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YcTaHOBKA

! BaxxHO COXpaHWUTb JaHHOE PYKOBOACTBO AJiS €ero
nocnenywLmnx KoHcynetaumn. B cniydyae npopaxu,
nepegayn unv nepeesaa nNpoBepsTe, YTOObI AaHHOe
PYKOBOACTBO COMPOBOXOAno uagenwue.

! BHUMaTENbHO NpOYMTanTe MHCTPYKLUN: B HUX
cofepxaTcs BaxHble CBefeHus 06 ycTaHoBke,
aKcnnyaTauuy 1 6e3onacHoOCTV U3genusi.

! YcTaHoBKa 13genusi MPov3BOAMTCS B COOTBETCTBUM
C AaHHBIMY VHCTPYKUMSIMY KBANUULIMPOBaHHbLIMU
creuvanucTamu.

! IlioBasi onepauya No perynsumm nnm TEXHNHECKOMY
06Cny>KMBaHUIO JOIMKHA MPOU3BOAUTBECS TOMLKO Mocre
OTCOEOVHEHS 3MeKTponpubopa OT CETY ANEKTPONUTaHMS.

PacnonoxeHue u HUBeJrinpoBKa

! Nspenue MoXeT BbiTb YCTAHOBINEHO PSOOM C
KYXOHHbIMW 3fIEMEHTaMM, BbICOTa KOTOPbIX HE
NpeBbILLAET NOBEPXHOCTb BAPOYHOM MaHEMNW.

! MpoBepbTe, YTOOLI CTEHA, K KOTOPOW NpUreraeTt
3a4Hsa YacTb n3genus, 6bina n3 HEBO3ropaemMoro
mMaTepuana n yctomdmsou kK Tenny (T 90°C).

Mopsagok MoHTaxa:

n3genve MoOXeT ObITb YCTaHOBIIEHO Ha KyxHe, B
CTOMOBOW UINN B OOHOKOMHaTHOM KBapTupe (He B
BaHHOW KOMHaTe);

€CIN Bapo4Has naHernb KyXOHHOW MAuTbl Bbille
MebernbHbIX 3NEMEHTOB, HEOOXOONMO OTOABUHYTH MX
OT NNUThI Ha paccTosiHne He meHee 200 Mm.

€CNn1 KyXOHHas nnuta yctaHaBnvMBaeTCs nop,
HaBECHbIM LUKadoM, OH JOSPKEH pacnonaratbCs Ha
BblcOTe He MeHee 420 MM OT NMOBEPXHOCTU
BapO4HOW NaHernu.

370 paccTosiHMe JOIMKHO
ObiTb 700 MM, ecnn
HaBeCHble LwKadbl
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3aHaBECKM 3a KyXOHHYH

NUTY N He Npubnxante

VX Ha paccTosiHne

MeHbLue 200 mm.

* BO3MOXHasi KyXOHHasi BbITsDKKa OOIMKHA ObITb
yCTaHOBIIEHA B COOTBETCTBUM C UHCTPYKLUAMMU,
NpUBELEHHBIMU B TEXHUYECKOM PYKOBOACTBE K
BbITSIXKKE.
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BbipaBHuMBaHue

Mpy HEOBXOAMMOCTU BbIPOBHATb
nsgenve BKpyTUTE B
cneumanbHble OTBEPCTUS MO
yrnam B OCHOBAHWUM KyXOHHOU
NNUTbLI NpunaratoLmecs

perynsaumnoHHbIE HOXKU™ MO
(CM. puUCyHOK).
Mpunararowmecs HOXKN*
BCTaBMSATCA NO4 OCHOBaHWe
KYXOHHOW MMnTbI.
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3neKTqueCKoe noacoegnHeHue

MoacoeanHeHue kabensa anekTponuTaHus

Kabenb pac4ynTbiBaeTCA B 3aBUMCUMOCTU OT TUNa
ANEKTpU4eCcKoro coegnMHeHna no crnenywiien
ANEeKTpn4eckon cxeme:
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Mopspook nogcoeanHeHUs kKabens aneKkTponuTaHus

= 1. OTBMHTUTE Wypyn V

Z

= Ha 3aXMMHOU KOpOBKe U
, CHYMUTE KPBbILLKY (CM.
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2. yctaHoBUTE
COEaVHUTENNBbHYIO
nepemblyky A (cm.
PUCYHOK) NO NpBEAEHHOU
BbILLIE 3MEKTPUYECKOU
cxeMe 3axumHas kopobka
pacduTaHa Ha
MOHOpa3HoOe coeanHeHne
230 B: 3axumbl 1,2 1 3
COeaIMHEHbI apyr C
ApYyrom; nepemMblyka 4-5
pacnorioXXeHa B HDKHEN YaCTU 3aXXUMHOW KOPOOKW.

3. nogcoeanHuTe nposogda N n == B COOTBETCTBUM
CO CXeMOoM (CM. pUCYHOK) N 0O ynopa 3akpyTute
BUHTbI 3aXKMMOB.

4. nogcoeovHUTE OCTaBLUMECS MPOBOAA K 3aXKnMam
1-2-3 1 3aKpyTUTE BUHTDI.

5. 3akpenuTe kabenb aNekTponuTaHus B
cneynanbHOM kabenbHOM CarnbHUKE.




6. 3aKpoMuTE KPbILIKY 3a>XMMHOM KOPOOKM, 3aKpyTUB
BUHT V.

MoacoeanHeHne KaGensa K ceTU 3NMeKTPONUTaHUSA

YcTaHoBUTE Ha kabenb anekTponuTaHus
HOPMarM3oBaHHYH LUTEMNCENbHYO BUIIKY,
pacyMTaHHY Ha HarpysKy, yKasaHHyl Ha 3aBOACKOU
Tabnunyke n3nenus.

B criyyae npsiMoro nogkmnoYeHust K ceTu
3NEKTPONUTAHNUS MEXAY KYXOHHOW NIIUTON U CETbIO
HeobXoaAMMO YCTaHOBUTb MYSBTUMNONSAPHLIN
BbIKMOYaTENb C MUHUMAIbHBIM PACCTOSHUEM MeXay
KOHTaKTamMy 3 MM, pacYMTaHHbIN Ha OaHHYK Harpysky
N COOTBETCTBYHLLINMA OEUCTBYIOLLMM HOpMaTMBaM
(BbIKIHOYATENb HE AOMKEH pa3MbikaTb NPOBOA
3a3emMneHus). Kabenb anekTponuTaHus OOIKEH ObiTb
pacnosnoXeH Takum obpa3om, YTOObl HU B OAHOMU
TO4YKe ero TemnepaTypa He npeBbillana Temneparypy
nomMetleHusa 6onee 4yem Ha 50°C.

Mepen nogcoeavHeHvem kabens nposepksTe

cnepymwouiee:

* 3MeKTpudeckas po3eTka OormkHa ObITb coeanHeHa C
3a3eMIIeHEM U COOTBETCTBOBATL HOpMaTVBaM,;

* QJleKTpuyeckasa po3eTKka AOJDKHa ObITb paccynTaHa
Ha MaKcuMMaribHyo n0Tpe6n;|emyro MOLLHOCTb
n3aenus, ykasaHHyl Ha 3aBOACKOWM Tabnuike;

* HanpsXeHue n 4actoTa TOKa CeTU OOJDKHbI
COOTBETCTBOBATb 3NIEKTPUYECKUM OaHHbIM
nagenus,

* QJleKTpunyecKkasa po3eTka OO0SKHa ObITb COBMECTMMA
CO WTenceribHOU BUITKOWN n3genud. B NPOTUBHOM
criydae 3aMeHUTe POo3eTKy Unn BUIKy, He
ncnonb3ynTte yanmHutTenmn mnnn TponHUKN.

! MIagenune JomkHO BbiTb YCTAHOBIIEHO TaKUM
06pa3oM, 4TOObI aneKkTpruyeckun kabenb n
3NeKTpopo3eTka ObInM NErko AOCTYMHbI.

! OnekTpuyeckmmn kabenb U3genus He JOIMKEH ObiTb
COTHYT WNn cXar.

! PerynsipHo npoBepsnTe CoCcTosiHWE kabens
3MNEeKTPONUTaHNs U NPY HEOBXOAMMOCTU NopyyauTe
€ro 3aMmeHy TOMbKO YNONHOMOYEHHbIM TEXHMKaM.

! Mpoussoantenb He HeceT OTBETCTBEHHOCTMU 3a

nocreacTBusi HeCOGNOAEHUS] NepeyYnCIeHHbIX
Tpeb6oBaHuM.

* MimeeTcsa TONbKO B HEKOTOPbLIX MoAendax
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TEXHUWYECKUE OAHHbIE

FaGaputHble

pa3mepbl ayxoBoro 34x41x38 cm

wkacpa BxLLUxI

0O6BLem

n53

Pa6ouue pasmepbl

lwrpuHa 42 cm

AlmMKa gns

pasorpesaus rny6uHa 44 cm

nuLM BbicoTa 17 cm.

Hanps:xeHue n

yacToTa CM. Tabnuuky ¢ TEXHUYECKUMHU

3neKTponuTaHus XapakTepucTnkamu

Kepamuueckas

BapoyYHas naHenb

MepepHsas nesas

3anHnaa nesas 1388 gT

3apgHAasa npaBasi 1200 BT

MepenHsasa npaBas 1800 BI

Makc.

nornowaemas

MOLUHOCTb

KepaMuiecknmm 6000 Br

BapOYHbIMU

naHensiMm
Oupektnea 2002/40/CE 06
3TUKEeTKax 3NeKTPUYECcKnx
ayxosbix Wkados. HopmaTtus EN
50304
Pacxopn anektpoaHeprum

TABJINYKA C HaTtypanbHas KoHBeKLMS —

ANEKTPUYECKUM yHKUMS HarpeBaHus: El

¥ OAHHBIMM CraHpapTHas;

3asBreHue o pacxofe
3MEeKTPO3Hepruu knacca
NPUHYANTENLHON KOHBEKLMN -
PYHKLMA HarpeBaHus:
KoHauTepckas Bbineyka.

=t

Iupektnea EC: 2006/95/CEE ot
12/12/06 (Hu3koe HanpsikeHue) ¢
nocneayoLwnuMm U3MeHeHUsIMnN —
89/336/CEE ot 03/05/89
(OnekTtpomarHutHas
COBMECTUMOCTb) C
nocneayoLwnuMm U3MeHeHUsIMN —
93/68/CEE ot 22/07/93 ¢
nocneayoLwnuMm U3MeHeHUsIMnN —
2002/96/EC.
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BkntoyeHue v aKkcnnyaTtaums ® Hotpoint

! Mpn nepBoM BKMOYEHUN AyXOBOroO LKada
pekoMeHayem NpoKanuTb ero NpMMEpPHO B TeYeHne
30 MUHYT NpU MakcMMmanbHOW TemnepaType C
3aKkpbiTon ABepuen. 3aTem BbIKNOYMTE AyXOBOU
LKkad, OTKpouTe ABepLy M NMPOBETPUTE NOMELLEHNE.
3anax, KOTopbIn Bbl MOXETE NOYyBCTBOBAaTb, BbI3BaH
ncrnapeHnem BeLLeCTB, UCMOMb30BaHHbIX ASiS
npegoxpaHeHnss AyxoBoro Lukada.

! MNepepn Hauyanom akcnnyaTauum HeOHBXOAMMO CHATb
NMeHKy, HakneeHHyto ¢ 60KoB n3aenus.

BkntoyeHue gyxosoro wkada

1. BbibepuTe HyXHy NporpaMmy MpUroTOBIEHNS MpU
nomown pykosatkm NMPOIMPAMMBI.

2. Bblbepute TemnepaTtypy, PEKOMEHAYEMYIO Ans
AaHHOM NporpamMMbl UIKM HY>KHYHKO BaM TemnepaTypy
npv nomotum pykostkm TEPMOCTAT.

B cneunanbHou Tabnvue NpMBOAMTCHA NepeYeHb
TUMOB MPUrOTOBIIEHNSA C COOTBETCTBYIOLLMMU
pekoMeHayembIMn TemnepaTypamu (cm. Tabnuya
rpueomosrieHusi 8 dyxoe020 wkagy).

B npouecce npurotoBneHus B itobov MOMEHT MOXHO:

* U3MEHWUTb Nporpammy NpPUroTOBMEHUS NPY NMOMOLLN
pykosTkn NMPOIMPAMMBbI;

* U3MEHWUTb TemnepaTypy npu NMOMOLLU PYKOSITKM
TEPMOCTAT,;

* 3anporpaMMupoBaThb MNPUrOTOBMEHUE N BpeEMS
OKOHYaHUSA NPUrOTOBIEHUSA (CM HUXE);

* MpepBaTb MPUrOTOBEHNE, NMOBEPHYB PYKOSITKY
MPOIrPAMMbI B nonoxeHune «0».

