba indicada.
Regulacién de minimos de los quemadores del plano:
llevar la llave a la posiciéon de minimo;

quitar el pomo y accionar el tornillo de regulacion situado
en el interior o al costado de la varilla de la llave, hasta
conseguir una pequefia llama regular.

Nota: cuando use gas natural, el tornillo de ajuste
se debera desenroscar en sentido antihorario.
comprobar que, al girar rapidamente la llave de la posicion
de maximo a la de minimo, no se produzcan apagados
de la llama.

d) Regulacién aire primario de los quemadores del plano:
Los quemadores no necesitan regulacion de aire primario.

Adaptacion a los distintos tipos de gas

Para adaptar el horno a un tipo de gas diferente de aquel
para el cual fue fabricado (indicado en la etiqueta), es
necesario efectuar las siguientes operaciones:

a) Sustitucion del pico del quemador del horno

abra la puerta del horno completamente

extraiga el fondo del horno deslizable

desenrosque el tornillo de fijacion del quemador

e extraiga el quemador del horno después de haber
quitado el tornillo “V”;

destornille el pico del quemador del horno sirviéndose
de la correspondiente llave a tubo para picos o mejor
aun, de una llave a tubo de 7 mm y sustituirlo con el
que se adapte al nuevo tipo de gas.(ver tabla 1).
Tenga particular cuidado con los cables de las
bujias y con los tubos de los termopares.

Volver a colocar todos los componentes en sus
respectivas posiciones, efectuando las operaciones
inversas, con respecto a la secuencia arriba indicada.

ES)
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Regulacidn aire primario del quemador del horno:
b) El quemador esta proyectado de modo tal que no
necesita regulacion de aire primario.

Regulacién del minimo del quemador del horno

¢) Regular el minimo del quemador del horno:

« llevar el pomo hacia la posicion de Min después de
haber dejado la misma por aproximadamente 10
minutos en posicién Max;

e quitar el pomo

« quitar el disco fijado al panel frontal

« opere sobre el tornillo de regulacion ubicado en la par-
te externa de la varilla del termostato hasta obtener
una pequefia llama regular (la llama es visible a través
de los orificios del fondo del horno);

Nota: cuando use gas natural, el tornillo de ajuste
se debera desenroscar en sentido antihorario.

« luego, comprobar que al girar rapidamente el pomo de
la posicion Max a la posicion de Min o al abrir o cerrar
rapidamente la puerta del horno no se produzcan
apagados del quemador.

Regulacion aire primario de los quemadores del
horno:

Los quemadores no necesitan regulacion de aire primario.
Atencion

Alterminar la operacion, sustituir la vieja etiqueta de calibrado
con aquella correspondiente al nuevo gas que se utiliza,
disponible en nuestros Centros de Asistencia Técnica.
Nota

En el caso en que la presion del gas utilizado sea distinta (o
variable) de la prevista, es necesario instalar, en la caferia
de ingreso, un regulador de presion conforme a las Normas
Nacionales en vigor sobre “reguladores para gas canalizado”.



Caracteristicas de los quemadores y de los picos

Tabla 1 Gas liquido Gas natural
Quemador Diametro Potencia térmica By-pass pico capacid.” pico capacid.”
kW (p.c.s.*) 1/100 1/100 g/h 1/100 I/h
(mm) Nomin. | Reduc. (mm) (mm) ol > (mm)

Rapido
(Grande)(R) 100 3,00 0,7 41 86 218 214 116 286
Semi Rapido
(Medio)(S) 75 1,90 0,4 30 70 138 136 106 181
Auxiliari
(Pequefio)(A) 55 1,00 0,4 30 50 73 71 79 95
Horno - 2,60 1,00 52 78 189 186 119 248
Presiones Nominal (mbar) 28-30 37 20
de Minimo (mbar) 20 25 17
suministro Maximo (mbar) 35 45 25
* A 15°Cy 1013 mbar-gas seco
*  Propano  P.C.S.=50,37 MJ/Kg (————)
**  Butano P.C.S. = 49,47 MJ/Kg

Natural P.C.S.=37,78 MJ/m? @ s s @

© @

K6 G20/R
K6 G21/P

Caracteristicas técnicas

Dimensiones utiles del horno:
longitud cm. 43.5
profundidad cm. 43.5
altura cm. 31

Volimen util del horno:
litros 58

Dimensiones utiles del compartimiento calienta-platos:
longitud cm. 46

profundidad cm. 42

alturacm. 8,5

Tensién y frecuencia de alimentacion:
ver placa caracteristicas

Quemadores:
adaptables a todos los tipos de gas indicados en la

placa de caracteristicas
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Estos aparatos han sido construidos de conformidad
con las siguientes Normas Comunitarias:

Normas Comunitarias 2006/95/EC del 12/12/06 (Baja
Tension) y posteriores modificaciones -2004/108/EC del
15/12/04 (Compatibilidad Electromagnética) y
posteriores modificaciones -

2009/142/EC del 30/11/09 -(Gas) vy posteriores
modificaciones -

93/68/EC del 22/07/93 y posteriores modificaciones -

2002/96/EC

1275/2008 (Stand-by/ Off mode)

En base a la Norma europea 2002/96/CE de Residuos de
aparatos Eléctricos y Electrénicos (RAEE), los
electrodomeésticos viejos no pueden ser arrojados en los
contenedores municipales habituales; tienen que ser
recogidos selectivamente para optimizar la recuperacion
y reciclado de los componentes y materiales que los
constituyen, y reducir el impacto en la salud humanay el
medioambiente. El simbolo del cubo de basura tachado
se marca sobre todos los productos para recordar al
consumidor la obligacién de separarlos para la recogida
selectiva.

El consumidor debe contactar con la autoridad local o con
el vendedor para informarse en relacion a la correcta
eleminacion de su electrodomeéstico viejo.
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La cocina con horno a gas
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Plano de contencion eventuales derrames
Quemador de gas

Dispositivo de encendido instantaneo electrénico
Rejilla del plano de coccién

Panel de mandos

Patitas regulables

Asadera o plano de coccion

Rejilla estante del horno

Encendido electrénico de los quemadores del plano
La perilla del horno

Perilla de mando de los quemadores de gas del plano
de coccion

La perilla para el encendido de la luz del horno
Perilla del cuentaminutos
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ATENCION! L a tapa de vidrio se
puede romper, si se calienta.
Apagar todos los quemadores o, Si
existen, las placas eléctricas antes
de cerrarla. *Se refiere solo a los
modelos con cubierta de vidrio



Las diferentes funciones presentes en la cocina

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

La seleccién de las diferentes funciones que ofrece la
cocina se efectua acccionando los dispositivos y 6rganos
de control situados en el panel de mandos de la misma.

Las perillas de mando de los quemadores de gas del
plano de coccion (N)

En correspondencia con cada uno de los mandos se indi-
ca, con un circulito lleno, la posicion del quemador de gas
que ella dirige. Para encender uno de los quemadores
acercar al mismo una llama o un encendedor de gas,
presionar y girar el mando correspondiente en sentido

antihorario hasta la posicion de maximo 6 Cadaunode
los quemadores puede funcionar al maximo de su potencia,
al minimo, o con potencias intermedias. Con relacion a
estas diferentes prestaciones, sobre los mandos, ademas
de la posicién de apagado, indicada por simbolo ¢ cuando
el mismo se encuentra situado en correspondencia con el
indice de referencia, se indican las posiciones de maximo

6 y de minimo ¢. Las mismas se obtienen haciendo
girar el mando en sentido antihorario a partir de la posicion
de apagado. Para apagar el quemador es necesario en
cambio girar la perilla en sentido horario hasta su bloqueo
(en correspondencia de nuevo con el simbolo °).

Encendido electrénico del quemador del plano (L)

Algunos modelos estan dotados de encendido instantaneo
electronico de los quemadores de gas del plano de coccidn:
los mismos se reconocen por la presencia del dispositivo
de encendido (D). Este dispositivo entra en funciones
ejerciendo una leve presion sobre la tecla “L” indicada por

el simbolo 3¢ . Para encender el quemador elegido es, por
lo tanto, suficiente pulsar el boton “L” vy
contemporaneamente pulsar a fondo y girar en sentido
antihorario el pomo correspondiente hasta que se produzca
el encendido. Para obtener el encendido inmediato se
aconseja activar primero la tecla y luego mover la
perilla.

Advertencia: en el caso de apagado accidental de las
llamas del quemador, cerrar la perilla de mando y esperar
por lo menos un minuto antes de repetir la operacion de
encendido.

Atencion: Cuando se enciende por primera vez, aconseja-
mos hacer funcionar el hormo vacio durante aproximadamente
media hora a la temperatura maxima, y con la puerta cerra-
da. Una vez transcurrido dicho tiempo, apaguelo, abra la puerta
del horno y airee el ambiente. El olor que a veces se advierte
durante esta operacion es causado por la evaporacion de
substancias empleadas para proteger el horno durante el lapso
de tiempo que transcurre entre la fabricacion y la instalacion
del producto.

Atencion: Utilice el primer piso, desde abajo, solamente
para cocciones con asador automatico (si existe). Para
otras cocciones no utilice nunca el primer piso, desde abajo,
y nunca apoye objetos en el fondo del horno mientras esta
cocinando, porque podria causar dafios al esmalte.
Coloque siempre sus recipientes de coccion (fuentes para
horno, peliculas de aluminio, etc.) sobre la parrilla
suministrada con el aparato, ubicada en las guias del horno.
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La perilla del horno (M)

Es el dispositivo que permite seleccionar las diferentes
funciones del horno y escoger entre las temperaturas de
coccidn que se indican en la perilla misma, aquella que
resulte mas indicada para cocinar los distintos alimentos
(comprendidas entre Min y Max ). Para encender el
quemador del horno, acercar al orificio “F” una llama o un
encendedor de gas y girar la perilla del horno en sentido
antihorario hasta la posicion Max.

Dado que la cocina esta dotada de \un dipositivo de
seguridad es necesario mantener presionada la perilla
por unos 6 segundos para permititr el pasaje de gas.
La seleccion de la temperatura de coccidon se obtiene
haciendo coincidir la indicacion del valor deseado con la
referencia que figura en el panel de mandos; la gama com-
pleta de las temperaturas que ofrece el aparato se indican
a continuacion:

Min o o o 220 Max
150 155 170 200 250

La temperatura seleccionada se alcanza automaticamente
y se mantiene constante a través del 6rgano de control (el
termostato) dirigido por la perilla.

Advertencia importante: en el caso en que los quemadores
del horno se apaguen accidentalmente, colocar la perilla
del quemador en posicion de apagado y esperar por lo
menos un minuto antes de repetir la operaciéon de
encendido.

160 180

La perilla para el encendido de la luz del horno (O)
Es la individualizada por el simbolo "<y permite que con

el encendido de la lampara dentro del horno, pueda
controlarse la marcha de la coccion sin abrir la puerta.

La perilla del cuentaminutos (P)
Para utilizar el cuentaminutos es necesario activar la alarma
girando el botén "P" casi un giro completo en sentido

horario O; luego, volviendo hacia atras O, seleccionar
el tiempo deseado, haciendo coincidir con el indicador fijo
del tablero, el nimero correspondiente a los minutos
prefijados.

Atencion:
Durante la coccion, la puerta del horno se calienta, no permitir
que los ninds se acerquen a la misma.

Consejos practicos para el uso de los quemadores
Para conseguir el mejor rendimiento sera util tener en
cuenta lo siguiente :

utilizar recipientes adecuados para cada quemador (ver
tabla) con el fin de evitar que las llamas aparezcan por

el fondo de las cacerolas.



utilizar unicamente fuentes y cacerolas de fondo pla-
no.

en momentos de un hervor, girar la perilla hasta la
posicion de minimo.

utilizar siempre recipientes con tapa.

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

N.l. En los modelos dotados de rejilla de reduccion, esta
ultima debera ser usada unicamente para el quemador
auxiliar, cuando se usan recipientes de diametro inferior a
12 cm.

Consejos practicos per la preparacion

El horno ofrece una amplia gama de posibilidades para
guisar cualquier comida de la mejor manera. Con el tiempo
el usuario potra aprovechar muy bien este aparato ideal
para la cocina, por lo que las advertencias que damos a
continuacion son solo sugerencias que podran ampliarse
con la experiencia personal de cada uno.

Preparacion de postres y reposteria en general
Cuando se hacen tartas colocar siempre al horno
previamente calentado. Las temperaturas por lo general
deben estar alrededor de los 160°C. No abrir la puerta del
horno mientras se hace un bizcochuelo, para evitar que la
masa no aumente su volumen. Las preparaciones batidas
no deben ser muy fluidas, para no tener que prolongar
demasiado el tiempo de coccién. En general:

Masa de dulce muy seca

En la proxima oportunidad seleccionar temperatura
con 10°C superior y reducir el tiempo de coccion.

Cuando el bizcocho no fermenta

Usar menos liquido o bajar la temperatura de 10°C.

Torta oscura en la superficie

Colocar el molde mas abajo, seleccionar una
temperatura menor y prolongar el tiempo de coccidn

Buen aspecto por fuera, pegadizo por dentro

Usar menos liquido, reducir la temperatura, aumentar
el tiempo de coccion
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El bizcochuelo no se desprende del molde

Untar bien el molde y espolvorearlo con un poco de
pan rallado o harina

Coccion del pescado y de la carne

Las carnes deben ser piezas de un Kg. por lo menos, para
evitar que puedan secarse demasiado. Con carnes
blancas, aves y pescados, utilizar en todo momento
temperaturas algo bajas (150°C-175°C). Con carnes rojas,
cuando se desean bien crujientes y doradas por fuera,
conservando sus jugos sabrosos, conviene iniciar con
una temperatura mas elevada (200-220°C) por un breve
espacio, y luego disminuirla. Por lo general, cuanto mas
grande el trozo de asado, menor sera la temperatura y
mas largo el tiempo de coccion. Colocar los trozos de carne
al centro de la parrilla y colocar la grasera por debajo para
recoger el jugo. Colocar bien la parrilla de manera que la
carne ocupe el centro del horno. Cuando se necesite calor
por debajo, usar el primer nivel inferior. Para obtener asados
sabrosos cubrir las carnes con panceta o jamon y colocar
las lonchas por la parte superior.



Mantenimiento periodico y limpieza de la cocina

Antes de efectuar cualquier operacion desenchufar
siempre la cocina. Para obtener una larga duracién de la
cocina es indispensable efectuar a menudo una esmerada
limpieza general, teniendo en cuenta que:

o Paralalimpieza no utilice aparatos a vapor.

o las partes esmaltadas y los paneles auto-limpiantes,
en caso de tenerlos, deben lavarse con agua tibia, sin
usar polvos abrasivos ni sustancias corrosivas que
podrian arruinarlas.

e el interior del horno debe limpiarse con cierta
frecuencia, mientras esté tibio, usando agua caliente y
detergente, enjuagando y secando luego
cuidadosamente;

« los quemadores deben lavarse con frecuencia con agua
caliente y detergente tratando de quitar las
incrustaciones;

« En las cocinas dotadas de encendido automatico es
necesario efectuar con frecuencia una esmerada
limpieza de las partes extremas de los dispositivos de
encendido instantaneo electronico y verificar que los
orificios de salida del gas de los quemadores no resulten
obstruidos;

e Elacero inox se mancha a veces cuando permanece
en contacto por largo tiempo con agua muy calcarea o
con detergentes agresivos (que contienen fosforo). Se
sugiere aclarado abundante y secado inmediato
después de lalimpieza. Conviene secar bien cualquier
rebosamiento de agua.

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

N.B.: evitar bajar la tapa cuando los quemadores de

gas estén aun calientes. Elimine el liquido que se

podria encontrar sobre la tapa antes de abrirla.

Importante: controlar periodicamente el estado de

conservacion del tubo flexible de conexion gas y sustituirlo

ni bien presente alguna anomalia; se aconseja sustitutirlos
anualmente.

4

Reemplazo de la lampara en la béveda del horno

« Quitar ala cocina la alimentacién mediante el interruptor
omnipolar utilizado para la conexion a la instalaciéon
eléctrica, o desenchufarlo.

« Aflojar la tapa de vidrio del portalampara;

« Desenroscar lalampara y sustituirla con una resitencia
a alta temperatura (300°C) con las siguientes
caracteristicas:

- Tension 230V
- Potencia 25W
- CasquilloE14

¢ Colocar de nuevo la tapa de vidrio. Volver a darle

alimentacién a la cocina.

Mantenimiento de las llaves de gas

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

Nota: Esta operacién debe ser efectuada por un técnico
autorizado por el fabricante.



Consejos practicos para la coccion en el horno

Comida para cocinar | Peso (Kg) | Posicion parala | Temperatura Precalentamento | Duracion de
coccion en los (°C) (min.) la coccion
pisos desde abajo (min.)
Fideos
Lasafas 25 3 210 10 60-75
Canelones 2.5 3 200 10 40-50
Fideos al horno 25 3 200 10 40-50
Carne
Ternera 1.7 3 200 10 85-90
Pollo 1.5 3 220 10 90-100
Pato 1.8 3 200 10 100-110
Conejo 2.0 3 200 10 70-80
Cerdo 21 3 200 10 70-80
Cordero 1.8 3 200 10 90-95
Pescados
Caballa 1.1 3 180-200 10 35-40
Dentén 1.5 3 180-200 10 40-50
Trucha envuelta 1.0 3 180-200 10 40-45
Pizza
Napolitana 1.0 3 220 15 15-20
Tortas
Bizcochos 0.5 3 180 15 30-35
Torta glaseada 11 3 180 15 30-35
Tortas saladas 1.0 3 180 15 45-50
Tortas leudadas 1.0 3 165 15 35-40

Nota: los tiempos de coccion son indicativos y se pueden modificar en base a sus gustos personales.
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Adverténcias

Para garantir a eficiéncia e a seguranc¢a deste electrodoméstico:
» dirija-se exclusivamente a centros de assisténcia técnica autorizados

* solicite sempre a utilizacao de pecgas originais

Este aparelho foi concebido para um uso nao profissional no interior
de uma morada.

Estas instrugdes valem sdbmente para os paises cujos simbolos
aparecem no folheto e na placa de matricula do aparelho.

Este folheto diz respeito a um aparelho de classe 1 (isolado)
ou classe 2 - classe abaixo 1 (situado entre 2 movéis).
Antes de utilizar o aparelho ler cuidadosamente as adverténcias
contidas neste folheto que fornecem indicagbes importantes a
respeito da seguranga de instalagéo, uso e manutengao. Conser-
var cuidadosamente este folheto para consultas futuras.

Apos ter tirado a embalagem, assegurar-se de que o aparelho
esteja integro. Em caso de duvida, n&o utilizar o aparelho e dirigir-
se a pessoas profissionalmente qualificadas. Os componentes da
embalagem (sacos de plastico, poliestireno expandido, pregos,
etc. ) ndo devem ser deixados ao alcance das criangas por serem
potencialmente perigosos.

A instalag@o deve ser efectuada conforme as instrugdes do
fabricante, por pessoal profissionalmente qualificado. Uma
instalagéo errada pode causar danos as pessoas, animais ou
objetos, em relagdo aos quais o fabricante ndo pode ser
responsabilizado.

A seguranca eléctrica deste aparelho esta assegurada somente
quando o mesmo estiver ligado a uma instalagdo com contacto
de terra eficiente, conforme as normas de seguranca eléctricaem
vigor. E' necessario verificar este requisito fundamental de
seguranga e, em caso de duvida, efectuar um controle meticuloso
da instalagdo por pessoal profissionalmente qualificado. O
fabricante ndo se responsabiliza por danos eventuais provocados
pela falta de ligagao a terra da instalagao.

Antes de ligar o aparelho assegurar-se de que os dados da
plaqueta (colocada sobre o aparelho e/ou na embalagem)
coincidam com os da rede de distribui¢ao eléctrica e de gas.
Verificar que a capacidade eléctrica da instalagdo e das tomadas
de corrente seja apropriada para a poténcia maxima do aparelho
que esta indicada na plaqueta. Em caso de duvida dirigir-se a
pessoa profissionalmente qualificada.

Prever um interruptor omnipolar com distancia de abertura dos
contatos igual ou superior a 3 mm. na instalagao.

Em caso de incompatibilidade entre a tomada e a ficha do
aparelho, substituir esta Ultima por uma apropriada dirigindo-se a
pessoa profissionalmente qualificada que tera também que verifi-
car que a secgao dos fios da tomada seja adequada para a poténcia
absorvida pelo aparelho. Em geral é desaconselhavel o uso de
adaptadores, fichas multiplas e/ou extensdes. Se o uso de
adaptadores for indispensavel, usar somente adaptadores simples
ou mulltiplos e extensdes conformes as normas de seguranga em
vigor, tomando cuidado porém, para nao superar o limite de
capacidade da corrente, indicado no adaptador simples e nas
extensdes e o limite de poténcia maxima indicado no adaptador
multiplo.

N&o deixar o aparelho ligado inutimente. Desligar o interruptor
geral do aparelho quando néo for utilizado e fechar a torneira do
gés.

Nao obstruir as aberturas ou fendas da ventilagdo ou de
escoamento do calor.

O cabo de alimentagao deste aparelho nao deve ser substituido
pelo usuario. Em caso de estragos ao cabo ou necessidade de
substitui-lo, dirigir-se exclusivamente a um centro de assisténcia
técnica autorizado pelo fabricante.