! Hukorga He cTaBbTe HUKaKMX NPegMETOB Ha OHO
OyXO0BOro kada, Tak kak OHW MOryT MOBpeauTb
3aManMpoBaHHOE MOKpbITME. VIcnonb3ynte nonoxeHue
1 HacTpomkn OyxoBOro Likada Tonbko And
NPUroTOBIEHUS Ha BEpPTENe.

! Bcerga crtaBbTe Mocyay Ha npunararoLlytocs
peLeTky.

ARISTON

Unaukatop TEPMOCTATA

BkntoyeHne aToro nHgmkatopa o3HadaeT, yTo

AyxoBou Lwkad HarpeBaeTcs. MHankaTtop racHer,
Korga BHYTpM OyXOBoOro wkada 6ynet JocTurHyta
3agaHHaga Temnepartypa. Ha gaHHom aTane
VMHOMKATOpP TO 3aropaeTcs, TO racHeT, nokasbiBas, 4YTo
TepmocTaT BKIOYEH U NOAAEPKMBAET TeMNepaTtypy
HEU3MEHHOW.

OcBelweHne ayxoBoro wkada

Bkrnitovetcs, korga pykositka NMPOIMPAMMbI
yCTaHaBnMBaeTcs B noboe nonoxeHve kpome “07, n
OCTaeTCs BKIMYEHHbIM A0 TEX Mop, Noka paboTaeT
ayxoBou wkad. Mpu BbiGope nonoxeHus npwu
NMOMOLLM PYKOATKU OCBELLEHME BKrodaeTcsa 6e3
NOAKMIOYEHNSA HarpeBaTernbHbIX 3NIEMEHTOB.




MporpaMMbl NPUroTOBIEHUS

! [Ina BCcex nporpaMmMm MOXHO 3adaTb Temnepartypy ot 50°C
Ao MAKC kpowme:

 TPUNb n JBOVHOWU MPUJb (pekomeHngyeTcs
yctaHaesnmBatb Tonbko MAKC. temnepaTtypy);

» O1BOMHOW BEHTUITMPOBAHHbBIV MPUJTb
(pekomeHayeTcsa He npeBbiwaTb Temnepatypy 200°C).

IZ‘ Mporpamma CTATUMECKAA OYXOBKA

BknioyaloTca ABa HarpeBaTerbHbIX 3rieMeHTa:
HWXHUN 1 BEPXHUU. B pexume TpaauuMoHanbHOro
NPUroTOBINEHUS PEKOMEHOYEeTCs UCMOrb30BaTh
TONBKO OAIH YPOBEHb: NMPWU UCMONb30BaHNA
HECKOITbKUX YPOBHEW pacrnpenernieHne TemrepaTtypbl
OyaeT HeonTUMarnbHbIM.

Mporpamma PyHKMUA KOHAUTEPCKas Bblneyka

BkntoyaeTcs 3aaHWMM HarpeBaTerbHbIN IEMEHT U
BEHTUNATOP, 0becneumBast yMEPEHHbIN U OAHOPOAHBIN >Kap
BHYTPW AyXOBKW. [JaHHast (oyHKUMA pekoMeHayeTcst Ans
NPUrOTOBNEHWS AeMNUKaTHbLIX Ontog, (Hanpumep,
KOHOMTEPCKMX U3Aenuu, TpebyoLLMX nogbema Tecta) un
METKOW BbIMEYKN OQHOBPEMEHHO Ha TPEX YPOBHSIX.

Mporpamma ®yHKUMA nuyua

BkrntoyaroTcst HVKHUM U Kpyrnbin HarpeesaTesibHbIe
3rEMEHTBI Y BEHTUNATOP. Takoe co4eTaHve NMo3BONSET
BbICTPO pa3orpeTb AyxoBKy € Bornee curbHbIM
BbierneHnem Xapa CHM3y. Ecrn MCMOJb3yHOTCA HECKOSIbKO
YPOBHEN OOHOBPEMEHHO, HEOOXOANUMO MEHSITL MECTaMM
©ntoga B cepeavHe 1x NPUroTOBMNEHNS.

|Z| Mporpamma YHuBepcanbHaa yHKuuA

BrritoualoTcsl BCe HarpeBaTernbHble 3NeMeHTbI (BEPXHUM,
HVDKHUW U KPYTTIbINY) U BEHTUNSATOP. Tak KaK >kap sIBnsieTcst
MOCTOSIHHBIM BO BCEM JyXOBOM LLKaddy, BO3OyX
obecrieuvBaeT OHOPOAHOE MPUrOTOBIEHNE U
noapymsiHMBaHue npoaykra. MoxHO ofHOBPEMEHHO
UCMONb30BaTh He Goree ABYX YPOBHEM B [IyXOBKE.

[Tl nporpamma reunb

BkrtovyaeTcs LeHTpanbHas YacTb BEpXHEro
HarpeBaTenbHOro anemeHTa. Biicokasi TeMneparypa 1 xap
NPsIMOro AEVUCTBUS MPUIs pekoMeHayeTcs Ans
NPUrOTOBMEHWS NPOAYKTOB, HY>KOAMLLMXCS B BbICOKOM
MOBEPXHOCTHOW TemnepaType (TENSYUN 1 FOBSDKUX
OudLLITEKCOB, BBIPE3KW, QHTPEKOTOB). JTO NporpaMma He
TpebyeT BombLIOro pacxoaa SHePrv, naearnbHO NOAXOAUT
NS MPUroTOBNEHNS HA rpune HebOoMbLLIMX NOpLMK.
MomecTuTe NPOAYKT B LIEHTP PELLETKM, TaK KaK »ap He
pacnpocTpaHsaeTcst Mo yrrnam.

Mporpavma [IBOUHOM MPUINb

370 rpunb GorbLLero pasmepa 0codon hopmbl,
nosbiLatowmn Ha 50% a¢hdeKTMBHOCTb NPUIOTOBIIEHNS,
MO3BOMSAOLLMM PaCMpPOCTPaAHEHUNE Xapa Mo Yrnam.
Vicnonb3ynTe aTOT peXxvm rpunst 4nst O4HOPOAHOIO
noapyMsiHUBaHUsI.

Mporpammva GRATIN

BkritovaeTtcs BepxHUM HarpeBaTterbHbIM ArieMeHT, BepTen u
BeHTUNATOP.(rae nmeetcs) CodeTaeT OaHOHaNpPaBrneHHoe
BbldENeHue >xapa ¢ NPUHYAUTENbHOM LMPKYaumen
BO3yXa BHYTPM AyXOBOrO LKada. 3TO NpensTcTByeT
0BropaHmio MOBEPXHOCTU NPOAYKTOB, MOBbILLASA
MPOHMKAIOLLYYHO CMOCOBHOCTL >kapa.

! ins npurotosneHus B pexxumax MPUINb, OBOVHOU
MPUITb n GRATIN (MNogpymsHuBaHue) ABepua AQyxXOBOro
Lkadha AormkHa ObITh 3aKpbITa.

BepTen*

BkntoueHue BepTena npomssoanTcs
crieqytomm obpasom:

1. ycraHoBWTE NPOTUBEHBL Ha 1-bin
YPOBEHb;

2. yCTaHOBUTE [eparterb BepTena Ha 4-
b/ YPOBEHb 1 BCTaBLTE BEPTEN B
creuiarnsHoe OTBEPCTUE B 3aHEUN CTEHKE
OYXOBOrO LLKadha; (CM. puUCyHOK)
Knroqme Bepren npy nomoLm pyxkosima NPOIMPAMMbI
3 .

Hpalcmqecme coBeTbl MO NPUroToBrIEHNI0

! B pexxvimMe BEHTUNMPYEMOTO NPUrOTOBIEHNS HE
ucrnonb3yute 1-bin U S-biv YPOBHW: OHW NoABeEpratoTcs
NPSMOMY BO3OEWCTBUIO ropsivero Bo3dyxa, KOTOpbIM MOXET
OKeYb AernvKaTHble NPoJyKTbl.

YHuBepcanbHasa qyHKUMA

* Wcnone3sylotcs 2-ou 1 4-bin YPOBHU, Ha 2-0U
nomMeLlalTcs NpoayKThl, Tpebytuime Gonee
WHTEHCUBHOIO >Xapa.

* YCTaHOBUTE NPOUTBEHb CHMU3Y, @ PELUETKY CBEPXY.

rPUINb

* [Mpu ncnonbsosaHuu MPUINA 1 OBONHOIO MPUIA
YCTaHOBUTE peLLETKY Ha 5-bi ypOBEHb U NPOTUBEHD
ans cbopa cokoB (kupa) Ha 1-bin. MNpu
mcnonb3oBaHun pexuma GRATIN (MogpymsHBaHme)
YyCTaHOBUTE peLUEeTKY Ha 2-0M unu 3-un ypoBeHb, a
NpPoTMBEHb Ha 1-bin ANnsi cbopa COKOB.

» PekomeHayeTtcs BbIOpaTb MakCUMaribHYH MOLLHOCTb
OyxoBKk/. He Gecnokoutech, eCnm BEPXHUM SIEMEHT
He OCTaeTCH NOCTOSIHHO BKITHOYEHHBIM: ero paboTa
yrnpaBnseTca TepMOCTaToM.




DyHKUMA nruua

*  Vlcrnons3yyre NpoTVBEHb U3 JIEMKOM artoMUHIS,
YCTaHaBMMBas €ro Ha NPUIaratoLLytoCs peLLIETKY.
[Mpy MCronb30BaHUM MPOTUBEHS BPEMS! BbIMeqkA
YOFVHSETCS, YTO 3aTPyAHSET MornyHeHvie XPYCTALLEN NnLLbI.
* B cnyyae Bbineykn nuuupbl ¢ 0OUIBHON HAYMHKOM
peKkoMeHayeTCH MosioKUTb Ha nuuuy Cbip
mMouuapernna B cepefnHe BbINeYKu.

MporpammupoBaHMe NPUroTOBNIEHUA NpU
NOMOLLU 3NEKTPOHHOro Taumepa

HacTpoika
NPOAOIKUTENBHOCTU
npurotoBneHusi| |HacTtpoiika BpemeHn
3aBepLUeHUs1 NPUroTOBIEeHUsl
HacTtpoiika o6paTHoro
oTcueTa BpeMeHU

HacTtpoiika
YacoB

nES 0

]
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KHonka-nepeknto4yarenb
HacTtponka yacos

! Tanmep mMoxeT ObITb 3anporpaMMMpoOBaH Kak npu
BbIKIMHOYEHHOW, TaK N NP BKIMIOYEHHOWN OYXOBKE.

1. HaxXmuTe HeCKomnbKo pa3s KHOMKY @ [0 Tex nop,

noka Ha gucnrnee He 3amuraet CUMMBOJI @ "
nepeble ABa LUPPOBbIE 3HAYEHNS;
2. Haxmute kHomkm “+” 1 “-”  Ons HaCTPONKU BPEMEHMW.

3. BHOBb HaXXMUTE KHOMKY @ [0 Tex nop, rnoka Ha
Oucrree He 3amMuralroT crnegyolime asa Lmgposbie
3Ha4YeHus.

4. Haxkxmute KHOMku “+” 1

“«n

ANA HACTPONKM MUHYT.

5. BHOBb Ha>XMWUTE KHOIKY @ ONA NOATBEPXOEHUS.
! Ecnn Bbl HE HaXXMmaeTe HMKaKMX KHOMOK, HACTPOWKN
aBTOMaTUYECKN COXpaHsATCa No npoLectsun 10 MUHYT.

Py4yHOon pexum

Mocne BKMoYeHUsT OyxOBOro LWKada U HAaCTPOWKM Yacos,
nporpaMmMmep NepeknoyaeTca B «Py4HON pexumy, B
KOTOPOM MOXHO BKITHOUUTL OCTasbHbIE PYHKLMM

nporpaMmMepa npuv noMoLLM NnepeknoyaTens ®.
lMonb3oBaTb CMOXET BKIHOYUTL AyXOBOW LuKad
HEernocpeacTBEHHO NPV MOMOLUUN PYKOSTOK Ha KOHCOMMU
ynpaBneHuns.

H Hotpoint
ARISTON

Hactpoiika o6paTHOro otcuyeta TaMmepa

! O1a dyHKUMA He NpepbiBaeT NPUrOTOBNEHNE U He
BNMsieT Ha paboTy AyxOBOro wkada; CAyXWUT TONbKO
ONsi BKITIOYEHUST 3BYKOBOMO CUrHarma no UcTtevyeHunm
3a[jaHHOrO0 BPEMEHM.