43

15

16

17

18

19

20

21

22

23

24

25

26

27

28

]

Este aparelho destina-se somente ao uso para o qual foi

concebido. Qualquer outro uso (por exemplo: aquecimento

de ambientes) é considerado improprio e consequentemente

perigoso. O fabricante ndo se responsabiliza por danos

eventuais provocados por uso improprio, errado ou

irresponsavel.

O uso de todo aparelho eléctrico comporta a obediéncia a algumas

regras fundamentais. Em particular:

+ nao tocar no aparelho com as maos ou pés molhados ou
himidos

+ nao usar o aparelho com os pés descalcos.

* ndo usar, a ndo ser com cuidados especiais, extensdes

* néo puxar o cabo de alimentagao, ou o aparelho em si,
para desligar a ficha da tomada.

+ ndo deixar o aparelho exposto aos agentes atmosféricos
(chuva, sol, etc.)

* ndo permitir que criangas ou pessoas incapazes usem o
aparelho sem vigilancia.

Antes de efectuar qualquer operagao de limpeza ou de

manutencdo, desligar o aparelho da rede de alimentacao eléctrica

desligando a ficha ou apagando o interruptor da instalagao.

Se decidir nao utilizar mais um aparelho deste tipo, recomenda-

se desactiva-lo cortando o cabo de alimentagéo, apos ter desligado

a ficha da tomada. Recomenda-se, além do mais, a inutilizar

aquelas partes do aparelho que podem ser fonte de perigo,

especialmente para as criangas, que poderiam usa-las para

brincar.

Sobre os queimadores e placas eléctricas ndo devem ser

colocadas panelas instaveis ou deformadas para evitar que se

derrubem ou entornem. Coloque as panelas sobre a superficie de

cozedura em modo que os cabos fiquem orientados para dentro

para evitar choques acidentais.

Algumas partes do aparelho, em particular as placas eléctricas,

ficam quentes por muito tempo depois do uso. Tome cuidado para

nao toca-las.

Né&o utilize liquidos inflamaveis (alcool, gasolina...) perto do

aparelho enquanto este estiver funcionando.

Ao usar pequenos aparelhos eléctricos perto do plano de cozedura,

tome cuidado para que o cabo de alimentagdo nao encoste nas

areas quentes.

Controlar sempre que 0s botbes estejam na posi¢éao

do o aparelho néo é utilizado.

Durante o uso do aparelho os elementos de aquecimento

e algumas partes da porta do forno ficam muito quentes.

Tome cuidado para ndo tocar nos mesmos e mantenha as

criancas afastadas.

Os aparelhos a gas precisam de uma boa ventilagao para

funcionar correctamente. Assegurar-se que sejam

respeitados os requisitos do paragrafo “Posicionamento”

no momento da instalagao”.

Atampa de vidro (presente s6 em alguns modelos), pode quebrar-

se por excesso de calor, portanto os queimadores e as placas

devem estar apagados antes de fechar a tampa de vidro.

Atengao: nunca utilizar este compartimento como depdsito de

materiais inflamaveis.

Se o fogéo for colocado sobre um estrado, tome as providéncias

necessarias paraqueoaparehondoesoomeguedoestrado.

As superficies internas da gaveta (se presente) podem

ficar muito quentes.
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Instrucdes para instalacao

As instrucdes seguintes destinam-se ao instalador
qualificado, a fim de que efectue as operacdes de
instalagéo, regulacdo e assisténcia técnica da melhor
maneira possivel e conforme as normas em vigor.
Importante: qualquer intervencdo de regulagao,
manutengéo, etc., deve ser efectuada com o fogéo
desligado.

Instalagao

Importante: este aparelho pode ser instalado e funcionar

somente em locais permanentemente ventilados confor-

me as prescricdes das Normas Nacionais em vigor.

Devem ser respeitados os seguintes requisitos:

a) O local deve prever um sistema de descarga para o
externo dos fumos de combustéao, realizado mediante
uma capa ou um electro-ventilador que entre automa-
ticamente em funcédo cada vez que se acende o
aparelho.
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Em chaminé ou tubo de
chaminé ramificado

(reservado aos aparelhos de cocgao)

b) O local deve prever um sistema que permita a entrada
de ar necessario para regular a combustao. O fluxo de
ar necessario a combustéo ndo deve ser inferiora 2 m?/
h para kW de poténcia instalada. O sistema pode ser
realizado capturando o ar directamente desde a parte
externa do edificio através de um tubo de pelo menos
100 cm? de seccgdo util que ndo se entupa
acidentalmente. Nos aparelhos que ndo estéo
equipados com o dispositivo de seguranga para a falta
de chama sobre o plano de cozedura, as aberturas
para ventilagdo devem ser 100% aumentadas com um
minimo de 200 cm? (Fig. A). Outro sistema possivel,
seria o de capturar o ar em forma indireta, a partir de
locais adjacentes que ndo constituam partes comuns
do imodvel, ambientes com perigo de incéndio, nem
quartos de dormir (Fig. B), que possuam um conduto
de ventilagdo comunicante com a parte externa.

Directamente para fora

Detalhe A Local Local a
adjacente ser ventilado
A 7
Al 7 yghu
A Hal
= E\}\

Exemplos de abertura de ventilagdo Aumento da fenda

para ar comburente

Fig. A

entre porta e soalho

Fig. B

¢) Paraum emprego intensivo e longo do aparelho pode-
se precisar de ventilagdo suplementar, por exemplo, a
abertura de uma janela ou uma ventilagdo mais eficaz
aumentando a potencia de aspiragdo mecanica se
existir

d) Os gases de petroleo liquidos mais pesados que o ar,
concentram-se nas zonas baixas. Logo, os locais que
contém os recipientes de GPL devem estar equipados
com aberturas para o externo que permitam a
evacuacao desde baixo das eventuais fugas de gas.
Portanto, os recipientes de GPL vazios ou parcialmente
cheios ndo devem ser instalados ou depositados em
locais ou vaos a um nivel mais baixo que o do soalho
(sotaos, etc.). E’ oportuno manter no local somente o
recipiente que esta sendo usado, colocando-o afastado
de fontes de calor (fornos, chaminés, estufas, etc.) que
podem fazé-lo atingir temperaturas superiores a 50°C.

Nivelamento (presente somente em alguns modelos)
Na parte inferior do aparelho encontram-se 4 pés de apoio
com parafusos que possibilitam melhorar o nivelamento
do aparelho, se for necessario. E indispensavel o aparelho
estar posicionado de maneira uniforme.

1

Montagem das patas (presente somente em alguns
modelosi)

Sao fornecidas patas a serem embutidas debaixo da base
do fogao.

Instalacido do fogao
O fogao esta predisposto com grau de protecgéo contra
aquecimentos excessivos de tipo X, portanto pode ser
instalado ao lado de méveis cuja altura seja inferior ao da
superficie de trabalho. A parede em contato com o lado
posterior do fogdo deve ser de material ndo inflamavel.
Durante o funcionamento a parede posterior do fogao
pode alcancar uma temperatura 50°C mais elevada que
a do ambiente.
a) Os moveis situados ao lado, com altura superior aquela
do plano de trabalho, devem ser situados ao menos
200 mm do bordo do mesmo plano.



b) Os exaustores devem ser instalados conforme os
requisitos pedidos no manual de instru¢gées dos
proprios e, de todas formas, a uma distancia minima
de 650 mm.

Se o fogao for instalada por baixo de um mével pénsil,
este devera estar a uma distancia minima do plano de
700 mm. Os moveis adjacentes ao exaustor deverao
manter uma distancia minima do plano de 420 mm
comonaFig. CeD.
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Fig.C

Ligacdo ao gas

Aligacao do aparelho a tubagem ou a botija do gas devera
efectuar-se conforme prescrito pelas Normas Nacionais
em vigor, somente apds ter controlado que o0 mesmo
esteja regulado para o tipo de gas com o qual sera
alimentado. Em caso contrario, efectuar as operagoes
indicadas no paragrafo “Adaptacao a diferentes tipos de
gas”. Em alguns modelos a alimentagéo do gas pode ser
efectuada pelo lado direito ou esquerdo conforme os
casos. Para trocar a ligagdo € necessario inverter a
bragadeira com o tampao de fécho e substituir a gaxeta
de vedagéao (fornecida com o aparelho). Em caso de
alimentagdo com gas liquido de botija, utilizar reguladores
de pressao em conformidade com as Normas Nacionais
em vigor.

Importante: para garantir um funcionamento seguro, uma
utilizacdo de energia apropriada e maior duragcéo da
aparelhagem, assegurar-se que a pressao de alimentagao
respeite os valores indicados na tabela 1 “Caracteristicas
dos queimadores e dos bicos”.

Fig. D

Ligagao com tubo flexivel

Efectuar a ligagao mediante um tubo flexivel para gas que

corresponda as caracteristicas indicadas pelas Normas

Nacionais em vigor.

O didmetro interno do tubo a ser utilizado deve ser:

- 8mm para alimentagéo com gas liquido;
- 13mm para alimentagdo com gas metano.

Em particular, ao instalar estes tubos flexiveis devem ser

respeitadas as seguintes prescrigdes:

» Otuboflexivel, ao longo do seu trajecto, ndo deve estar
em contacto em ponto algum, com partes que estejam
a temperaturas superiores a 50°C;

* Nao deve ter um comprimento inferior a 1500 mm.;

» Na&o deve estar sujeito a nenhum esforgo de tracgéo e
de torsdo e além do mais, ndo deve apresentar curvas
demasiado apertadas ou estrangulamentos;

* Na&o deve entrar em contacto com objetos afiados,
esquinas com as partes moveis ou fique amassado.

» Deve poder-se inspeccionar facilmente ao longo do
seu percurso de modo a poder controlar o seu estado
de conservagao;
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Assegurar-se de que o tubo esteja bem calgado nas duas
extremidades e fixe-o mediante bragadeiras conforme a
las Normas Nacionais em vigor.

Em caso ndo possam ser respeitadas estas condicdes
sera necessario recorrer aos tubos metalicos flexiveis
conforme a las Normas Nacionais em vigor.

Se o fogao fér instalado conforme as condi¢des da clas-
se 2 subclasse 1, seria oportuno conectar-se a rede do
gas somente através do tubo metalico flexivel conforme
a Norma em vigor.

Ligagao com tubo flexivel de ago inoxidavel com
parede continua com rosca

Eliminar a bragadeira presente no aparelho. A junta de
entrada de gas ao aparelho tem uma rosca 1/2 gas macho
cilindrico. Utilizar exclusivamente tubos conformes a las
Normas Nacionais em vigor. A instalacao destes tubos
deve ser efectuada em modo que o seu comprimento,
em condi¢des de maxima extensao, seja inferior a 2000
mm. Quando a ligacgao estiver terminada, assegure-se de
que o tubo metalico flexivel nao entre em contacto com
as partes moveis ou fiqgue amassado.

Controle da vedagdo

Importante: ao terminar a instalac&o controlar a vedacéao
de todas as juntas utilizando uma solugc&o de sabéo e
nunca uma chama.

Ligagdo do cabo de alimentagéo a rede

Montar uma ficha normalizada no cabo, apropriada a
carga indicada na placa de caracteristicas. Em, caso de
ligacao directa a rede € preciso interpor entre o aparelho
e a rede um interruptor omnipolar com abertura minima
entre os contactos de 3 mm, dimensionado a carga e de
acordo com as normas em vigor (o fio de terra néo deve
ser interrompido pelo interruptor). O cabo de alimentagao
deve estar colocado de modo a n&o atingir em ponto algum
uma temperatura que supere a temperatura ambiente de
mais de 50°C.

Antes de efectuar a ligagao verificar que:

e avalvula limitadora e a instalagdo doméstica possam
suportar a carga da aparelhagem (ver placa de
caracteristicas);

ainstalagao de alimentag¢ao possua uma ligagéo a terra
eficaz conforme as normas e as disposigdes da lei;

a tomada ou o interruptor omnipolar possam ser facil-
mente alcangados quando o plano de cozedura estiver
instalado.

Atencao: nao utilizar reductores, adaptadores ou
derivadores que podem causar aquecimentos ou
queimaduras.

Adaptagédo do plano aos diferentes tipos de gas

Para adaptar o fogdo a um tipo de gas diferente para o

qual tinha sido previsto (indicado nas etiquetas fixadas

na bragadeira e na tampa), é preciso efectuar as seguintes

operagoes:

a) substituir a bragadeira ja montada com a que esta den-
tro da confecgéo “accessorios do fogao”.

Atencao: a bragadeira para gas liquido esta marcado o

numero 8, naquela para gas metano o niumero 13.

Utilizar de qualquer forma a junta de vedagéo nova.



b) Substituicdo dos bicos dos queimadores do plano:

e tirar as grelhas e extrair os queimadores dos seus
lugares;

desparafusar os bicos utilizando uma chave a tubo de
7 mm, e substitui-los com aqueles apropriados para o
novo tipo de gas (ver tabela 1 “Caracteristicas dos
queimadores e dos bicos”).

colocar no lugar todos os componentes efectuando
as operagdes inversas as descritas acima.

Regulagédo dos minimos dos queimadores do plano:
levar a torneira a posi¢ao de minimo;

retirar o manipulo agir sobre o parafuso de regulagao
colocado dentro ou ao lado da vareta da torneira até
obter uma pequena chama regular.
N.B: em caso dos gas liquidos, o rosca de
regularizagao devera ser totalmente enroscada.
verificar que ao girar rapidamente a torneira da posigéao
de maximo a posigéo de minimo o queimador néo se
apague.

d) Regulacao do ar primario dos queimadores do plano:
Os queimadores nado precisam de nenhuma regulagéo
do ar primario.

Adaptacéao a diferentes tipos de gas

Para adaptar o forno a um tipo de gas diferente do para o
qual tiver sido predisposto (indicado na etiqueta), € neces-
sario realizar as seguintes operacgoes:

a) Substituicdo do bico do queimador do forno:

« abraa porta do forno inteiramente

« tire o fundo corredigo do forno

« desatarraxe o parafuso de fixagdo do queimador

/ i
« tire o queimador do forno depois de ter tirado o parafuso

AP
« desparafuse o bico do queimador do forno utilizando a
chave a tubo para bicos, ou melhor, uma chave a tubo
de 7 mm e troque-o por aquele apropriado para o novo
tipo de gas (veja a tabela 1).
Preste atengdo especialmente aos cabos das velas
e aos tubos dos pares térmicos.
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coloque no lugar todos os componentes efectuando as
operagdes inversas as descritas acima.

b) Regulacdo do minimo do queimador do forno gas
termostatado:

» acenda o queimador conforme descrito no paragrafo
“o manipulo do forno” do manual em uso;

* levar o manipulo a posicéao de Min apos ter deixado o
mesmo por aproximadamente 10 minutos em posi¢cao
Max;

* retirar o manipulo;

» agir sobre o parafuso de regulagao colocado por fora
da vareta da torneira até obter uma pequena chama
regular;

N.B: em caso dos gas liquidos, o rosca de
regularizagao devera ser totalmente enroscada.

 verificar depois, que rodando rapidamente o manipulo
da posicdo Max a posicdo de Min, ou fechando e
abrindo rapidamente a porta do forno, o queimador
nao se apague.

Regulagao do ar primario do queimador do forno
O queimador nao precis de nenhuma regulagéo do ar
primario.

Atencao

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

Nota

Se a presséo do gas utilizado foér diferente (ou variavel)
daquela prevista, € necessario instalar na tubagem de
entrada um regulador de pressdo conforme as Normas
Nacionais em vigor sobre os “reguladores para gas
canalizados”.



Caracteristicas dos queimadores e bicos

Tabela 1 Gas liquefeito Gas natural

Queimador Diametro | Poténcia térmica | By-Pass bico capacid.* bico | capacid.*
(mm) kW (p.c.s.*) 1/100 1/100 g/h 1/100 I/h

Nomin. | Reduz. (mm) (mm) e > (mm)

Rapido

(Grande)(R) 100 3,00 0,7 41 86 218 214 116 286

Semi Rapido

(Medio)(S) 75 1,90 0,4 30 70 138 136 106 181

Auxiliar

(Pequenc)(A) 55 1,00 0,4 30 50 73 71 79 95

Forno - 2,60 1,0 52 78 189 186 119 248

Pressotes Nominal (mbar) 28-30 37 20

de Minima (mbar) 20 25 17

alimentacao Maxima (mbar) 35 45 25

*

A 15°C en 1013 mbar-gas seco

> Propano P.C.S.=50,37 MJ/Kg
***  Butano P.C.S.=49,47 MJ/Kg
Natural P.C.S.=37,78 MJ/m?

K6 G20/R
K6 G21/P

Caracteristicas tecnicas

Dimensdes uteis do forno eléctrico:
largura cm. 43,5
profundidade cm. 43,5
altura cm. 31

Volume (til do forno:
litri 58

Dimensées uteis da gaveta estufa:
largura cm. 46
profundidade cm. 42
alturacm. 8,5

Tensao e frequéncia da alimentagao eléctrica:
ver quadro das caracteristicas

Queimadores:
adaptaveis a todos os tipos de gas indicados na placa

das caracteristicas

Este aparelho é em conformidade com as seguintes
Directivas da Comunidade Europeia:

Directivas Comunitarias: 2006/95/EC de 12/12/06 (Baixa
Tensé&o) e posteriores modificagdes — -2004/108/EC de
15/12/04 (Compatibilidade Electromagnética) e
posteriores modificagdes - 2009/142/EC de 30/11/09
(Gas) e posteriores modificagdes — -93/68/EC de 22/07/
93 e posteriores modificacdes - 2002/96/EC.

1275/2008 (Stand-by/ Off mode)

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

Os consumidores devem contactar as autoridades locais
ou os pontos de venda para solicitar informacgao referen-
te ao local apropriado onde devem depositar os electro-
domeésticos velhos.

a7



Fogao com forno a gas

Plano para reter eventuais transbordamentos
Queimador a gas

Dispositivo de acendedor electronico automatico
Grelha do plano de trabalho

Painel de comando

Pequenos pés regulaveis
Pingadeira, ou tabuleiro de assados
Grelha do forno

Acendedor electrénico dos queimadores do plano de
trabalho

Manipulo do forno

Manipulo de comando dos queimadores de gas do
plano de trabalho

Manipulo luz do forno

Manipulo conta-minutos
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As diversas fungdes do fogao e como utiliza-las

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

A selecao das diversas fungées do fogao efetua-se atuando
sobre os dispositivos e sobre os orgdos de comando situados
no painel do aparelho.

Bot6es de comando dos queimadores de gas do
plano de trabalho

Na frente de cada botao encontra-se um pequeno circulo
cheio, que indica a posicdo do queimador de gas que
comandado por esse botdo. Para acender o queimador
aproxime do mesmo a chama de um isqueiro, fosforo ou
acendedor automatico, pressione a manopola escolhida em

sentido anti-horario até a posicao de massima 6

Cada queimador pode funcionar no maximo da sua poténcia,
no minimo, ou em poténcias intermédias. Para estes servigos
diferentes, pode-se ver no botdo a posigéo “apagado”
simbolizada pelo sinal « quando este se encontra em
correspondéncia com o indice de réferencia, assim como

as posicoes 6 maximo e & minimo. Obtém-se estas
posicoes, fazendo girar o botdo no sentido dos ponteiros do
relégio a partir da posigéo “apagado”. Pelo contrario, para
apagar o queimador, & preciso gira-lo no sentido dos
ponteiros do relégio até parar (correspondendo de novo o
sinal ).

Acendedor electrénico

Alguns modelos sdo dotados de acendedor electronico

instantaneo para os queimadores a gas: reconhecem-se pela
presenga do dispositivo de acendimento (D). Este dispositi-
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vo entra em funcionamento fazendo uma legeira presséo no

botao “L” indicado pelo simbolo 3¢ . Paraacendero queimador
escolhido basta premir o botéo “L” e contemporaneamente
premir a fundo e girar em sentido contrario ao dos ponteiros
do reldgio o manipulo correspondente até o acendimento.
Para obter um acendimento imediato é aconselhavel
premir a tecla e depois rodar o botao.

Adverténcia: em caso de apagamento acidental das chamas
do queimador feche o botdo de comando e tente acender
novamente sdmente apés um minuto no minimo.

Atengao: A primeira vez que o acendem, aconselhamos
deixar funcionar a vacuo o forno aproximadamente durante
meia hora com o termostato posto a temperatura maxima e
a porta fechada. Logo depois, passado esse tempo, desliga-
lo, abrir a porta do forno e ventilar o local. O cheiro que as
vezes se sente durante esta operagdo deve-se a evapora-
¢ao das substancias usadas para proteger o forno durante
o periodo entre a producao e a instalagcao do produto.

Atengao: Utilize a primeira prateleira de baixo somente no
caso de coser usando o espeto rotatério (se houver). Para
as demais coseduras, nunca utilize a primeira prateleira de
baixo e nunca apoie objectos no fundo do forno enquanto
estiver a coser, porque podera causar danos ao esmalte do
forno. Coloque sempre os recipientes de cosedura (formas,
peliculas de aluminio etc. etc.) na grade fornecida com o
aparelho apropriadamente colocada nos carris do forno.



ATENCAO! O sobretampo de vidro
pode fragmentar se estiver quente. Des-
ligar todos os queimadores e eventuais
placar eléctricas antes de o fechar.
*Refere-se somente aos modelos com
a tampa de vidro

Botéao do forno (M)

E’ o dispositivo que consente seleccionar as varias fungbes
do forno e escolher a temperatura adequada para os
alimentos, indicada no préprio manipulo (compreendida entre
Min e Max). Para acender o queimador do forno, aproximar
a chama ou o acendedor ao orificio "F", e a0 mesmo tempo
pressionar a fundo e rodar o manipulo do forno em sentido
contrario ao dos ponteiros do relogio até a posigado Max.
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Visto que o fogdao vem equipado com um dispositivo de
seguranga, é preciso manter o manipulo apertado por
aproximadamente 6 segundos, para que a valvula de
segurancga arme.