1. HaxXmuTe HeCKomnbKo pa3s KHOMKY @ [0 Tex nop,

noka Ha gucnrnee He 3amuraet CMMBOJI ﬂ "
nepeble ABa LUPPOBbIE 3HAYEHNS;
2. [Ina HacCTpOWKM YacoB BbIMOSIHUTE Onepaumu,
ONUCaHHble Bbllwe B NyHKTax 2 u 5.
Ha gucnnee nosiBuTcs 0OpaTHbIA OTCYET, MO
3aBepLUEHNN KOTOPOroO BKIIOYUTCS 3BYKOBOW CUrHan
(OTKMIOYNTL KOTOPBIA MOXHO MPU NOMOLLM fto6oW
KHOMKWN MM KOTOPbIA OTKMNIOYMTCA Cam yepes OaHy
MWUHYTY).

HacTtponka npogonxntenbHOCTU NPUrOTOBIIEHUS
! Heobxoammo BbiGpaTh pexvMm NpUroToBreHWs nepen
Ha4yanoM HaCTPOWKM.

1. HaxXmuTe HeCKomnbKo pa3s KHOMKY @ [0 Tex nop,

noka Ha gucnree He 3amMuraeT CUMBOI LZ, "
nepesoensa UUMPOBOe 3HAYEHME.

2. [Ina HacCTpOWKM YacoB BbIMOSTHUTE Onepaumu,
ONUCaHHble Bbilwe B NyHKTax 2 u 5.

* [lpumep: B 9:00 Bbl 3apaeTe npurotoBnexve, Ha
koTopoe notpedyetcs 1 yac 15 MuHyT. MNpurotoBneHne
aBTomaTundeckun 3asepLumntca B 10:15.

Hactpoika Hayana npurotoBrieHUs ¢

3aAepxKon

! Heo6xoanmo 3agaTb NPOAOIKUTENBHOCTD

NPUroTOBNEHNS Nepea HaCTPONKOW 3a4epKKu.

1. BbinonHuTe BbILWIEONWUCaHHbIE MHCTPYKLMKU NO
«HaCTpOWiKe NPOAOIHKUTENBHOCTU NPUrOTOBIIEHUSAY.

2. 3aTem HaXXMUTE KHOMKY @ 00 Tex nop, noka Ha

aucnnee He 3amuraeT CUMBOIST @, n gaBa
LMdpPOBbIE 3HAYEHUS.

3. [Ina HacCTpOWKM YacoB BbIMOSTHUTE Onepaumu,
ONUCaHHble Bbilwe B NyHKTax 2 u 5.

* [Mpumep: B 9:00 Bbl 3agaete NpoAomKNTENbHOCTb
npurotosneHns 1 yac 15 MuHyT; 3agaHHoOe Bpems
OkoH4aHwua npurotosnexns 12:30. Mporpamma
aBTOMaTM4eCcKu Ha4yHeT npurotoeneHve B 11:15.

HacTporka cumMtaeTcs 3aBepLUEHHON, Koraa

3aroparoTcsi CUMBOJIbI 4 g r @737-. Ha gucnnee
BPEMEHW nonepemeHHO nokasbiBaeTcsa BpeMsi
OKOHYaHWA 1 NPOAOIMKNTENBHOCTb NMPUrOTOBMEHMS.

Mopsanok OTMeHbl HaCTPOWUKU
HaxxmuTe KHOMKy “-” BNNOTb A0 BU3yanusauuun Ha
avcnnee 0:00.




Ta6bnuua npuroToBrneHnsa B AyXOBOM LuiKady

Mporpammbl MpoaykTbl Bec (kr) YpoBeHb Bpems Pekomenayemasn Mpoaonxut-Tb
HarpeBaHus Temnepartypa NpPUroToBnEeHUs
(MUH.) (MUHYTBI)
YTka 1 3 15 200 65-75
Xapkoe 13 TenATUHbI UMK roBAANHbLI 1 3 15 200 70-75
Tpaanunonaniwas Xapkoe 13 CBUHMHbI 1 3 15 200 70-80
Ayxoska MeueHbe (necouHoe) - 3 15 180 15-20
MecoYHbIi TOPT C HAYUHKON 1 3 15 180 30-35
MecoyHbli TOPT C HAYUHKOM 0.5 3 15 180 20-30
®pyKTOBbLIN TOPT 1 3unmn 4 15 180 40-45
Kekc 0.7 3 15 180 40-50
Bucksut 05 3 15 160 25-30
DyHKUUA BnuHbI ¢ HaUMHKOM (Ha 2-X YPOBHSAX) 1.2 2unn 4 15 200 30-35
KoHAuTepcKas Menkue kekcbl (Ha 2-X YPOBHSX) 0.6 2unn 4 15 190 20-25
BbiNneyka MeyeHbs M3 cnoeHoro TecTta € CbipoM (Ha 2-
YX YPOBHSIX) 0.4 2unn 4 15 210 15-20
Jknepsbl (Ha 3 ypoBHAX) 0.7 1w 3unn 5 15 180 20-25
MeyeHbe (Ha 3 ypoBHSAX) 0.7 1T 3unn 5 15 180 20-25
bese (Ha 3-x ypOoBHsX) 0.5 1vm 3 unn s 15 90 180
Muuua 0.5 3 15 220 15-20
DyHkuma Muuua Xapkoe 13 TenATUHbI UMK roBAANHbLI 1 2 10 220 25-30
Kypuua 1 3unmn 4 10 180 60-70
Muuua (Ha 2 ypoBHAX) 1 2unn 4 15 230 15-20
NazaHbs 1 3 10 180 30-35
BapaHuHa 1 2 10 180 40-45
Kypuua ¢ kapToLukoi 1+1 2unn 4 15 200 60-70
MynbTuRpy- Ckymbpus 1 2 10 180 30-35
Kekc 1 2 10 170 40-50
rotomnenue Skrepbl (Ha 2 ypoBHsIX) 05 2 v 4 10 190 20-25
MeyeHbe (Ha 2 ypoBHSAX) 0.5 2unn 4 10 180 10-15
BucksuTHbIN TOPT (Ha 1 ypoBHe) 0.5 2 10 170 15-20
BUCKBUTHBIN TOPT (Ha 2 ypOBHAX) 1 2unn 4 10 170 20-25
Hecnagkue TopTbl 1.5 3 15 200 25-30
Kambana v kapakatuupbl 0.7 4 - 100% 10-12
Kanbmapb! 1 kpeBeTkM Ha Wwamnypax 0.6 4 - 100% 8-10
Kapakatuupl 0.6 4 - 100% 10-15
dune Tpecku 0.8 4 - 100% 10-15
OsoLmn-rpuns 0.4 3unm 4 - 100% 15-20
Fpunb Tenauun budutekc 0.8 4 - 100% 15-20
Kon6acku-nukaykn 0.6 4 - 100% 15-20
Fambyprep 0.6 4 - 100% 10-12
Ckymbpus 1 4 - 100% 15-20
dapLumpoBaHbIn ropsunin 6yTepbpoT (unu -
obxapeHHbl xneb) 4p06 4 - 100% 3-5
Tenauun budutekc 1 4 5 Make. 15-20
OT6MBHbIE 1 4 5 Make. 15-20
ambyprep 1 4 5 Makc. 7-10
S Ckymbpus 1 4 5 Make. 15-20
AsoitHoii rpunt lopsune Bytepbpogb! 4 wr. 4 5 Make. 2-3
Ha Beptene
TenaTuHa Ha BepTene 1.0 - 5 Make. 70-80
Kypuua Ha BepTene 2.0 - 5 Makce. 70-80
Kypuua-rpuns 15 2 10 200 55-60
Kapakatuupbl 1.5 2 10 200 30-35
Ha Beptene
TenaTuHa Ha BepTene 15 - 5 200 70-80
Gratin Kypuua Ha BepTene 15 - 5 200 70-80
(MoppymsiHMBaHue) BapaHvHa Ha BepTene 15 - 5 200 70-80
Ha BepTene ¢ HeckonbkMMU LWaMnypamu
(roe nmeertcs)
Wawnbik 1.0 - 5 Make. 40-45
OBOLLHON WaLlnbIK 0.8 - 5 Makc. 25-30




CTteknokepamuyeckas B Hotpoint

Bapo4Hasi naHersb

! Ha cTtekngHHOM NOBEPXHOCTM BapOYHOWN NaHenm
MOTyT ObITb BUAHbI CalnbHbIE Criedbl OT Kres,
HaHeCceHHOro Ha npoknagku Neped Havanom
aKcnnyaTtaumm n3genusa crieqyet yaanutb criegbl
Krnesi npu NOMOLLM CneumanbHOro HeabpasnBHOro
MotoLLero cpeactea. B nepeble yackl paboTbl Bbl
MOXEeTe MOYyBCTBOBaTb 3amnax »OKeHOW Pe3uHbl,
KOTOpbIN BbICTPO Nponagaer.

BknroyeHue n BbIKNOYeHUe BapPOYHbIX
30H

[ns BKNOYEHMS1 BAPOYHOM 30HbI MOBEPHUTE MO
YaCOBOW CTperike COOTBETCTBYIOLUN PErynatop.
[nsa BbIKNIOYEHNSA NOBEPHUTE PErynaTop NpoTuns
YacoBoOW CTperikn Ha «0».

Bkntovenne nHamkatopa 30HbI BKIMKOYEHDI
NnoKasblBaeT, YTO Kakas-TO U3 BAPOYHbIX 30H Ha
BapOYHOW MaHEN BKIOYEHA.

Bapquble 30HbI

Ha Bapo4HOM naHenun Haxo4oAaTCsa AneKTpuyeckme
rarnoreHHble HarpeBaTenbHble 3remMeHTbl. B paboyem
pexxume OHW packanarTcs OO KpacHa:

A. BapoyHas 30Ha co
a1 //.;_A CrvpansmMm1 HakanueaHus.

\ ' B. VMiHankaTop Harpesa:
nokasblBaeT, YTO TemnepaTtypa
B COOTBETCTBYIOLLEN BapOYHOWN
30He npeBbiwaeT 60°C, Takke
B Criyyae, ecnu aremMeHT
BbIKITHOYEH, HO €eLle He OCTbIS.

A— L .l
K/’ i \./

B

Bapquble 30Hbl CO cnupandMun HakanuBaHusA.
Cnmpaanble 3ANeMeHTbl HakanmBaHMA COCTOAT U3
KPYrNbIX COMPOTUBEHUI, KOTOPbIE packansiTca 4o
KpacHa 3a Tonbko 10 — 20 cekyHpA, nocne mx
BKIMHOYEHU4A.

Mo3uung (OobIYHaga unu obicTpas KoHpOopKa

0 Bbik/ito4eHo
1 MpuroToBneHne o0BOLEN,PbIObI
2 MpurotoBneHme kaptTodensa Ha napy,

cynoB,daconu

MpurotoBneHne n BblaepXuBaHme
B0NbLINX KONIMYECTB NMULLN

)KapeHbe (cpeaHee)

KapeHbe (ycuneHHoe)

ojla|d~] ©

XapeHbe [0 Kopoyku,kunsayeHne

ARISTON

lMpakTuyeckne pekomeHpauum no

MCNONb30BaHNIO BapoO4YHOW MaHenu

* Vcnone3ynTte nocyay C NiiOCKUM TOSICTbIM AHOM,
naeanbHO MpurerarLLmMM K Bapo4YHON 30HE;

koo

* lVcnonb3ynte KacTpronu ¢ JHOM Takoro guameTpa,
4YTOObI MOMHOCTLIO 3aKPbITb BAPOUHYHO 30HY 41
ONTUMarnbHOroO MUCMOJSib30BaHUA BCEro
BblAensemMoro Tenna;

* npoBepbTe, YTObbI AHO KacTptonb ObINo Bcerga
CYXUM U YMCTbIM: Takum obpa3om rapaHTupyeTcs
onTMMarbHOe npuneraHe K BapovHbIM 30HaMm, a
TaKke NpoaneBaeT CPOK CNy>Obl BapOYHON NaHenu
N KacTponb;

* He cregyeTt UCnonb3oBaThb Ty Xe nocyay,
MCMNOMb30BaHHYIO Ha rasoBblX KOHGOPKaX:
KOHLEHTpaLus Tenmna Ha ra3oBblX KOHOPKax
MoXeT aecopmMupoBaTtb AHO NOCYAbl U HAPYLUUTL
npuneraHve K BapoO4HOU 30HE;

* HUKOrga He OCTaBNSAWTE BapOYHbIE 30HbI
BKITIOYEHHbIMU 63 nocydbl, Tak Kak 3TO MOXEeT
NnoBpeanTb UX.




MpeaoCToOpOXHOCTU U

peKkoMeHaaLumu

! agenne cnpoOeKkTMpoBaHO 1 N3rOTOBIIEHO B
COOTBETCTBMM C MEXAYHAPOLHbIMW HOpMaTMBaMK Mo
©es3onacHocTMw.

Heobxoanmo BHUMATENbHO NpoYMTaTh HACTOsILNE
npeaynpexneHnsi, COCTaBleHHbIE B LENsX Balleun
©e3onacHocTMw.

06u4v|e TpebGoBaHUA K 6e3onacHoOCTH
+ CrTeknokepammnyeckas BapovHas naHesnb sABnseTcs
YCTOMHYMBOW K CKaykam TemnepaTtypbl U K yaapam.
TeM He MeHee crneayeT NOMHUTb, YTO NE3BUS UNn
OCTpbI€ KyXOHHblEe NPMOOpbI MOTYT NOBPEAUTL
NOBEPXHOCTb Bapo4HOU NaHenu. B cnyyae
NOBPEXAEHUS BAPOYHOU MaHenu He3aMeanmTensHo
OTCOEAMHUTE LUTENCENbHYHO BUIKY MaHenu OT CeTn
3neKTponuTaHnsi, obpallanTecb TONbKO B
YNOSTHOMOYEHHbIV LEHTP TEXHUYECKOTO
0o6CnyxmBaHusa 1 TpebyuTe YCTaHOBKM TOJbKO
opurMHanbeHbIX 3anyacten. HecobniogeHne
BblLLIEYKa3aHHbIX peKoOMeHaaunm MoxXeT
cKoMMpomMeTupoBaTb Ge3onacHoe
(PYHKLMOHMPOBAHNE U3OEnNus.

+ [aHHOe usgenve npegHasHavaeTcs Ans
HenpoMeccMoHanbHOro NCMoNb30BaHUS B
AOMaLLHUX YCMOBUSAX.

+ 3anpelyaeTcs ycTaHaBnNMBaTb U3fenue Ha ynuue,
Oaxe Mnof HaBecoM, Tak Kak BO3OENCTBME Ha HEero
OOXAS N rpo3bl ABMAETCA YPe3Bbl4aAVHO OMAaCHbIM.

* He npukacautecb K U3Oenvio BNaxHbIMU pyKamu,
©OCMKOM M C MOKPbIMU HOTFaMu.

* W3penve npegHasHayeHO AnNst NPUrOTOBMNEHUS
NULLEBbIX NPOOYKTOB, MOXET ObiTb MCMNOMNb30BaHO
TONbKO B3POCIbIMY NLi@M1 B COOTBETCTBUU C
WHCTPYKUUSIMU, NPUBEAEHHBIMU B JAHHOM
TEXHUYECKOM PYKOBOACTBE.

» [laHHOe TexHn4yeckoe PyKOBOLACTBO OTHOCUTCS K
OblITOBOMY anekTponpubopy knacca 1 (oTaenbHoe
nagenve) unu knacca 2 — nogrpynna 1
(BCTpPOEHHOE MeXAy 2 KYXOHHbIMU 3fIEMEHTaMM).

* He paspeliante getsm urpatb psgom € U3genvem.

* WN3berante KOHTAKTOB NPOBOAOB AMEKTPONUTAHNUSA
ApYrvux ObITOBBIX 3MeKTPonpubopoB € ropssHnmMm
YacTAMU U3aenus.

* He 3akpbiBanTe BEHTUNSALMOHHbIE PELLETKN 1
OTBEPCTUSI paccenBaHns Tenna.

» Bcerga HageBauTe KyXOHHbIE BapexKku, Korga
CTaBuTE WUIK BblHUMaeTe bnioga u3 OyXOBKM.

* He vcnonb3yute roptoume Xmakoctu (Cnmpt, 6eH3uH
W T.0.) psgoM ¢ paboTatoLen KyXOHHOU MIIUTOW.

* He knagute Bo3ropaemble MaTepuarnbl B HYKHUM OTCEK
U1 B OyX0OBOW LUKad: NpU Cry4anHOM BKITHOUEHUN
n3nenus Takue maTtepuanbl MOryT 3aropeTbesi.

» Korga mnsgenue He mncnonb3yetcs, Bcerga
NpoBepANTE, YTOObI PYKOSITKA HAXOAMIUCH B
NMOMOXEHUM °.

* He TaHUTE 3a NpoBOA, aNeKTponuUTaHms ans
OTCOEAVHEHNS BUIKU U3LENUSA U3 3NEeKTPU4EeCcKom
PO3€eTKM, BO3bMUTECH 3a BUIIKY PYKOW.

+ [Nepen Ha4YanoOM YWUCTKU UNN TEXHUYECKOTO
obcnyXmBaHUs U3genus Bcerga BblHUMauTe

LUTENCENbHYIO BUIKY U3 3NEKTPOPO3ETKM.
B cnyyae HeucnpaBHOCTU KaTeropuyecku
3anpeLLaeTcs OTKpbiBaTb BHYTPEHHME MEXaHU3MbI
N3Oenus ¢ Lernbio CaMOCTOSITENTbHOrO PEMOHTA.
O6paTtnTechb B LIEHTP TEXHUYECKOrO 06CnyXMBaHUS.
He ctaBbTe TsXenble npeAamMeTbl Ha OTKPbITYH
ABepuy AyxoBoro wkada

He nomellante Bo3ropaembix NpeamMeToB B
HWKHUWN OTCEK.

BHYTpeHHsI NOBEPXHOCTL AlMKa (€crnm OH
MMEETCS) MOXKET CUJIbHO HarpeTbCs.

YTunusauusa
° yHVIl-ITO)KeHI/Ie yI'IaKOBO‘-IHbIX MaTepmanos:

cobntogante MeCTHble HOpMaTKBbI MO YTUNU3aLum
YNaKoBOYHbIX MaTepuaros.

CornacHo Eponeuckoun Oupektuese 2002/96/CE
KacaTenbHO yTUNM3aumnm 3NeKTPOHHbIX U
anekTpuyeckux anektponpubopos (RAEE)
anekTponpmnbopkl He JOMKHbI BblOpackiBaTLCS
BMeCTE C 0OblYHbIM FOPOACKUM MYCOPOM.
BbiBeAeHHbIE 13 CTPOS NPUOOPbLI JOIMKHbI
cobupaTtbcs OTAENbHO ANs ONTUMU3aUnK KX
yTUNM3aumm 1 pexkynepaumm COCTaBnsoLWMX UX
MaTepuarnoB, a Takke anst 6esonacHoCTn
oKpyxatoLen cpeabl 1 300poBbsa. CumBon
3a4epKHyTas MyCOpHasi KOP3UHKa, MMEKLLMUCS Ha
BCeX npubopax, CNy>XMT HanoMMHaHuem ob nx
OTAENbHOM YTUNU3aLunu.

Crapble ObITOBbIE 3nEKTPONPUBOPLI MOryT ObITh
nepenaHbl B 06LLECTBEHHbIN LEHTP YyTUNun3auum,
OTBE3€eHbI B CreLmarnbHble MyHULMNanbHbIE 30HbI
UK, ecnu 3To NPeayCMOTPEHO HaLMOHANbHBIMU
HOpMaTuBamu, BO3BpaLLeHbl B MarasvH npu
MOKYMNKe HOBOrO M3Aenus aHanorM4yHoro Tuna.
Bce Begywme npovssoantenu GbiTOBbIX
3NeKTponprMbopoB COOAENCTBYIOT CO3LAHUIO U
ynpaBneHnto cuctemMamu no coopy 1 yTunusaumm
CTapbIX 3MeKTponprubopoB.

OKOHOMMS 3INEKTPO3IHEPrumn 1 oxpaHa
OKpyXatolllen cpenb!

Ecnu Bbl BygeTe nonb3oBaTbCA AyXOBbIM LUKadom
BEYEepPOM U O pPaHHero ytpa, 370 NOMOoXeT
COKpaTUTb Harpy3ky noTpebneHus anekTpoaHeprum
3NEKTPOCTaHUNAMN.

Mpwn ncnonb3osanun pexumos PUI1b, IBOMHON
MPNb n GRATIN (MNogpymsaHvBaHune) asepua
AYyXOBOro Lkada OOmKHa OCTaBaTbCs 3aKPbITOM:
370 HeoBX0aAMMO ANSA 3HAYUTENBHON SKOHOMUN
anektpoaHeprun (npumepHo 10%), a Takke ons
NyYWnX pesynsTaTtoB NPUroToBEHNS.

Cogepxute ynnoTHEHMs B UCMPaBHOM U YUCTOM
COCTOSIHUU, MPOBEPANTE, YTOObLI OHU NINOTHO
npuneranu K aAsepue 1 He nponyckann yteyek
Tenna.
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TexHun4yeckoe

obcnyxuBaHue U yxoa

OTKNOYeHne 3neKTponuTaHus

Mepen Hayarom kakou-MMbo onepaLym Mo OGCNYXMBAHMIO U
YNCTKE OTCOeauHUTE nsaenme OT CETU 3TEKTPONUTaHNS.

! Hukorga He ncnonb3yiiTe napoBble YACTALME arperaTbl
nnn arperatbl No4 BbICOKMM OaBneHnemM anga YnNCctku
n3genvs.

UucTtka gyxosoro wkada

* HapyxHble aManvMpoBaHHbIE 3NeMeHTbI Ui AeTanu us
HepXKaBetoLLiey CTanu, a Taikke Pe3viHOBbIE YMITOTHEHUS
MOXHO NMpOTUPaTh rybKou, CMOYEHHOM B TENIOW BOAE WIN
B pacTBOpe HeuTparbHOro MoLLIEro cpeactaa. Ans
yAarneHust ocobo TPYAHLIX MATEH UCTONb3ynTe
crneumarnsHble Y/CTHALLME CPEACTBaA, MEIOLLMECs B
npogaxe. Nocne YncTkM pekoMeHayeTcs TLaTernsHO
yOanuUTb OCTaTKM MOIOLLIErO CPEACTBA BITAXKHOU TPSAMKOW U
BbICYLUMTb [lyXOBKY. He ncrnonbayvte abpasviBHble
MOPOLLIKU UM KOPPO3UMHBIE BELLIECTBA.

» CrneayeT nponsBoAUTb BHYTPEHHIOK YUCTKY JAYXOBOIO
Lwkadha nocrie Kaxkgoro ero UCMonb30BaHus, He
AOXMAAACH ero MonHoro oxnaxaeHus. Vcnonbsymte
TEnnyto BOAY U MOLLEee CPEACTBO, OMOMOCHUTE 1
npoTpuTE MArKoM TpsAnkow. M3beramte ncnonb3oBaHUS
abpasuBHbIX CPEACTB.

« [nga yncTkM cTekna AeepLbl UCNOMNb3ynTe
HeabpasvBHble ryOKM U YUCTSLLME CPeaCcTBa, 3aTeM
BbITPUTE HACYXO MSATKOW TpsAnkon. He ucrnonbaymre
TBepAble abpasvBHble MaTepuans! Un ocTpble
MeTannuyeckne ckpebku, KoTopble MOryT nouapanaTb
NMOBEPXHOCTb U pa3buTb CTEKMO.

* ChbemHble geTtany MOXHO Nerko BbIMbITb Kak Jto0yto
APYrylo nocyay, Takke B MOCYAOMOEYHON MaLLNHE.

+ [aHenb ¢ pykosiTkaMn HeO6X0AMMO OuMLLaTb OT NSTEH
W Kvpa npy MOMOLLM MSArKOW FyOKN Unv TPSIMKK.

MpoBepsAuTe ynnoTtHeHUs ayxosoro wkada.
PerynspHo npoBepsaute COCTOSiHUE YNIOTHEHUS! BOKPYT
ABepLbl AyxoBoro Lwkada. B cnyyae nospexaeHusi
yNrnoTHeHns obpaluavTecs B 6rivbkanwmm LieHTp
TexHuyeckoro ObcnyxusaHus. He pekomeHgyeTcs
Mob30BaTLCA AYXOBKOWM C MOBPEXAEHHBIM YMIIOTHEHVEM.

Mopsaaok 3aMeHbl TaMMoOYKu B AYyXOBOM
wkady

1. OTktouMTE AYXOBOM LKA OT CETU
SMEKTPOMUTaHUS, CHUMWUTE CTEKINSIHHYIO
3aLLMTHYHO KPbILLKY Namnbl (CM.
PUCYHOK).

2. BbIkpyTrTE Namnoyky 1 3ameHnTe ee
Ha HOBYIO TaKOro e TWMna: HanpshxeHue
230 B, mowHocTb 25 BT, pesbba E 14.
3. BoccTaHoBWTE Ha MECTO KPBbILLIKY 1
BHOBb MOAKMIOYNTE AyXOBOW LKA K CETU SrEKTPONUTaHuS.