A selecgao da temperatura obtém-se fazendo coincidir a
indicacao do valor desejado com a referéncia colocada no
painel ou no espelmo do manipulo. A gama completa de
temperaturas possiveis esta indicada abaixo.

\
\
\

Min . 160 . 180 . 220 Max

150 155 170 200 250

A temperatura seleccionada é atingida automaticamente
mantendo-se constante gracas ao termostato controlado
pelo manipulo.

Adverténcia: em caso de apagamento acidental das
chamas do queimador feche o botao de comando e tente
acender novamente somente apds um minuto no minimo.

O manipulo para acendimento da luz do forno (O)

Esta identificado pelo simbolo -+ e consente, ao acender a
ldampada dentro do forno, acompanhar a cocgéo sem abrir a
porta.

O contaminutos
Para utilizar o contaminutos é preciso carregar a campainha
fazendo rodar o manipulo “P” de um giro no sentido dos

ponteiros do reldgio O; e, voltando para tras O, estabelecer
o tempo desejado fazendo coincidir o numero
correspondente aos minutos estabelecidos com a referéncia
fixa do painel.
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Atencao
Durante a cozedura a porta do forno fica muito quente logo,
manter as criancgas afastadas.

Conselhos praticos par ausar os queimadores

Para obter o maximo rendimento é util lembrar do seguinte:

* usar recipientes adequados para cada queimador (ver
tabela) para evitar que as chamas saiam por baixo dos
recipientes.

¢ utilizar sdmente recipientes com fundo chato

* ao alcancar a ebuligéo, rodar o botdo até a posicao de
minimo.

® usar sempre recipientes com tampa.

Queimador [} Diametliz;:;cipientes
Rapido (R) 24 - 26
Semi Rapido (S) 16 - 20
Auxiliar (A) 10 - 14

N.B. nos modelos equipados com grelha de reducgao, a
mesma devera ser utilizada sbmente para o queimador
auxiliar quando se utilizam recipientes de diametro inferior a
12cm.



Conselhos para cozinhar

O forno coloca a sua disposigdo uma vasta gama de
possibilidades que permitem cozinhar todos os alimentos
da melhor maneira. O tempo e a experiéncia permitirao
aproveitar ao maximo este aparelho tao versatil, portanto
as notas seguintes constituem apenas indica¢des gerais
que poderao ser ampliadas com a experiéncia pessoal.

Cozedura de sobremesas

Ao cozer sobremesas, coloca-las depois de ter aquecido
o forno. A temperatura esta sempre em volta de 160°C.
Nao abra a porta durante a cozedura para evitar que o
bolo se abaixe. As pastas batidas nédo devem ser muito
fluidas para ndo encompridar demasiado o tempo de
cozedura. Em geral:

Bolo muito seco

A proxima vez aumentar a temperatura de 10°C e
reduzir o tempo de cozedura

O bolo abaixou-se

Utilizar menos liquido ou abaixar a temperatura de
10°C.

Bolo escuro por cima

Coloca-lo a uma altura inferior, seleccionar uma
temperatura mais baixa e deixa-lo cozer mais tempo.

Boa cozedura por fora mas mole por dentro

Utilizar menos liquido, reduzir a temperatura,
aumentar o tempo de cozedura.

O bolo nao se desprende da forma

Espalhar um pouco de farinha de rosca ou trigo para
untar bem a forma.

Cozi em varias prateleiras mas os alimentos nao
foram cozidos de maneira uniforme.

Seleccionar uma temperatura inferior. Alimentos
colocados juntos em prateleiras diferentes ndo
precisam ser retirados do forno ao mesmo tempo.
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Cozedura do peixe e da carne

A carne deve pesar pelo menos um Kg. para evitar que
se seque demais. Para carne branca e peixe use sempre
temperaturas baixas (150°C-175°C). Para que a carne
figue bem cozida por fora conservando o suco por den-
tro, € melhor comegar com uma temperatura alta
(200°C-220°C) por pouco tempo, para depois diminui-la
sucessivamente. Em geral, quanto maior € o pedaco de
carne a ser assado, menor devera ser a temperatura e
mais longo o tempo de cozedura. Coloque a carne a ser
cozida no meio da grelha e o tabuleiro que recolhe a
gordura debaixo da grelha. Instale a grelha na parte central
do forno. Se desejar mais calor de baixo use a 1° prateleira
a partir de baixo. Para obter um assado saborosoenfeite
a carne com gordura ou toucinho e coloque-a na parte
superior.



Conselhos practicos para cozinhar

Alimentos a ser Peso (Kg) Posicao de Temperatura Pré aquecimento Duragéao da
cozido cozedura (°C) (min.) cozedura
prateleiras baixas (min.)
Massa
Lasanha 2.5 3 210 10 60-75
Cannellone 2.5 3 200 10 40-50
Massa gratiné 25 3 200 10 40-50
Carne
Vitela 1.7 3 200 10 85-90
Frango 15 3 220 10 90-100
Pato 1.8 3 200 10 100-110
Coelho 2.0 3 200 10 70-80
Carne de porco 21 3 200 10 70-80
Cordeiro 1.8 3 200 10 90-95
Peixe
Cavala 1.1 3 180-200 10 35-40
Peixe dentédo 1.5 3 180-200 10 40-50
Truta no cartucho 1.0 3 180-200 10 40-45
Pizza
Napolitana 1.0 3 220 15 15-20
Sobremesas
Biscoitos 0.5 3 180 15 30-35
Tortas doces 11 3 180 15 30-35
Tortas salgadas 1.0 3 180 15 45-50
Tortas levedadas 1.0 3 165 15 35-40

Obs.: os tempos de cozedura s&o indicativos e poderdo serem modificados em fungédo dos proprios gostos

pessoais.
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Manutencao quotidiana e limpeza do fogao

Antes de efetuar qualquer operagéo, desligar o fogao.
Para que o fogao tenha longa vida, é necessario efetuar
frequentemente uma limpeza geral, especialmente
cuidada, tendo em conta que:

Para a limpeza nao utilizar aparelhos a vapor.

As partes esmaltadas e os painéis auto-brilhantes
devem ser lavados com agua morna, sem usar pos
abrasivos ou substancias corrosivas que podem
estraga-los;

O interior do forno deve ser limpo frequentemente,
quando ainda morno, usando-se agua morna e deter-
gente, em seguida é necessario passa-lo por agua e
seca-lo muito cuidadosamente;

Os distribuidores de chama devem ser lavados frequen-
temente com agua morna e detergente, tendo-se o
cuidado de eliminar as incrustacgoes.

Nos fogdes com acendimento automatico, € necessario
proceder frequentemente a uma limpeza cuidada da
extremidade dos dispositivos de acendimento
electronico instantaneo e é também necessario verifi-
car que os orificios de saida do gas dos distribuidores
de chama néo estejam entupidos;

O aco inoxidavel pode ficar manchado se permanecer
por longo tempo em contacto com agua muito calcarea
ou com detergentes agressivos (que contém fésforo).
Aconselha-se enxaguar com muita agua e secar apos
a limpeza. Além do mais, seria oportuno secar
eventuais vasamentos de agua.;

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

N.B: ndo se deve fechar a tampa enquanto os bicos de
gas estiverem quentes. Elimine os liquidos que houver
na tampa antes de abri-la.

Importante: Controlar periodicamente o estado de
conservagao do tubo flexivel de ligagao do gas, e substitui-
lo @ mais pequena anomalia, recomenda-se uma
substituicao anual.
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Substitugcdo da lampada no vao do forno
* Desligar o forno da rede de alimentagéo através do
interruptor omnipolar utilizado para a ligagao do forno
ao implante elétrico, ou desligar a ficha, se fér acessivel;
Desatarraxar a tampa de vidro do porta-lampada;
Desatarraxar a lampada e substitui-la com uma resi-
stente a alta temperatura (300°C) que tenha as
seguintes carateristicas:

- Tenséo 230V

- Poténcia 25W

- Bocal E14
Atarraxar a tampa de vidro e inserir novamente a rede
o forno.

Manutencgéo das torneiras do gas

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

Obs.: esta operagao deve ser efectuada por um
técnico autorizado pelo fabricante.
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Conseils

Pour garantir I'efficacité et la sécurité de ce produit:
* adressez-vous exclusivement a nos Services aprés-vente agréés
» exigez toujours l'utilisation de piéces détachées originales.

Cetappareilaété congupourunusagefamilier, detype nonprofessionnel.
Cesinstructionsnesontvalables que pouries pays dontles symbolesfigurent
danslanoticeetsurlaplagquette fimmatriculationdeFappareil
Cemodedemploiconcemeunapparei classe2(fbrepose)ouclasse2-sous-
classe (encastréentre2meubles).

Avant dutiliser I'appareil, lisez attentivement cette notice car elle
contient des instructions trés importantes concemant la sécurité
dinstallation, d'usage et d'entretien. Conservez avec soin cette
brochure pour toute consultation ultérieure.

Aprés avoir déballé l'appareil, vérifiez s'il estintact. En cas de doute,
et avant toute utilisation, consultez un technicien qualifié. Les
éléments de I'emballage (sachets plastique, polystyréne expanse,
clous, etc) ne doivent pas éfre laissés a portée des enfants car ils
pourraient éfre dangereux.

Linstallation doit étre effectuée conformément aux instructions du
fabricant et par un professionnel qualifié. Le fabricant décline toute
responsabilité pour tous dommages causés a des personnes, a
des animaux ou a des choses du faitd'une installation incorrecte de
lappareil.

La sécurité électrique de cet appareil n'est assurée que si ce demier
est correctement raccordé a une installation de mise a la terre
conformémentaux normes de sécurité électrique. Il estindispensable
de vérifier si cette condition fondamentale de sécurité est bien remplie;
en cas de doute, faites appel a un professionnel qualifié pour un
contréle minutieux de linstallation électrique. Le fabricant ne peut
en aucun cas éfre considéré responsable des dommages pouvant
survenir si linstallation de mise a la terre fait défaut.

Avantde brancherlappareil, vérifiez siles caractéristiques techniques
reportées sur les étiquettes (apposées sur I'appareil et/ou sur
I'emballage) correspondent bien a celles de votre installation
électrique.

Vérifiez sila charge électrique de linstallation et des prises de courant
est apte a supporter la puissance maximum de l'appareil figurant
sur la plaquette. En cas de doute, faites appel a un professionnel
qualifié.

Lors de linstallation, il faut prévoir un interrupteur omnipolaire ayant
aumoins 3 mm d'ouverture entre les contacts.