Yucrka CTeKInokepammnyeckon Bapo4Hou
naHemnun

! He cnenyet nonb3oBaTbcs abpasvBHBIMU UK
KOPPO3MBHBIMU YUCTALLMMU CPEACTBAMU TakMMU Kak
cnpau Oons YACTKM OyXOBOK U MaHrarnoB, NSTHOBbIBOAMTENU
WUNn CPeAcTBa Ans yAaNeHUs pXXaByMHbl, MOPOLLKOBLIMMA

H Hotpoint
ARISTON

YUCTALLMMUK cpeacTBamMn Unu 36p83VIBHbIMVI ry6|<aM|/|: OHU

MOryT HeoBpaTuMO MnoLapanaTb NMOBepXHOCTb U3Aenus.

* B kauyectBe perynsipHoOro yxoga AOCTaTOYHO BbIMbITb
BapO4Hyt0 MaHernb BNaXHOW ryGkou 1 3aTem
BbICYLLUNTb KYXOHHbIM OYMaXKHbLIM MOMNOTEHLIEM.

» Ecnu BapoyHasi naHemnb CUMbHO 3arpsidHeHa,
MCMomnb3yuTe creumanbHoe YUCTSALLEE CPeacTBo Ans
CTEKIIOKEPaMUYECKMX NMOBEPXHOCTEN, OMOMOCHUTE
BOOOM W BbICyLLUTE.

» [na yoaneHus cunbHbIX 3arpsi3HEHUM UCTIONb3ynTe
cneumarnbHbIn CKpeboK (He npunaraeTcs K U3genuio).
YnanauTe 3arpsi3HeHUs1 HE3aMeanMTENbHO, He
OOXVOASCh OXNAKOEHUS U3nenusi, BO usbexaHue
3aTBepaeBaHus octaTkoB nuwm. OveHb yaobHa ans
YMCTKN MOoYarka 13 NPOBOJSIOKN U3 HEpXKaBetoLLen
cTanu, cneumanbHO Af1si CTEKITOKEPaMUYECKUX
NMOBEPXHOCTEN, CMOYEHHAS B MbINTbHOM pacTBOpE.

» Ecnu Ha Bapo4yHOM NaHenu cry4yavHo pacnnaBuniuch
Kakve-nmbo npeamMeTbl Uiy MacTUKOBbIE MaTepuansl
Unu caxap, He3amMeaMTenNbHO yaanuTe ux ckpebkom
C eLle ropsiyen NMoBEPXHOCTU.

+ [lo 3aBepLUEHUM YNCTKM BapoYHas NaHerb MOXET ObITb
obpaboTaHa cneumnarnbHbIM 3aLMTHBIM CPeACTBOM s
yxo[a 3a CTEKIoKepaMUYECKMM MOBEPXHOCTSIMU. JTO
CpeacTBo obpa3yeT Ha MOBEPXHOCTW BapOYHOW MaHenm
HEBUOMMYIO 3aLLUTHYIO MIIEHKY, NPEAOXPaHSIOLLYIO
MOBEPXHOCTb B Clly4ae yTeyek nuile B npouecce
NpUroToBMNeHNsl. PekoMeHayeTca Npou3BOANUTL YMCTKY,
Korga BapodHas NaHenb efBa Tensasi Unm XornoaHas.

» CnepyeT Bcerga ononackvMBaTb BapoOYHyt MaHerb
YMCTOM BOAOM M HACYXO BbITUPATh: BO3MOXHbIE
OCTaTKM YUCTALMX CPEACTB MOryT 3aTBepAeTb Npu
nocrneayoLLen rotoBke.

Yuctawme cpepcrtea ans

CMeHHble ne3sust

KepamMuveckon F'ae MOXHO npuoGpecTun
NMOBEPXHOCTHU
Ckpebkun D urpMEHHbIE MarasuHbl,

YHMBEpPMaru, cyrepMapKeTbl.

COLLO luneta

MarasuHbl 91eKTPoObLITOBOM

HOB BRITE TEXHUKUN, XO39ANCTBEHHbIE
Hob Clean MarasuHbl.
SWISSCLEANER

Yuctka getanenm u3 HepxaBserllen crtanum

Ha aetanax U3 HepkaBerllen ctarnm Moryt NoABUTLCA
NATHA, eClnn Ha HUX B TedeHne OANnTenbHOro BpeMmeHun
BO3ENCTBYET BOJAA C BbICOKMM COLAEPXaHWEM U3BECTU UM
YnCTALME cpeacTBa cogepxalme docdop.
PeKOMeH,D,yeTCﬂ 0bunbHO ONOJIOCHYTb unzgenuve n
TWATesbHO BbICYLLUUTDb.

TexHn4yeckoe obcnyxuBaHue

Mpy obpaiueHun B LieHTp TexHuyeckoro
O6cnyxmBaHuss HEOBXOAMMO COOBLNTD:

* mogenb n3genusa (Mog.)

* HOMep Tex. nacnopTta (cepunHbiv Ne)
MocnegHve cBegeHus HAaXoOOATCS Ha 3aBOLCKOU
Tabnuyke, pacnonoXXeHHOM Ha U3aenun nunm Ha
yNakoBKe.
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Installation

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

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

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

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

Positioning and levelling

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

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

To install the appliance correctly:

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

If the top of the hob is higher than the cupboards,
the appliance must be installed at least 200 mm
away from them.

e |f the cooker is

installed underneath a
HOooD | wall cabinet, there must
= Min. 600 mm. % be a minimum distance
¢ el 5| of 420 mm between this
g 8 Eé cabinet and the top of
£ £ 28| the hob.
8l This distance should be

— 000000 O

increased to 700 mm if
the wall cabinets are
flammable (see figure).

|
|

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

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

* Only available in certain models.
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Levelling

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

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

]

|

Electrical connection

Fitting the power supply cable

The cable should be suited to the type of electrical
connection used, according to the following
connection diagram:

400 3N v

B4,
HO5RR-F 5x2.5 CEI-UNEL 35363 R s T N
L = T
R ¢S N

15989
R N

400V 2N v
HO5RR-F 4x4 CEI-UNEL 35363

230V v
HO5RR-F 3x4 CEI-UNEL 35363

To install the power supply cable correctly:

1. Loosen the screw V
in the terminal board
and pull the cover to
open it (see figure).

2. Position the
connection supports A
(see figure) according
to the connection
diagram shown above.
The terminal board is
designed for single-
phase 230 V
connection: terminals 1,
2 and 3 are connected
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to each other; jumper 4-5 is located in the lower area
of the terminal board.

3. Position the wires N and = as shown in the
diagram (see figure) and proceed with the
connection process, tightening the terminal screws
as far as possible.

4. Position the remaining wires on terminals 1-2-3
and tighten the screws.

5. Fix the power supply cable in place by fastening
the cable clamp screw.

6. Close the terminal board cover by tightening the
screws V.

Connecting the supply cable to the mains

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

The appliance must be directly connected to the mains
using an omnipolar circuit-breaker with a minimum
contact opening of 3 mm installed between the
appliance and the mains. The circuit-breaker must be
suitable for the charge indicated and must comply with
NFC 15-100 regulations (the earthing wire must not be
interrupted by the circuit-breaker). The supply cable
must be positioned so that it does not come into
contact with temperatures higher than 50°C at any point.

Before connecting the appliance to the power

supply, make sure that:

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

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

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

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

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

! The cable must not be bent or compressed.

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

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

* Only available in certain models.

TABLE OF CHARACTERISTSICS

Dimensions

Oven HxDxW 34x41x38
Volume 531

Useful )
measurements ‘év'dttr;] Aﬁcr;
relating to the oven hep ht 17c m
compartment elgnti7c
Voltage and

frequency see data plate
Ceramic hob

Front Left 1200 W
Back Left 1800 W
Back Right 1200 W
Front Right 1800 W
Max. ceramic hob

consumption 6000 W

ENERGY LABEL

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

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

Declared energy consumption for
Forced convection Class — heating
mode: [&] Baking mode.

BT

This appliance conforms to the following
European Economic Community
directives: 2006/95/EEC dated 12/12/06
(Low Voltage) and subsequent
amendments - 89/336/EEC dated
03/05/89 (Electromagnetic
Compatibility) and subsequent
amendments - 93/68/EEC dated
22/07/93 and subsequent amendments.
2002/96/EEC
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Description
of the appliance

Overall view
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Glass
ceramic hob
Control panel — GUIDE RAILS
for the sliding racks
HI: lllll] position5
GRILL rack LT position 4
q0 N
i i position 3
DRIPPING PAN position 2
position 1
Adjustable foot Adjustable foot
E &
Control panel
THERMOSTAT SELECTOR
indicator light knob
THERMOSTAT HOTPLATES
knob indicator light
. ! O D iy 8% O o8 8e
Electronic — N e~~~
e | OO O0000
programmer 000 T I
l \ \ \
HOTPLATES
knob
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Start-up and use

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

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

Usingtheoven

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

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

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

During cooking it is always possible to:

e Change the cooking mode by turning the
SELECTOR knob.

e Change the temperature by turning the
THERMOSTAT knob.

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

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

! Never put objects directly on the bottom of the
oven; this will avoid the enamel coating being
damaged. Only use position 1 in the oven when
cooking with the rotisserie spit.

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

I
THERMOSTAT indicator light

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

Oven light

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

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

e GRILL, DOUBLE GRILL (recommended: set only to
MAX power level);

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

|Z| TRADITIONAL OVEN mode

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

BAKING mode

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

PIZZA mode

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

[X]  MULTICOOKING mode

All the heating elements (top, bottom and circular) switch
on and the fan begins to operate. Since the heat remains
constant throughout the oven, the air cooks and browns

food in a uniform manner. A maximum of two racks may
be used at the same time.

] GRILL mode

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

H Hotpoint
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DOUBLE GRILL mode

This provides a larger grill than the normal grill setting and
has an innovative design that improves cooking efficiency
by 50% and eliminates the cooler corner areas. Use this
griling mode to achieve a uniform browning on top of the
food.

GRATIN mode

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

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

Rotisserie*

To operate the rotisserie proceed as
follows:

1. Place the dripping pan in position 1.
2. Place the rotisserie support in position
4 and insert the spit in the hole
provided on the back panel of the oven
(see figure).

3. Activate the rotisserie by selecting with the
SELECTOR knob.

Practical cooking advice

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

MULTI-COOKING

e Use positions 2 and 4, placing the food that requires
more heat on the rack in position 2.
e Place the dripping pan on the bottom and the rack on top.

GRILL

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

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

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

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

Planning cooking with the electronic
programmer*

Cooking| |End cooking
time setting| |time setting

Count down Clock
time setting time setting

LE® G

O OO
2 o =@

Selector
button

To set the clock
! This may be set while the oven is switched off or
while it is switched on.

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

2. Use the “+” and “-” buttons to adjust the hour
value.

3. Press the (O button again so that the other two
numerical digits on the display begin to flash.
4. Use the “+” and “-” buttons to adjust the minute

value.

5. Press the ® button again to confirm.

! If none of the buttons are pressed, the settings will
be confirmed automatically after 10 seconds have
passed.

Manual Mode

The programmer after the Power up and the Clock
time setting will be in ‘Manual Mode’ and shall be
possible to engage the other programmer functions

using the O selector.
The oven will be driven directly by the user by
means of the knobs present on the control panel.

To set the timer countdown

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

1. Press the (O button several times until the ﬂ icon
and the first two numerical digits on the display
start to flash.

2. Follow steps 2 to 5 “to set the clock” as detailed
above.

The countdown will then be displayed; at the end of

this period of time the buzzer will sound (this may

be stopped by pressing any of the buttons, or it will
stop of its own accord after one minute).

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

1. Press the O button several times until the \E,
icon and the first digit on the display flash.

2. Follow steps 2 to 5 “to set the clock” as detailed
above.

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

Programming delayed cooking

! A cooking duration must be selected before

delayed programming can take place.

1. Follow istruction “programming the duration
cooking” as detailed above.

2. Then press the @ button until the E&'ﬂ} icon and
the two digits on the display flash.

3. Follow steps 2 to 5 “to set the clock” as detailed
above.

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

Programming has been set when the LZ, and E&'ﬂ}

icons are illuminated. The TIME display shows the
cooking end time and the cooking duration
alternately.