En cas d'incompatibilité entre la prise et la fiche de l'appareil,
remplacez cette prise par une autre appropriée et, pour ce faire,
faites appel a un technicien qualifié qui devra également vérifier sila
section des cables de la prise est apte a supporter la puissance
absorbée par I'appareil. En général, il vaut mieux n'utiliser ni
adaptateurs, ni prises multiples ni rallonges. Si leur emploi s'avere
indispensable, n'utilisez que des adaptateurs simples ou multiples
etdes rallonges conformes aux normes de sécurité, tout en veillant
a ne pas dépasser la limite de la charge électrique indiquée sur
ladaptateur simple ou surles rallonges et la puissance max. indiquée
sur l'adaptateur multiple.

Ne laissez pas votre appareil branché inutilement. Eteignez
linterrupteur général de l'appareil quand vous ne ['utilisez pas.

Les orifices ou les fentes d'aération ou d'évacuation de la
chaleur ne doivent pas étre bouchés.
Lecabledaimentationdecetappareinedoitpasétreremplacé parfutiisateur. Sike
cableestendommagéetdotéreremplace, adressez-vousalundescentresde
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Cetappareil doit étre destiné a 'usage pour lequel il a été congu.
Toute autre utilisation (comme par exemple le chauffage d'une
piéce) estimpropre et, en tant que telle, dangereuse. Le fabricant
décline toute responsabilité en cas de dommages provoqués par
un usage impropre ou erroné.

Umgabnjwpadebdqenmgbweddemmmm

* ne pas toucher l'appareil les pieds ou les mains mouillés ou
humides

* nejamais utiliser I'appareil pieds nus

+ nejamais utiliser de rallonges ou bien le faire avec un maximum
de précautions

* nejamais tirer surle cordon d'alimentation ou sur l'appareil pour
débrancher la fiche de la prise de courant.

* ne pas exposer lappareil aux agents atmosphériques (pluie,
soleil, etc)

* nepaslaisser utiliser 'appareil, sans surveillance, par des enfants
ou par des personnes incapables de le faire.

Avant toute opération de nettoyage ou d'entretien, déconnectez

lappareil en débranchant la fiche ou en éteignant linterrupteur de

linstallation électrique.

Si vous décidez de ne plus utiliser cet appareil, il est recommandé

de le rendre inopérant en coupant le cordon d’alimentation, apres

l'avoir débranché de la prise de courant. Nous recommandons

vivement de neutraliser les parties de I'appareil susceptibles de

représenter un danger quelconque, surtout pour des enfants qui

pourraient utiliser 'appareil pour jouer.

Ne placez pas de casseroles instables ou déformées sur les brilleurs

pour éviter tout risque de renversement. Placez-les sur le plan de

cuisson, manches toumés vers lintérieur, vous éviterez ainsi de les

heurter par mégarde.

Certaines parties de I'appareil demeurent chaudes longtemps apres

[usage. Attention a ne pas les toucher.

Nutilisez jamais de liquides inflammables (alcool, essence...) prés

de I'appareil quand vous étes en train de ['utiliser.

Si vous utilisez de petits électroménagers a proximité de la table,

veillez a ce que leur cordon d'alimentation ne touche pas a des

parties chaudes de l'appareil.

Contrélez toujours que les manettes soient bien dans la position “*”/

“0” quand 'appareil n'est pas utilisé.

Lorsque le grilloule four sont allumés, les parties accessibles peuvent

devenir trés chaudes. Gardez les enfants a bonne distance.

Les appareils a gaz ont besoin d’un apport d’air régulier pour

un fonctionnement correct. Il est important de vérifier lors de

leurinstallation, que tous les points indiqués dans le paragraphe

relatif a leur “Positionnement” soient respectés.

Sila cuisiniére estinstallée sur un socle, prenez les précautions qui

s'imposent pour que I'appareil ne tombe pas de ce socle.

Attention: ne placezjamais de récipients bouillants, de mets chauds

ou du matériel inflammable a lintérieur du tiroir chauffe-plats.

Le couvercle en verrre (qui n'existe que sur certains modeles) peut

se briser en surchauffant; il faut donc toujours vérifier si les plaques

eflesbrlieurssontbienéentsavantdefermeriecouverde.

Les surfaces intérieures du tiroir (s'il y en a un) peuvent

devenir chaudes.



Instructions pour I'installation

Les instructions suivantes sont destinées a l'installateur
qualifié afin d’effectuer les opérations d’installation, de
réglage et d’entretien technique de la maniere la plus
correcte et conformément aux normes en vigueur.
Important: n’importe quelle opération de réglage,
d’entretien, etc..., doit étre effectuée aprés avoir
débranché la prise de la cuisiniére.

Conditions réglementaires d’installation
Le raccordement gaz devra étre fait par un professionnel
qualifié qui assurera la bonne alimentation en gaz et le
meilleur réglage de la combustion des brileurs. Ces
opérations d’installation, quoique simples, sont délicates
et primordiales pour que votre cuisiniere vous rende le
meilleur service. L'installation doit étre effectuée
conformément aux textes réglementaires et régles de 'art
en vigueur, notamment:

» Arrété du 2 aolt 1977. Régles techniques et de sécurité
applicables aux installations de gaz combustibles et
d’hydro-carbures liquéfiés situées a l'intérieur des
batiments d’habitation et de leur dépendances.

* Norme DTU P45-204. Installations de gaz
(anciennement DTU n° 61-1-installations de gaz - Avril
1982 + additif n°1 Juillet 1984).

* Reéglement sanitaire départemental.

Positionnement

Pour garantir le fonctionnement correct de I'appareil, il faut

que la piece dans laquelle se trouve I'appareil comporte

une ventilation haute et basse, ainsi qu’une fenétre. Il faut
respecter les conditions suivantes:

a) La piece doit prévoir un systéme d’évacuation vers
I'extérieur des fumées de combustion, réalisé au moyen
d’'une hotte ou par ventilateur électrique qui entre
automatiquement en fonction dés que I'on allume
I'appareil.
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En cas de cheminée ou Directement a I'extérieur

conduit de fumée ramifié
(réservé aux appareils de cuisson)

b) La piéce doit prévoir un systeme qui consent l'afflux
d’air nécessaire a une réguliere combustion. Le flux
d’air nécessaire a la combustion ne doit pas étre
inférieur a 2 m3h par kW de puissance installée. Le
systéme peut étre réalisé en prélevant I'air directement
de l'extérieur du batiment au moyen d’un conduit d’au
moins 100 cm? de section adaptée de maniére a ce
qu’il ne puisse étre accidentellement bouché (Fig.A).
Ou, de maniére indirecte depuis des milieux adjacents
et équipés d’'un conduit de ventilation avec I'extérieur
comme susmentionné; les susdits milieux ne doivent
pas étre des parties communes du batiment, ni
présenter des danger d’'incendie, ni étre des chambres
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a coucher (Fig. B).

Détail A Local Local a
adjacent ventiler
7 u P D i
fa A7
= AKE‘ N ]:|

Exemples d'ouverture de ventilation
pour I'air comburant entre la porte et le sol

Fig. A Fig.B

c) En cas d'utilisation intensive et prolongée de I'appareil,
une aération supplémentaire pourrait étre nécessaire;
dans ce cas, ouvrez une fenétre ou augmentez la
puissance de I'aspiration mécanique si vous disposez
d’une hotte.

Les gaz de pétrole liquéfiés, plus lourds que l'air, se
déposent et stagnent vers le bas. Les locaux qui
contiennent donc des bouteilles de G.P.L doivent
prévoir des ouvertures vers I'extérieur afin de permettre
I’évacuation par le bas, des fuites éventuelles de gaz.
Les bouteilles de GPL, gu’elles soient vides ou
partiellement pleines, ne devront donc pas étre
installées ou déposées dans des locaux qui se trouvent
au dessous du niveau du sol (caves etc.). Il est
opportun de tenir dans le local, uniquement la bouteille
que vous étes en train d’utiliser, placée de fagon a ne
pas étre sujette a I'action directe de sources de chaleur
(fours, feux de bois, poéles etc.) qui peuvent atteindre
des températures supérieures a 50°C.

Agrandissement de la fissure

d)

Nivellement (Il n’est présent que sur certains modeles)
Dans la partie inférieure de la cuisiniére se trouvent 4
pieds réglables au moyen de vis qui permettent la mise a
niveau de I'appareil, en cas de besoin. Il estindispensable
de positionner I'appareil a I'horizontale.

Montage pieds (Il n’est présent que sur certains modéles)
La cuisiniere est fournie de pieds a monter par encastrement
sous la base.
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Installation de la cuisiniére
La cuisiniére est prédisposée avec un degré de protection
contre les surchauffes excessives du genre X, on peut
par conséquent l'installer a c6té de meubles dont la
hauteur ne dépasse pas celle du plan de travail. La paroi
en contact avec la paroi postérieure de la cuisiniere doit
étre réalisée en matériel non inflammable. Pendant le
fonctionnement, la paroi postérieure de la cuisiniére peut
atteindre une température de 50°C supérieure a celle
ambiante. Il faut observer les précautions suivantes pour
une installation correcte de la cuisiniere:

a) Les meubles situés a c6té, dont la hauteur est
supérieure a celle des plans de travail, doivent étre
situés a au moins 600 mm du bord du plan méme.

b) Les hottes doivent étre installées selon les conditions
indiquées dans leurs livrets d’instructions et a au moins
650 mm de distance.

c) Silacuisiniére estinstallée sous un élément suspendu,
il faut que ce dernier soit placé a au moins
700 mm (millimetres) de distance du plan. Les meubles
prés de la hotte devront maintenir une distance
minimum du plan du travail de 420 mm comme indiqué
Fig. C et D.
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Raccordement gaz

Raccorder I'appareil a la tuyauterie ou a la bouteille de
gaz conformément aux Normes en vigueur uniquement
aprés avoir vérifié que I'appareil est bien réglé pour le
type de gaz d’alimentation utilisé. Si nécessaire, effectuer
les opérations décrites dans le paragraphe “Adaptation
aux différents types de gaz”. Certains modeles prévoient
I'alimentation de gaz tant a droite qu’a gauche, selon les
cas; pour changer le raccordement, il faut invertir le por-
te-tuyau avec le bouchon de fermeture et remplacer le
joint d’étanchéité (fourni avec I'appareil). Si 'alimentation
s’effectue avec du gaz liquide en bouteille, utiliser les
régulateurs de pression conformes aux Normes en
vigueur.

Important: pour un fonctionnement en toute sécurité, pour
un emploi correct de I'énergie et une plus longue durée
de vie de l'appareil, vérifier que la pression d’alimentation
respecte bien les valeurs indiquées dans le tableau 1
“Caractéristiques des brilleurs et des injecteurs”.

Fig. D

Raccordement du tuyau flexible
Le raccordement doit étre effectué au moyen d’'un tuyau
flexible pour gaz conforme aux caractéristiques indiquées
dans les normes en vigueur. Le diametre interne du tuyau
a utiliser doit étre de:

- 8mm pour I'alimentation avec gaz liquide;

- 15mm pour I'alimentation avec gaz méthane.
Plus particulierement, pour la mise en oeuvre des tuyaux

flexibles, il faut respecter les prescriptions suivantes:

* Aucune partie du tuyau ne doit étre en contact, en
aucun point, avec des températures supérieures a
50°C.

¢ Salongueur doit étre inférieure a 1500 mm;

¢ Le tuyau ne doit pas étre soumis a traction ou torsion,
en outre il ne doit pas présenter de chicanes trop
étroites ou des étranglements;

¢ Le tuyau ne doit pas étre en contact avec des corps
tranchants, des arétes vives et il ne doit étre ni écrasé
ni placé contre des parties mobiles;

¢ Le tuyau doit étre placé de maniere a pouvoir vérifier
son état de conservation tout le long de son parcours;

Vérifier que le tuyau soit bien installé aux deux extrémités

et le fixer au moyen de bagues de serrages conformes a

la norme en vigueur. Sil'une ou plusieurs de ces conditions

ne peuvent pas étre respectées, il faut installer des tuyaux
métalliques flexibles conformes a la norme en vigueur.

Si la cuisiniére est installée dans des conditions de clas-

se 2 sous-classe 1, il faut se raccorder au réseau gaz

uniquement par tuyau métallique flexible conforme a la
norme en vigueur.

Raccordement avec tuyau flexible en acier inox, a
paroi continue avec raccords filetés

Eliminer le porte-tuyau installé sur I'appareil. Le raccord
d’entrée du gaz a l'appareil est fileté 1/2 gaz male
cylindrique. Utiliser exclusivement des tuyaux conformes
ala Norme en vigueur et des joints d’étanchéité conformes
ala Norme en vigueur. La mise en service de ces tuyaux
doit étre effectuée de maniére a ce que leur longueur ne
dépasse pas 2000 mm. en extension maximum.
Vérification de I’étanchéité

Important: une fois 'installation terminée, vérifier
I'étanchéité de tous les raccords en utilisant une solution
savonneuse et jamais une flamme. Aprés avoir effectué
le branchement, veillez a ce que le tuyau métallique flexible
ne soit pas écraseé ni placé contre des parties mobiles.

Branchement du cable d’alimentation au réseau

électrique

Monter sur le cable une fiche normalisée pour la charge

indiquée sur la plaquette des caractéristiques; en cas de

branchement direct au réseau, intercaler entre I'appareil
et l'installation électrique un interrupteur omnipolaire avec
ouverture minimum de 3 mm. entre les contacts,
dimensionné a la charge et conforme aux normes

NFC 15-100 (l'interrupteur ne doit pas interrompre le fil

de la terre). Le cable d’alimentation ne doit pas étre soumis

ades températures supérieures de 50°C a celle ambiante.

Avant de procéder au branchement, vérifier que:

* le plomb réducteur et l'installation de I'appartement
peuvent supporter la charge de I'appareil (voir plaquette
des caractéristiques);

* linstallation électrique est bien équipée d’'une mise a
la terre efficace conformément aux normes et
dispositions de la loi;

¢ laprise ou l'interrupteur omnipolaire peuvent aisément
étre atteints a cuisiniére installée.

N.B: n'utiliser ni réducteurs, ni adaptateurs, ni dérivations



car ils pourraient provoquer des surchauffes ou des
brdlures.

Adaptation du plan de cuisson aux différents types

de gaz

Pour adapter la cuisiniere a un type de gaz différent de

celui pour lequel elle est prédisposée (indiqué sur les

étiquettes fixées sur le couvercle), il faut procéder comme

suit:

a) remplacer le porte-tuyau installé en usine par celui
fourni dans la boite “accessoires cuisiniére”.

b) Remplacement des injecteurs des brdleurs du plan de

cuisson:

enlever les grilles du plan de cuisson et sortir les

braleurs de leur logement;

dévisser les injecteurs a l'aide d’'une clé a tube de

7 mm. et les remplacer par les injecteurs adaptés au

nouveau type de gaz (voir tableau 1 “Caractéristiques

des brlleurs et des injecteurs”).

* remonter les différentes parties en effectuant les
opérations dans le sens inverse.

Réglage des minima des brileurs:

placer le robinet sur la position minimum;

enlever le bouton et tourner la vis de réglage
positionnée a I'intérieur ou sur le cété de la tige du
robinet jusqu’a obtenir une petite flamme réguliére;
N.B.: en cas de gaz liquides, il faut visser a fond la vis
de réglage.

vérifier si, en tournant rapidement le robinet du
maximum au minimum, le brdleur ne s’éteint pas.

d) Réglage de l'air primaire des brdleurs:

Les brlleurs ne nécessitent d’aucun réglage de l'air
primaire.

c)

Adaptation aux différents types de gaz

Pour adapter le four a un type de gaz autre que celui pour
lequel il est prédisposeé (indiqué sur les étiquettes), il faut
procéder comme suit :

a) Remplacez l'injecteur du brdleur du four

ouvrez complétement la porte du four

sortez la sole du four coulissante

dévissez la vis de fixation du brdleur
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déposez le brdleur du four aprés avoir enlevé la vis
-

dévissez l'injecteur du braleur du four a I'aide de la clé
a tube adaptée pour les injecteurs, ou mieux encore
avec une clé a tube de 7 mm et remplacez-le par celui
adapté au nouveau type de gaz (voir tableau 1).
Faites trés attention aux cables des bougies et aux
tuyaux des thermocouples.

remontez les différentes parties en effectuant les
opérations dans le sens inverse.

b

—

Réglage du minimum du brdleur du four a gaz équipé

de thermostat:

+ allumer le brlleur comme indiqué au paragraphe “la
manette du four” du mode d’emploi;

» tourner le bouton sur la position de Min aprés I'avoir
laissé pendant environ 10 minutes sur la position Max;

* enlever le bouton;

» agir sur la vis de réglage positionnée a I'externe de la

tige du thermostat (voir fig.) jusqu’a obtenir une petite

flamme réguliere;

N.B.: en cas de gaz liquides, il faut visser a fond la vis

de réglage.

» veérifier si, en tournant rapidement le bouton, de la
position Max a la position de Min ou avec de rapides
ouvertures et fermetures de la porte du four, le brileur
ne s’éteint pas.

Réglage de I’air primaire des brileurs du four
Les brlleurs ne nécessitent d’aucun réglage de l'air
primaire.

Attention

En fin d’opération remplacer la vieille étiquette par celle
correspondant au nouveau gaz utilisé, disponible dans
nos Services Aprés-vente.

Note

Si la pression du gaz utilisé est différente (ou variable)
par rapport a la pression prévue, il faut installer, sur la
tuyauterie d’entrée un régulateur de pression approprié
conforme aux Normes Nationales en vigueur sur les
“régulateurs pour gaz canalisés”.



Caractéristiques des brileurs et des injecteurs

Tableau 1 Gaz liquide Gaz naturel
Braleur Diameétre| Puissance thermique Bipasse | injecteur débit* injecteur débit*
(mm) kW (p.c.s.”) 1/100 1/100 g/h 1/100 I/h
Nomin. Réduit. (mm) (mm) i > (mm) | G20 | G25
Rapide
(Grand)(R) 100 3,00 0,7 41 86 218 214 116 286 | 332
Semi Rapide 75 1,90 0,4 30 70 138 | 136 | 106 | 181 |210
(Moyen)(S)
Auxiliaire
(Petit)(A) 55 1,00 0,4 30 50 73 71 79 95 111
Four - 2,60 1,00 52 78 189 186 119 248 (288
Pressions Nominale (mbar) 28-30 37 20 | 25
d'alimentation Minimum (mbar) 20 25 17 |1 20
Maximum (mbar) 35 45 25 | 30

* A 15°C et 1013 mbar-gaz sec

> Propane P.C.S.=50,37 MJ/Kg
***  Butane P.C.S.=49,47 MJ/Kg
Naturel G20 P.C.S.=37,78 MJ/m3
Naturel G25 P.C.S.=32,49 MJ/m3

K6 G20/R
K6 G21/P

Caractéristiques Techniques

Dimensions utiles du four:
largeurcm 43
profondeurcm 43.5
hauteur cm 31

Volume utile du four:
litres 58

Dimensions utiles du tiroir chauffe-plats:
largeur cm 46
profondeurcm 42
hauteurcm 8,5

Tension et fréquence d'alimentation:
voir plaquette signalétique

Braleurs:
adaptables a tous les types de gaz indiqués dans la

plaquette signalétique
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Cet appareil est conforme aux Directives Communautaires
suivantes:

- 2006/95/EC du 12/12/06 (Basse Tension) et modifications
successives;

- 2004/108/EC du 15/12/04 (Compatibilité
électromagnétique) et modifications successives;

- 2009/142/EC du 30/11/09 (Gaz) et modifications
successives;

- 93/68/E Cdu 22/07/93 et modifications successives.

- 2002/96/EC

- 1275/2008 (Stand-by/ Off mode)

La Directive Européenne 2002/96/EC sur les Déchets des
Equipements Electriques et Electroniques (DEEE), exige
que les appareils ménagers usagés ne soient pas jetés
dans le flux normal des déchets municipaux. Les appareils
usageés doivent étre collectés séparément afin d’optimiser
le taux de récupération et le recyclage des matériaux qui
les composent et réduire I'impact sur la santé humaine et
I'environnement. Le symbole de la “poubelle barrée” est
apposée sur tous les produits pour rappeler les obligations
de collecte séparée.

Les consommateurs devront contacter les autorités
locales ou leur revendeur concernant la démarche a suivre

pour I'enlevement de leur vieil appareil.



Cuisiniére avec four a gaz
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Plateau du plan de cuisson

Brdleur a gaz

Dispositif d'allumage électronique instantané
Grille du plan de cuisson

Tableau de bord

Pieds réglables

Léche-frite ou plaque de cuisson

Grille du four

Allumage électronique des brileurs du plan de cuisson
Manette du four et du grill

Manettes des brlleurs a gaz du plan de cuisson
Bouton allumage éclairage du four et tournebroche
Minuterie

VOZESr—ITOMMOUOD>

58

ATTENTION! Le couvercle en verre
peut se casser s'il est chauffé. Il faut
éteindre tous les brdleurs et les pla-
ques électriques avant de le fermer.
*Ne concerne que les modéles équi-
pés de couvercle en verre



Mode d’emploi

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

Pour sélectionner les différentes fonctions du four, servez-
vous des dispositifs de commande de son tableau de bord.
Pour sélectionner les différentes fonctions du four, servez-
vous des dispositifs de commande de son tableau de bord.