To cancel a previous setting
Press button “-” up until 0:00.
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Cooking advice table for the oven
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Cooking Foods Weight Rack position Preheating Recommended Cooking
modes (in kg) time temperature time
(min) (minutes)
Duck 1 3 15 200 65-75
. Roast veal or beef 1 3 15 200 70-75
convection | Roast pork 1 3 15 200 70-80
Biscuits (shortcrust pastry) - 3 15 180 15-20
Tarts 1 3 15 180 30-35
Tarts 0.5 3 15 180 20-30
Fruit cakes 1 2or3 15 180 40-45
Sponge cake made with
yoghurt 0.7 3 15 180 40-50
Sponge cake 0.5 3 15 160 25-30
Baking mode | Stuffed pancakes (on 2 racks) 1.2 2 and 4 15 200 30-35
Small cakes (on 2 racks) 0.6 2 and 4 15 190 20-25
Cheese puffs (on 2 racks) 0.4 2 and 4 15 210 15-20
Cream puffs (on 3 racks) 0.7 1 and 3 and 5 15 180 20-25
Biscuits (on 3 racks) 0.7 1 and 3 and 5 15 180 20-25
Meringues (on 3 racks) 0.5 1 and 3 and 5 15 90 180
Pizza 0.5 3 15 220 15-20
Pizza Mode Roast veal or beef 1 2 10 220 25-30
Chicken 1 2o0r3 10 180 60-70
Pizza (on 2 racks) 1 2 and 4 15 230 15-20
Lasagne 1 3 10 180 30-35
Lamb 1 2 10 180 40-45
Roast chicken + potatoes 1+1 2 and 4 15 200 60-70
Mackerel 1 2 10 180 30-35
i : Sponge cake made with
Multi-cooking | /o hirt 1 2 10 170 40-50
Cream puffs (on 2 racks) 0.5 2 and 4 10 190 20-25
Biscuits (on 2 racks) 0.5 2 and 4 10 180 10-15
Sponge cake (on 1 rack) 0.5 2 10 170 15-20
Sponge cake (on 2 racks) 1 2 and 4 10 170 20-25
Savoury pies 1.5 3 15 200 25-30
Sole and cuttlefish 0.7 4 100% 10-12
Squid and prawn kebabs 0.6 4 100% 8-10
Cuttlefish 0.6 4 100% 10-15
Cod fillet 0.8 4 100% 10-15
Grill Grilled vegetables 0.4 3or4 100% 15-20
Veal steak 0.8 4 100% 15-20
Sausages 0.6 4 100% 15-20
Hamburgers 0.6 4 100% 10-12
Mackerel 1 4 100% 15-20
Toasted sandwiches (or toast) n.°4 and 6 4 100% 3-5
Veal steak 1 4 5 Max 15-20
Cutlets 1 4 5 Max 15-20
Hamburgers 1 4 5 Max 7-10
. Mackerel 1 4 5 Max 15-20
Double Grill | 7,6t n°4 4 5 Max 2-3
With the rotisserie
Spit-roast veal 1.0 5 Max 70-80
Spit-roast chicken 2.0 5 Max 70-80
Grilled chicken 1.5 2 10 200 55-60
Cuttlefish 1.5 2 10 200 30-35
With the rotisserie
Spit-roast veal 1.5 5 200 70-80
Gratin Spit-roast chicken 1.5 5 200 70-80
Spit-roast lamb 1.5 5 200 70-80
With multi-spit rotisserie
(selected models only)
Meat kebabs 1.0 5 Max 40-45
Vegetable kebabs 0.8 5 Max 25-30
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Using the glass
ceramic hob

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

Switching the cooking zones on and off

To switch on a cooking zone, turn the corresponding
knob in a clockwise direction.

To switch it off again, turn the knob in an
anticlockwise direction until it is in the “0” position.
If the COOKING ZONE ON indicator light is lit, this
shows that at least one pf the cooking zones on the
hob is switched on.

Cooking zones

The hob is equipped with electric radiant heating
elements. When they are in use the following items
on the hob become red.
A. The cooking zone with

~ radiant heating elements.
A (\ /\/ A B. The residual heat indicator
light: this indicates that the
temperature of the
corresponding cooking zone
is greater than 60°C, even
when the heating element has been switched off but
is still hot.

Ja N
&-/ Iflj:‘&/

Cooking zones with radiant heating elements.
The circular radiant heating elements become red 10
- 20 seconds after they have been switched on.

Setting |Normal or Fast Plate

0 Off

1 Cooking vegetables, fish

2 Co_oking potatoes (using steam) soups,
chickpeas, beans.

3 Continu_ing the cooking of large quantities of
food, minestrone

4 For roasting (average)

5 For roasting (above average)

6 For browning and reaching a boil in a short

time.

Practical advice on using the hob
e Use pans with a thick, flat base to ensure that
they adhere perfectly to the cooking zone.

o

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

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

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

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

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

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

General safety

e The vitreous china hob is resistant to temperature
fluctuations and shockproof. Remember however
that sharp kitchen tools or cutters may break the
surface of the hob. If this happens, unplug the
cooker immediately from the mains and call only
an authorised after-sales servicing centre and
request the use of original spare parts only.
Failure to comply with the above may compromise
the safety of the appliance.

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

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

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

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

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

e Keep children away from the oven.

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

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

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

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

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

e Always make sure the knobs are in the “e”
position when the appliance is not in use.

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

e Never perform any cleaning or maintenance work
without having disconnected the appliance from
the electricity mains.
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e |f the appliance breaks down, under no
circumstances should you attempt to repair the
appliance yourself. Repairs carried out by
inexperienced persons may cause injury or further
malfunctioning of the appliance. Contact
Assistance.

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

e |f the cooker is placed on a pedestal, take the
necessary precautions to prevent the same from
sliding off the pedestal itself.

e Do not place flammable materials in the lower
oven compartment.

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

Disposal

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

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

Respecting and conserving the
environment

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

e Always keep the oven door closed when using the
GRILL, DOUBLE GRILL and GRATIN modes: this
will achieve better results while saving energy
(approximately 10%).

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

Switching the appliance off

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

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

Cleaningthe oven

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

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

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

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

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

Inspecting the oven seals

Check the door seals around the oven regularly. If the

scratch the surface beyond repair.

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

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

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

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

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

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

Glass ceramic hob Available from

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

Replacing the oven light bulb

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

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

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

Cleaning the glass ceramic hob

! Do not use abrasive or corrosive detergents (for

example, products in spray cans for cleaning barbecues
and ovens), stain removers, anti-rust products, powder
detergents or sponges with abrasive surfaces: these may

cleaners

Window scraper Razor blade |DIY Stores

scrapers

Replacement blades DIY Stores,
supermarkets,
chemists

COLLO luneta Boots, Co-op stores,

HOB BRITE department stores, Regional
Hob Clean Electricity Company shops,
SWISSCLEANER supermarkets

Cleaning stainless steel

Stainless steel can be marked by hard water that has
been left on the surface for a long time, or by aggressive
detergents that contain phosphorus. We recommend
that the steel surfaces are rinsed well then dried
thoroughly.

Assistance

Please have the following information to hand:

e The appliance model (Mod.).

e The serial number (S/N).

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

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

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

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

! N'importe quelle opération de réglage ou
d’entretien doit étre effectuée aprés avoir débranché
la prise de I'appareil.

Mise en place et mise a niveau

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

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

Pour une installation correcte :

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

® sile plan de cuisson de la cuisiniere dépasse le
plan de travail des meubles, ces derniers doivent
étre placés a au moins 200 mm de 'appareil.

e sila cuisiniére est

installée sous un élément
HOOD | .
suspendu, il faut que ce
Min. 600 mm. 1] dernier soit placé a au
£ S moins 420 mm de
zE .
8§ § fg| distance du plan.
£ £ 5 II_faut prévoir une _
- distance de 700 mm si

—1 000000 O

|
|

les éléments suspendus

sont inflammables (voir

figure) ;

e ne pas placer de rideaux derriere ou sur les cotés
de la cuisiniere a moins de 200 mm de distance.

e pour linstallation de hottes, se conformer aux
instructions de leur notice d’emploi.

Nivellement

Pour mettre 'appareil bien a
plat, visser les pieds* de
réglage fournis aux
emplacements prévus dans
les coins a la base de la
cuisiniere (voir figure).

Montage des pieds* fournis
avec l'appareil par
encastrement sous la base.

Raccordement électrique
Montage du cable d’alimentation
Le cordon doit étre dimensionné en fonction du type

de raccordement électrique utilisé selon le schéma
de connexion suivant :

400 3N ~o ! =
HO5RR-F 5x2.5 CEI-UNEL 35363
Re Se T N
P
R ¢S oN

15989 >
R N

400V 2N v
HO5RR-F 4x4 CEI-UNEL 35363

230V v
HO5RR-F 3x4 CEI-UNEL 35363

Pour monter le cable d’alimentation :

1. Dévisser la vis V du
bornier et tirer le
couvercle pour I'ouvrir
(voir figure).

T T

2. positionner le
cavalier de
raccordement A (voir
figure) selon le schéma
de connexion illustré
plus haut. Le bornier
est prévu pour
raccordement
monophasél230 V : les
bornes 1, 2 et 3 sont
reliées les unes aux autres; le pont 4-5 se trouve
dans la partie inférieure du bornier.

3. positionner les fils N et = conformément au
dessin (voir figure) et effectuer le raccordement en
serrant a fond les vis des bornes.

4. positionner les fils restants sur les bornes 1-2-3 et
serrer les vis.

5. fixer le cable d’alimentation dans le serre-cable
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prévu.
6. fermer le couvercle du bornier et visser la vis V.

Branchement du cable d’alimentation au réseau
électrique

Monter sur le cable une fiche normalisée adaptée a
la charge indiquée sur I'étiquette des
caractéristiques collée sur I'appareil.

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

Avant de procéder au branchement, s’assurer que :

e |a prise est bien munie d'une terre conforme a la loill;

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

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

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

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

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

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

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

*N’existe que sur certains modeles

H Hotpoint
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PLAQUE SIGNALETIQUE

Dimensions du four
HxLxP

34x38x41

Volume

531

Dimensions utiles du
tiroir chauffe-plats

largeur 42 cm
profondeur 44 cm
hauteur 17 cm

Tension et fréquence
d’alimentation

voir plaque signalétique

Plan de cuisson
vitrocéramique

Avant gauche

Arriére gauche

Arriére droit

Avant droit

Absorption max. plans de
cuisson vitrocéramique

1200 W
1800 W
1200 W
1800 W
6000 W

ETIQUETTE ENERGIE

Directive 2002/40/CE sur
I'étiquette des fours électriques
Norme EN 50304

Consommation énergie
convection Naturelle — fonction
four : &

Traditionnel ;

Consommation énergie
déclaration Classe convection
Forcée — fonction four :
Patisserie.

Cet appareil est conforme aux
Directives Communautaires
suivantes : 2006/95/CEE du
12.12.06 (Basse Tension) et
modifications successives -
89/336/CEE du 03/05/89
(Compeatibilité
Electromagnétique) et
modifications successives -
93/68/CEE du 22/07/93 et
modifications successives.
2002/96/CE
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Description de I'appareil

I
m Vue d’ensemble
Plan de cuisson I
vitrocéramique
Tableau de bord GLISSIERES
de coulissement
niveau 5
Support GRILLE niveau 4
N niveau 3
SupportLECHEFRITE niveau 2
niveau 1
Pied de réglage Pied de réglage

Tableau de bord
Voyant Bouton
THERMOSTAT PROGRAMMES
Bouton Voyant
THERMOSTAT FONCTIONNEMENT PLAQUES
. ¢ o O iy % O o 08
Programmateur ~ e~ o .
e OO 0000
électronique ©0o0o \\// NN N N N
| | | |
Bouton
PLAQUES
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Mise en marche et utilisation g Hotpoint

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

! Avant toute utilisation, enlever les pellicules
plastiques sur les cotés de I'appareil

Mise en marche du four

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

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

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

En cours de cuisson, il est possible a tout moment

de :

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

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

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

e stopper la cuisson en ramenant le bouton
PROGRAMMES sur 0 ;

INe jamais poser d’objets a méme la sole du four,
I'émail risque de s’abimer. N'utiliser la position 1 du
four gu’en cas de cuissons au tournebroche.

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

ARISTON

Voyant THERMOSTAT ﬂ
Allumé, il signale la montée en chaleur du four. I

s'éteint dés que la température sélectionnée est

atteinte. Le voyant s’allume et s’éteint tour a tour

pour indiquer que le thermostat fonctionne et

maintient la température au degré pres.

Eclairage du four

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

! Pour tous les programmes, il est possible de
sélectionner une température comprise
entre 5000 et MAX., sauf pour :

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

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

|Z| Programme FOUR TRADITIONNEL

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

Programme FOUR PATISSERIE

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

Programme FOUR PIZZA

Mise en marche de la résistance de sole et de la
résistance circulaire ainsi que du ventilateur. Cette
combinaison permet une montée en température rapide
avec un fort apport de chaleur provenant surtout de la
sole. En cas de cuisson sur plusieurs niveaux, ne pas
oublier de les changer de place a mi-cuisson.

E Programme MULTICUISSON

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

] Programme GRIL

Activation de la partie centrale de la résistance de vodte.
La température élevée et directe du gril est conseillée
pour tous les aliments qui exigent une haute température
en surface (steak de veau et de beeuf, filet, entrecote). Ce
programme, idéal pour griller de petites préparations,

permet de réduire la consommation d’électricité. Attention
a bien placer le plat au milieu de la grille car, dans les
coins, la chaleur ne suffit pas a le cuire.

Programme DOUBLE GRIL

Un gril plus grand que d’habitude et au design novateur
qui augmente de 50% les performances de cuisson et qui
supprime les zones d’angle ou la chaleur n'arrive pas.
Utiliser ce gril pour dorer de fagon uniforme.

Programme GRATIN

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

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

Tournebroche*

Pour actionner le tournebroche,
V| = procéder comme suit :
| 1. placer la lechefrite au niveau 10;
2. placer le berceau au gradin 4 et
encastrer le bout arriere de la broche
dans le trou situé au fond de I'enceinte
(vorr figure),
3. pour actionner le tournebroche, sélectionner Eé
l'aide du bouton PROGRAMMES.

Conseils de cuisson

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

MULTICUISSON

e Utiliser les gradins 2 et 4 et placer au 2 les plats qui
exigent davantage de chaleur.
e Placer la lechefrite en bas et la grille en haut.

GRIL

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

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

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

e Siles pizzas sont bien garnies, N'ajouter la mozzarelle
qu’a mi-cuisson.

Programmer la cuisson a l'aide du
programmateur électronique

Sélection de la| [Sélection de
durée de cuisson| [la fin de cuisson

Sélection du
compte a rebours

JIR- P

]

O OO
=2 o @

Réglage
de I’horloge

Touche
sélection

Réglage de I’horloge
! Son réglage est possible four éteint mais aussi four
allumé.

1. Appuyer plusieurs fois de suite sur la touche ®

jusqu’a ce que l'icbne @ et les deux premiers
chiffres de l'afficheur se mettent a clignoter.

w oo “ »

2. Utiliser les touches “+” et “-” pour régler I'heure.

3. Appuyer a nouveau sur la touche @ jusqu’a ce
que les deux autres chiffres de l'afficheur se
mettent a clignoter.

4. Utiliser les touches “+” et

pour régler les minutes.

5. Appuyer a nouveau sur la touche @ pour confirmer.
! Si aucune touche n’est enfoncée en I'espace de 10
secondes, les sélections effectuées sont
automatiquement confirmées.

Mode manuel

Aprés avoir procédé a l'allumage et au réglage de
I'horloge, le programmateur se trouve en ‘Mode
manuel’, il est alors possible d’activer les autres

fonctions du programmateur a l'aide du sélecteur O.
L'utilisateur peut actionner directement le four a
I'aide des boutons du tableau de bord.

Sélection du compte a rebours sur le minuteur
! Cette fonction ne stoppe pas la cuisson et est
indépendante du fonctionnement du four. Elle sert
uniquement a déclencher un signal sonore a
'expiration du temps sélectionné.

1. Appuyer plusieurs fois de suite sur la touche ®

H Hotpoint
ARISTON

jusqu’a ce que licbne ﬂ et les deux premiers
chiffres de l'afficheur se mettent a clignoter.
2. Pour régler I'horloge, suivre les étapes décrites
plus haut, du point 2 au point 5.
L’affichage du compte a rebours suivra. La fin du
décompte est indiquée par un signal sonore (qui
cesse automatiquement au bout d’'une minute ou,
avant, par pression d’'une touche quelconque).

Programmation de la durée de cuisson
! Il faut sélectionner le mode de cuisson avant de
procéder a la programmation.

1. Appuyer plusieurs fois de suite sur la touche €

jusqu’a ce que l'icébne LZ, et le premier chiffre de
I'afficheur se mettent a clignoter.

2. Pour régler I'horloge, suivre les étapes décrites
plus haut, du point 2 au point 5.

e par exemple : il est 9h00 et la durée programmeée
est de 1 heure 15 minutes. Le programme
s’arrétera automatiquement a 10h15.

Programmation d’une cuisson différée

I'1l faut sélectionner la durée de cuisson avant de

procéder a la programmation différée.

1. Suivre les instructions sur la “programmation de la
durée de cuisson” indiquées plus haut.

2. Appuyer ensuite sur la touche @ jusqu’a ce que

l'icbne E&'ﬂ} et les deux chiffres de I'afficheur se
mettent & clignoter.

3. Pour régler I'horloge, suivre les étapes décrites
plus haut, du point 2 au point 5.

e par exemple : il est 9h00 et la durée programmeée
est de 1 heure 15 minutes; I'neure de fin de
cuisson sélectionnée étant 12h30, le programme
commencera automatiquement a 11h15.

La sélection de la programmation est effectuée quand les

icONes X r et E&'ﬂ} s'allument. L'afficheur TEMPS affiche
a tour de réle 'heure de fin de cuisson et la durée.

Pour annuler une sélection déja effectuée
appuyer sur la touche “-” jusqu’a affichage de 0:00.
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m Tableau de cuisson au four

Programmes Aliments Poids Niveau Préc_hauffage Ten;pére_ltlfre C[l:IuS r:jn
(Kg) enfournement (minutes) préconisée (minutes)
Canard 1 3 15 200 65-75
Réti de veau ou de boeuf 1 3 15 200 70-75
Four Traditionnel | Roti de porc 1 3 15 200 70-80
Biscuits (pate brisée) - 3 15 180 15-20
Tartes 1 3 15 180 30-35
Tartes 0.5 3 15 180 20-30
Tarte aux fruits 1 20u3 15 180 40-45
Cake aux fruits 0.7 3 15 180 40-50
Génoise 0.5 3 15 160 25-30
Ap: . Crépes farcies (sur 2 niveaux) 1.2 2et4 15 200 30-35
FourPatisserie | o ;e qateaux (sur 2 niveaux) 0.6 2et4 15 190 20-25
Friands au fromage (sur 2 niveaux) 0.4 2et4 15 210 15-20
Choux (sur 3 niveaux) 0.7 1et3eth 15 180 20-25
Biscuits (sur 3 niveaux) 0.7 1et3eth 15 180 20-25
Meringues (sur 3 niveaux) 0.5 1et3eth 15 90 180
Pizza 0.5 3 15 220 15-20
Four Pizza Réti de veau ou de boeuf 1 2 10 220 25-30
Poulet 1 20u3 10 180 60-70
Pizza (sur 2 niveaux) 1 2et4 15 230 15-20
Lasagnes 1 3 10 180 30-35
Agneau 1 2 10 180 40-45
Poulet réti + pommes de terre 1+1 2et4 15 200 60-70
Maquereau 1 2 10 180 30-35
Multicuisson Cake aux fruits 1 2 10 170 40-50
Choux (sur 2 niveaux) 0.5 2et4 10 190 20-25
Biscuits (sur 2 niveaux) 0.5 2et4 10 180 10-15
Génoise (sur 1 niveau) 0.5 2 10 170 15-20
Génoise (sur 2 niveaux) 1 2et4 10 170 20-25
Tartes salées 1.5 3 15 200 25-30
Soles et seiches 0.7 4 - 100% 10-12
Brochettes de calmars et crevettes 0.6 4 - 100% 8-10
Seiches 0.6 4 - 100% 10-15
Tranches de colin 0.8 4 - 100% 10-15
Gril Légumes grillés 0.4 3ou4d - 100% 15-20
Cote de veau 0.8 4 - 100% 15-20
Saucisses 0.6 4 - 100% 15-20
Hamburgers 0.6 4 - 100% 10-12
Maquereaux 1 4 - 100% 15-20
Croque-monsieur ou toasts n°4et6 4 - 100% 3-5
Cote de veau 1 4 5 Max 15-20
Cotelettes 1 4 5 Max 15-20
Hamburgers 1 4 5 Max 7-10
. Maquereaux 1 4 5 Max 15-20
Double Gril Crogue-monsieur n.°4 4 5 Max 2-3
Avec tournebroche
Veau a la broche 1.0 - 5 Max 70-80
Poulet a la broche 2.0 - 5 Max 70-80
Poulet grillé 1.5 2 10 200 55-60
Seiches 1.5 2 10 200 30-35
Avec tournebroche
Veau a la broche 1.5 - 5 200 70-80
Gratin Poulet a la broche 1.5 - 5 200 70-80
Agneau a la broche 1.5 - 5 200 70-80
Avec tournebrochettes
(uniqguement sur certains modeéles)
Brochettes de viande 1.0 - 5 Max 40-45
Brochettes de légumes 0.8 - 5 Max 25-30
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Utilisation du plan de
cuisson vitroceramique

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

Allumer et éteindre les foyers

Pour allumer un foyer, tourner le bouton
correspondant dans le sens des aiguilles d'une
montre.

Pour I'éteindre, tourner le bouton dans le sens
inverse des aiguilles d’une montre jusqu’a “0”.
L’allumage du voyant FONCTIONNEMENT FOYERS
signale qu’au moins un foyer du plan de cuisson est
allumé.

Les foyers

Le plan de cuisson est équipé d’éléments

chauffants électriques radiants. lls deviennent

rouges pendant leur fonctionnement :

A. Foyers radiants

A (\ /\/ a B. Voyant de chaleur
résiduelle : il signale une

PR L, température supérieure a 60°C
\_ :]:‘&/ du foyer correspondant et ce
B méme aprés extinction de ce
dernier.

Foyers radiants

Les résistances circulaires des foyers radiants
deviennent rouges 10-20 secondes a peine apres
allumage.

Pos. |Piastra normale o rapida

0 |Spento

1 |Cottura di verdure, pesci

Cottura di patate (a vapore) minestre, ceci,
fagioli

Proseguimento di cottura di grandi quantita di
cibi, minestroni

4 |Arrostire (medio)

5 |Arrostire (forte)

6 |Rosolare o raggiungere bollitura in poco tempo

H Hotpoint
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Conseils d’utilisation du plan de cuisson

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

koo

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

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

e ¢viter d'utiliser des casseroles qui sont aussi
utilisées sur les brdleurs a gaz : la concentration
de chaleur des brlleurs a gaz peut déformer le
fond de la casserole qui perd son adhérencell;

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

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

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

Sécurité générale

e | e plan de cuisson vitrocéramique résiste aux écarts de
température et aux chocs. Attention, ne pas oublier que
des lames ou des ustensiles de cuisine pointus peuvent
casser la surface du plan de cuisson. En cas de cassure,
débrancher immédiatement 'appareil du secteur, faire
appel a un service aprés-vente agrée et exiger I'utilisation
de piéces détachées d'origine. Le non respect de ces
indications peut compromettre la sécurité de 'appareil.

e Cet appareil a été congu pour un usage familial, de
type non professionnel.

e Cet appareil ne doit pas étre installé en extérieur,
méme dans un endroit a l'abri, il est en effet tres
dangereux de le laisser exposé a la pluie et aux
orages.

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

e Cet appareil qui sert a cuire des aliments ne doit
étre utilisé que par des adultes conformément aux
instructions du mode d’emploi.

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

e Garder les enfants a distance.

e FEviter que le cordon d’alimentation d’autres petits
électroménagers touche a des parties chaudes de
lappareil.

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

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

e Ne pas utiliser de solutions inflammables (alcool,
essence, etc.) a proximité de I'appareil lorsqu’il est
en marche.

e Ne pas stocker de matériel inflammable dans la
niche de rangement du bas ou dans le four : si
'appareil était par inadvertance mis en marche, il
pourrait prendre feu.

e Quand l'appareil n'est pas utilisé, s’assurer que les
boutons sont bien sur la position ®.

e Surtout ne pas tirer sur le cordon de l'appareil pour
débrancher la fiche de la prise de courant.

e Neffectuer aucune opération de nettoyage ou
d’entretien sans avoir auparavant débranché la fiche
de la prise de courant.

e En cas de panne, n'essayer en aucun cas d'accéder
aux mécanismes internes pour tenter de réparer
lappareil. Faire appel au service d’assistance.

e Ne pas poser d'objets lourds sur la porte du four
ouverte.

Il n'est pas prévu que cet appareil soit utilisé par
des personnes (enfants compris) présentant des
capacités physiques, sensorielles ou mentales
réduites ou n'ayant pas I'expérience ou les
connaissances indispensables, a moins gu’elles ne
le fassent sous la surveillance de quelgu’un
responsable de leur sécurité ou qu’elles aient été
ddment formées sur I'utilisation de I'appareil.
Eviter que les enfants ne jouent avec l'appareil.
Si la cuisiniere est posée sur un socle, prendre les
précautions qui simposent afin d'éviter qu'elle tombe.
Ne pas stocker de matériel inflammable dans la
niche du bas.