Les manettes de commande des brileurs a gaz du plan
de cuisson

Vis a vis de chaque manette, un petit cercle plein indique
la position du brlleur a gaz commandé par cette derniére.
Pour allumer un brdleur, approchez une flamme ou un
allume-gaz, appuyez a fond et tournez la manette
correspondante dans le sens inverse des aiguilles d'une

montre pour I'amener dans la position maximum 6

Chaque brileur peut fonctionner a différents niveaux de
puissance allant d'un maximum a un minimum en passant
par des puissances intermédiaires. Sur la manette, les

positions sont identifiées par des symboles: "®" correspond

al'arrét, 6 au maximum et & au minimum.

Pour les sélectionner, a partir de la position d'arrét, tournez
la manette dans le sens inverse des aiguilles d'une montre.
Tandis que pour éteindre le brlleur tournez la manette
dans le sens des aiguilles d'une montre pour la ramener

en face du symbole "°".

Allumage électronique des brileurs du plan de
cuisson

Sur certains modeles, les brdleurs gaz du plan de cuisson
sont a allumage électronique instantané: on les reconnait
facilement a leur dispositif d'allumage (D). Pour déclencher
ce dispositif, appuyez sur le bouton “L” repérable a son

symbole \{;{ . Pour allumer le braleur désiré, appuyez surle

bouton “L” tout en appuyant a fond et en tournant la manet-
te correspondante dans le sens inverse des aiguilles d'une
montre jusqu'au déclenchement du train d'étincelles.

Pour un allumage instantané, nous conseillons
d'appuyer d'abord sur le bouton puis de tourner la ma-
nette.

Attention: en cas d'extinction accidentelle des
flammes du brileur, fermez la manette et attendez au
moins 1 minute avant de tenter de rallumer.

Attention : Lors de son premier allumage, faites fonction-
ner le four a vide, porte fermée, pendant au moins une
demi-heure en réglant la température a son maximum.
Ouvrez ensuite la porte et ventilez la piece. L'odeur qui se
dégage parfois pendant cette opération est due a I'évapo-
ration des produits utilisés pour protéger le four pendant le
laps de temps qui s’écoule entre la fabrication et I'installa-
tion du produit.

Attention: N'utilisez le premier étage du bas que pour vos
cuissons au tourne-broche (pour les modeles qui en sont
équipés). Pour les autres modes de cuisson n’utilisez
jamais I'étage du bas et ne posez jamais d’objets a méme
la sole du four, vous risqueriez d’abimer 'émail. Enfournez
toujours vos plats de cuisson (plats pyrex, papier alu, etc.
etc.) sur la grille fournie avec 'appareil et montée dans les
glissieres du four.

La manette du four (M)

Ce dispositif vous permet de sélectionner les différentes
fonctions du four et de choisir, suivant les aliments, la
température de cuisson la plus appropriée parmi celles
qui sont indiquées sur la manette (comprises entre Min
et Max).
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Le four étant équipée d'un dispositif de sécurité gaz
il faut, aprés I'allumage, continuer a appuyer sur la
manette pendant 6 secondes environ pour permettre
I'arrivée du gaz.

Pour sélectionner la température de cuisson, amenez
l'indication de la valeur désirée en face du repére situé surle
tableau de bord; voir ci-dessous la gamme des températures
disponibles.

Min . 160 . 180 . 220 Max
150 155 170 200 250

La température est automatiquement atteinte et maintenue
par le thermostat commandé par la manette.

Avis important: en cas d’extinction accidentelle des
flammes des brlleurs du four, tournez la manette jusqu’a
I'arrét et attendez au moins une minute avant de tenter de
rallumer.

Le bouton d’allumage de I’éclairage du four (O)

Il est caractérisé par le symbole .é,'_et permet par allumage

de la lampe a l'intérieur du four, de surveiller la cuisson
sans ouvrir la porte.

Le minuteur
Pour utiliser votre minuteur, vous devez remonter la
sonnerie en faisant faire a la manette “P” un tour presque

complet dans les sens des aiguilles d’'une montre O; puis,

en tournant dans le sens inverse O sélectionnez le temps

désiré en amenant en face du repeére fixe situé sur le
bandeau le chiffre correspondant aux minutes préfixées.

Conseils pratiques pour I'utilisation des brileurs

Pour obtenir un meilleur rendement, n’oubliez pas:

» dutiliser des récipients appropriés a chaque brdleur
(voir tableau) pour éviter que les flammes ne dépassent
de sous les casseroles.

» de n'utiliser que des casseroles a fond plat.

* de tourner la manette dans la position minimum au
moment de I'ébullition.

» de toujours utiliser des casseroles avec couvercle.



Braleur o Diamétre récipients (cm)
Rapide (R) 24 — 26
Semi-Rapide (S) 16— 20
Aucxiliaire (A) 10 - 14

N.B. Pour les modéles équipés d'une grille de réduction,
n'utilisez cette derniére que pour le brlleur auxiliaire quand
vous utilisez des casseroles ayant moins de 12 cm de
diameétre (n'existe que sur certains modéles).

Conseils utiles pour la cuisson

Le four vous offre de nombreuses possibilités de cuisson
appropriées a chaque type d'aliment. Le temps aidant,
vous apprendrez a profiter a plein de cet appareil de
cuisson performant. Les notes qui suivent ne sont par
conséquent qu'indicatives, vous pourrez les enrichir au
gré de votre expérience personnelle.

Cuisson de la patisserie

Réchauffez toujours votre four (pendant 15 minutes
environ) avant d'enfourner vos gateaux. Les températures
avoisinent normalement 160°C. N'ouvrez pas la porte en
cours de cuisson, vos gateaux risqueraient de s'affaisser.
Les pates molles ne doivent pas étre trop fluides, pour ne
pas trop prolonger les temps de cuisson.

En général:

Patisserie trop séche

La prochaine fois programmez une température de
10°C supérieure et réduisez le temps de cuisson.

Le gateau s'affaisse

Utilisez moins de liquide ou baissez la température de
10°C.

Gateau foncé sur le dessus

Enfournez-le a un niveau plus bas, choisissez une
température plus basse et prolongez la cuisson

Bonne cuisson extérieure, mais intérieur collant

Utilisez moins de liquide, abaissez la température,
augmentez le temps de cuisson.
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Le gateau ne se détache pas du moule

Beurrez bien le moule et saupoudrez-le de panure ou
de farine.

Cuisson du poisson et de la viande

Les morceaux de viande doivent peser au moins 1 Kg.
pour éviter de trop sécher. Pour les viandes blanches, les
volailles et le poisson utilisez des températures plus
basses (150°C-175°C).

Pour rissoler les viandes rouges a I'extérieur et les garder
juteuses a l'intérieur, commencez par régler une
température élevée (200-220°C) pendant un bref laps de
temps puis diminuez-la par la suite. En général, plus votre
réti est gros, plus vous devez choisir une température
basse et prolonger la durée de cuisson.

Placez la viande au milieu de la grille et placez la léche-
frite en dessous pour recueillir le jus qui s'écoule.
Enfournez la grille de maniére a ce que la viande se trouve
au centre du four. Si vous voulez plus de chaleur en
dessous, choisissez les gradins les plus bas. Pour obtenir
des rétis savoureux, bardez votre viande de lard ou de
petit salé et enfournez-la dans la partie supérieure du four.



Maintenance ordinaire et entretien de la cuisiniéere

Avant toute opération, coupez I’'alimentation électrique
de la cuisiniére. Pour prolonger la durée de vie de votre
cuisiniére, nettoyez-la fréequemment, en n’oubliant pas que:

« pour le nettoyage, ne pas utiliser d’appareils a vapeur

* les parties émaillées et les panneaux auto-nettoyants,
s’il y en a, doivent étre lavés a I'eau tieéde en évitant
toute utilisation de poudres abrasives et de produits
corrosifs qui pourraient les abimer;

» [l'enceinte du four doit étre nettoyée assez souvent,
quand elle est encore tiede a I'eau chaude avec un
peu de détergent. Rincez-la et essuyez-la ensuite
soigneusement;

* les chapeaux des brileurs doivent étre lavés
fréquemment a I'eau chaude avec du détergent en
éliminant soigneusement les incrustations.

+ dans le cas de cuisinieres équipées d'allumage
automatique, nettoyez fréquemment et soigneusement
I'extrémité des dispositifs d'allumage électronique
instantané et vérifiez que les orifices de sortie du gaz
des répartiteurs de flamme ne sont pas bouchés;

» des taches peuvent se former sur 'acier inox si ce
dernier reste trop longtemps au contact d’une eau tres
calcaire ou de détergents agressifs (contenant du
phosphore). Il est conseillé de rincer abondamment et
d’essuyer apres le nettoyage. De plus, essuyez aussitot
tout débordement d’eau.

* 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.

N.B.: n’abaissez pas le couvercle tant que les brialeurs

gaz sont chauds. Essuyez tout liquide pouvant se

trouver sur le couvercle avant de I'ouvrir.

Important: contrblez périodiquement I'état de conservation

du tuyau flexible de raccordement du gaz et remplacez-le

dés que vous constatez quelque anomalie; il faut de toute
maniére le changer une fois par an.
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Remplacement de la lampe a I’'intérieur du four

» Coupez l'alimentation électrique de la cuisiniere en
intervenant sur l'interrupteur omnipolaire utilisé pour le
branchement du four a l'installation électrique ou en
débranchant la fiche, si cette derniére est accessible;

» Dévissez le couvercle en verre de la douille;

» Dévissez 'ampoule et remplacez-la par une ampoule
résistant aux températures élevées (300°C) ayant les
caractéristiques suivantes:

- Tension 230V
- Puissance 25W
- CulotE14

* Remontez le couvercle en verre et rétablissez

I'alimentation électrique du four.

Graissage des robinets

Il peut arriver qu’au bout d’'un certain temps, un robinet se
bloque ou tourne difficilement. Il faut alors le remplacer.
N.B.: Cette opération doit étre effectuée par un
technicien agréé par le fabricant.



Conseils utiles pour la cuisson

Position des Température Durée de la

Aliments a cuire Poids (Kg) | gradins en partant (°C) Préchauffage (min.) cuisson

du bas. (min.)
Pates
Lasagnes 25 3 210 10 60-75
Cannelloni 2.5 3 200 10 40-50
Gratin de pates 25 3 200 10 40-50
Viande
Veau 1.7 3 200 10 85-90
Poulet 15 3 220 10 90-100
Canard 1.8 3 200 10 100-110
Lapin 2.0 3 200 10 70-80
Porc 21 3 200 10 70-80
Agneau 1.8 3 200 10 90-95
Poisson
Maquereau 1.1 3 180-200 10 35-40
Denté 15 3 180-200 10 40-50
Truite en papillote 1.0 3 180-200 10 40-45
Pizza
Napolitaine 1.0 3 220 15 15-20
Patisserie
Biscuits 0.5 3 180 15 30-35
Tartes 1.1 3 180 15 30-35
Tartes salées 1.0 3 180 15 45-50
Gateaux levés 1.0 3 165 15 35-40

NB: les temps de cuisson sont purement indicatifs et peuvent étre modifiés selon les golts de chacun
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