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

Mise au rebut

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

La directive européenne 2002/96/CE relative aux
déchets d’équipements électriques et électroniques
(DEEE), prévoit que les électroménagers ne peuvent
pas étre traités comme des déchets solides urbains
courants. Les appareils usagés doivent faire I'objet
d’une collecte séparée pour optimiser le taux de
récupération et de recyclage des matériaux qui les
composent et empécher tout danger pour la santé et
pour I'environnement. Le symbole de la poubelle
barrée est appliqué sur tous les produits pour
rappeler gu'ils font I'objet d'une collecte sélective.
Les électroménagers usagés pourront étre remis au
service de collecte public, déposés dans les
déchetteries communales prévues a cet effet ou, si
la loi du pays le prévoit, repris par les revendeurs
lors de I'achat d’'un nouvel appareil de méme type.
Tous les principaux fabricants d'électroménagers
s’appliquent a créer et gérer des systemes de
collecte et d’élimination des appareils usageés.

Economies et respect de I'environnement

Pour faire des économies d’électricité, utiliser autant
que possible le four pendant les heures creuses.
Pour les cuissons au GRIL, DOUBLE GRIL et
GRATIN, nous recommandons de garder la porte du
four fermée: les résultats obtenus sont meilleurs et
la consommation d’énergie est moindre (environ
10% d’économie).

e Garder les joints propres et en bon état pour qu'ils

adherent bien a la porte et ne causent pas de
déperdition de chaleur.
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Nettoyage et entretien H Hotpoint

Mise hors tension

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

! Ne jamais nettoyer I'appareil avec des nettoyeurs
vapeur ou haute pression.

Nettoyage du four

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

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

e Nettoyer la vitre de la porte a I'aide d’éponges et
de produits non abrasifsl; essuyer ensuite avec
un chiffon doux. Ne pas utiliser de matériaux
abrasifs ou de racloirs métalliques pointus qui
risquent de rayer la surface et de briser le verre.

e |es accessoires peuvent étre lavés comme de la
vaisselle courante, méme au lave-vaisselle.

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

Controler les joints du four

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

Remplacement de 'ampoule d’éclairage
du four

1. Débrancher le four, retirer le
couvercle en verre qui protege la
lampe (vorr figure).

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

3. Remonter le couvercle et
rebrancher le four au réseau électrique.

Nettoyage du plan de cuisson
vitrocéramique

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

ARISTON

e Pour un entretien courant, passer une éponge humide
sur la surface du plan de cuisson et essuyer avec du ﬂ
papier absorbant.

e Sile plan de cuisson est particulierement sale, frotter
avec un produit d’entretien adapté au verre
vitrocéramique, rincer et essuyer.

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

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

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

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

Produits de nettoyage Ou les acheter
spéciaux pour vitrocéramique

Raclette a lames et lames de Bricolage et
rechange quincaillerie
Stahl-Fix Articles ménagers
SWISSCLEANER Bricolage

WK TOP Quincaillerie
Autres produits pour Supermarchés

vitrocéramique

Nettoyage de I’acier inox

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

Assistance

Lui indiquer :

e |e modele de I'appareil (Mod.)

e son numéro de série (S/N)

Ces informations figurent sur la plaque signalétique
apposeée sur I'appareil et/ou sur son emballage.
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Instalacion

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

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

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

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

Colocacion y nivelacion

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

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

Para una correcta instalacion:

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

e si la parte superior de la cocina es mas alta que
la de los muebles, los mismos se deben ubicar,
como minimo, a 200 mm. del aparato;

e sjla cocina se instala debajo de un armario de

pared, este Ultimo
HooD | debera mantener una
— — distancia minima del
min. 600mm. 4T3 plano de coccién de
£ £lgdl 420 mm.
g § Zf| Dicha distancia debe
£ £ §5| serde 700 mm. silos

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

— 000000 O

[
|

® no coloque cortinas detras de la cocina o0 a menos
de 200 mm. de sus costados;

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

Nivelacion
Si es necesario nivelar el
aparato, enrosque las patas”
de regulacion suministradas
con el aparato, en los angulos
g% de la base de la cocina (ver /a
1 figura).

H Hotpoint
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Las patas® suministradas se
encastran en la base de la

cocina.

T

]

Conexion eléctrica
Montaje del cable de alimentacion eléctrica
El cable se dimensiona de acuerdo al tipo de

conexion eléctrica utilizada segun el siguiente
esquema de conexion:

400 3N ~o ! =
HO5RR-F 5x2.5 CEI-UNEL 35363
Re Se T N
P
R ¢S oN

15989
R N

400V 2N v
HO5RR-F 4x4 CEI-UNEL 35363

230V v
HO5RR-F 3x4 CEI-UNEL 35363

Para instalar el cable de alimentacion eléctrica:

1. Desenrosque el
tornillo V del tablero de
bornes vy tire de la tapa
para abrirla (ver /a
figura).

T

2. coloque el puente de
conexion A (ver la
figura) segun el
esquema de conexion
que se encuentra
arriba. El tablero de
bornes esta preparado
para la conexion
monoféasica de 230V:
los bornes 1,2y 3
estan conectados uno con el otro; el puente 4-5 esta
situado en la zona inferior del tablero de bornes.

3. cologue los conductores N y = segun el
esquema (ver /a figura) y realice la conexion
apretando a fondo los tornillos de los bornes.

4. cologue los cables remanentes en los bornes 1-2-
3 y apriete los tornillos.
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5. fije el cable de alimentacion eléctrica en el
correspondiente sujetacable.

6. cierre la tapa del tablero de bornes enroscando el
tornillo V.

Conexion del cable de alimentacion eléctrica a la
red

Instale en el cable un enchufe normalizado para la
carga indicada en la placa de caracteristicas
colocada en el aparato.

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

Antes de efectuar la conexién verifique que:

e |a toma tenga conexion a tierra 'y que esté en
conformidad con las normas legales;

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

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

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

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

! El cable no debe doblarse ni comprimirse.

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

! La empresa declina toda responsabilidad
cuando estas normas no sean respetadas.

* Presente solo en algunos modelos.

PLACA DE CARACTERISTICAS
Dimensiones del Horno
HxLxP 34x38x41
Volumen litros 53

. . _ ho 42 cm.
Dimensiones Uutiles del anc A
cajon calientaplatos profundidad 44 cm.

altura 17 cm.

Tension y frecuencia de
alimentacién:

ver placa de caracteristicas

Encimera de ceramica
Delantera izquierda
Posterior izquierda
Posterior derecha
Delantera derecha
Absorcion de las encimeras
de ceramica Max

1200 W
1800 W
1200 W
1800 W
6000 W

ENERGY LABEL

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

Consumo de energia por
conveccion Natural —funcién
de calentamiento: =&
Tradicional;

Clase Consumo de energia
para funcionamiento por
conveccion Forzada -
funcién de calentamiento:
Pasteleria.

It

Este aparato es conforme
con las siguientes Normas
Comunitarias: 2006/95/CEE
del 12.12.06 (Baja Tension)
y posteriores modificaciones
- 89/336/CEE del 03/05/89
(Compeatibilidad
Electromagnética) y
posteriores modificaciones -
93/68/CEE del 22/07/93 y
posteriores modificaciones.
2002/96/CE
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Descripcion del aparato

H Hotpoint
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Vista de conjunto
Encimera de
vitroceramica
Panel de control —— | GUIAS
de deslizamiento de las bandejas
CFFH posicion 5
Nivel PARRILLA [N posicion 4
i . s
, i \[— posicion 3
Nivel GRASERA posicién 2
posicién 1

Pata de regulacion

Pata de regulacion

L

Panel de control

Piloto
TERMOSTATO
Mando del
TERMOSTATO
Programador Lese !
electronico _E
de coccidén Q ;
000 u

Mando de
PROGRAMAS

Piloto de
FUNCIONAMIENTO PLACAS

Mandos de
PLACAS
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Puesta en funcionamiento

y uso

! La primera vez que encienda el horno, hagalo

funcionar vacio, durante una hora aproximadamente,
con el termostato al maximo y con la puerta cerrada.

Luego apaguelo, abra la puerta y airee el ambiente
en el que se encuentra. El olor que se advierte se
debe a la evaporacion de las sustancias utilizadas
para proteger el horno.

! Antes del uso, quite las peliculas de pléastico
colocadas a los lados del aparato

Poner en funcionamiento el horno

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

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

Una lista con las cocciones y las correspondientes
temperaturas aconsejadas, se encuentra en la tabla

correspondiente (ver Tabla para cocciones al horno).

Durante la coccion es posible:

e modificar el programa de coccién con el mando
PROGRAMAS;

e modificar la temperatura con el mando
TERMOSTATO;

e programar la duracion y la hora de finalizacion de
la coccion (ver mas adelante),

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

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

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

Piloto TERMOSTATO

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

Luz del horno

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

! En todos los programas se puede fijar una
temperatura entre 50°C y MAX, excepto en:

e GRILL y DOBLE GRILL (se aconseja elegir sélo
MAX);

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

|Z| Programa HORNO TRADICIONAL

Se encienden los dos elementos calentadores
inferior y superior. Con esta coccion tradicional es
mejor utilizar un solo nivel: si se utilizan varios
niveles se produce una mala distribucion de la
temperatura.

Programa HORNO PASTELERIA

Se enciende el elemento calentador posterior y se
pone en funcionamiento el ventilador garantizando
un calor suave y uniforme en el interior del horno.
Este programa es aconsejable para la coccion de
alimentos delicados (por ej. las tortas que necesitan
leudado) y algunas preparaciones “mignon” en 3
niveles simultaneamente.

Programa HORNO PIZZA

Se encienden los elementos calentadores inferior y
circular y se pone en funcionamiento el ventilador.
Esta combinacion permite un rapido calentamiento
del horno, con un fuerte aporte de calor
preferentemente desde abajo. Cuando utilice mas
de un nivel a la vez, en la mitad de la coccion es
necesario intercambiar sus posiciones.

E Programa MULTICOCCION

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

[T] Programa GRILL

Se enciende la parte central del elemento calentador
superior. La temperatura elevada y directa del grill
es aconsejada para los alimentos que necesitan una
temperatura superficial alta (chuletas de ternera y de
vaca, solomillo, entrecote). Es un programa de bajo
consumo, ideal para asar comidas de pequefas

H Hotpoint
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dimensiones. Coloque la comida en el centro de la
parrilla porque en los angulos no se cocina.

Programa DOBLE GRILL

Un grill méas grande del normal y con un disefio
innovador que aumenta su rendimiento de coccion
en un 50% y que elimina las zonas angulares de
ausencia de calor. Utilice este método de coccion
para obtener un dorado uniforme.

Programa GRATIN

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

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

Asador giratorio*
Para accionar el asador giratorio
W proceda del siguiente modo:
| JF 1. cologue la grasera en la
posicion 1;
2. cologue el soporte del asador
giratorio en la posicion 4 e
introduzca el espetén en el orificio
correspondiente ubicado en la pared posterior del
horno (ver /a figura);
3. accione el asador giratorio seleccionando
con el mando PROGRAMAS.

Consejos practicos para cocinar

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

MULTICOCCION

e Utilice las posiciones 2 y 4 colocando en la 2 los
alimentos que requieren mayor calor.

e Coloque la grasera abajo y la parrilla arriba.

GRILL

e En las cocciones GRILL y DOBLE GRILL, cologue la
parrilla en la posicion 5y la grasera en la posicion 1
para recoger los residuos de coccion (jugos y/o
grasas). En las cocciones GRATIN coloque la parrilla
en la posicion 2 o 3 y la grasera en la posicion 1
para recoger los residuos de la coccion.

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

HORNO PIZZA

PI

Utilice una bandeja para pizza de aluminio liviano
apoyandola sobre la parrilla suministrada con el horno.
Utilizando la grasera aumenta el tiempo de coccion
y dificilmente se obtiene una pizza crocante.

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

anificar la coccion con el programador

electronico

Seleccion del
final de coccion
Programacion
del reloj

Seleccion del
tiempo de coccidén
Seleccion de la
cuenta al revés

n&&® e

]

O O
= o

# O

Botén
selector

Programacion del reloj
! Se puede programar con el horno apagado o

en
1.

2. Utilice los botones “+” y

cendido.
Presione varias veces el botén (O hasta que
comiencen a centellear el icono @ y las dos

primeras cifras en la pantalla.
“-” para regular la hora.

3. Presione nuevamente el boton O hasta que

4. Utilice los botones “+” y

comiencen a centellear las otras dos cifras en la
pantalla.

«

para regular los minutos.

5. Pulse nuevamente el botéon (© para confirmar las

operaciones realizadas.

! Si no se presiona ningun botén, las regulaciones

se
se

confirmaran automaticamente después de 10
gundos.

Modalidad manual
Una vez que se ha encendido y se ha programado el

rel

0j, el programador se encontrara en “Modalidad

manual” y entonces sera posible activar las restantes

funciones del programador utilizando el selector ®.

El

usuario podré accionar directamente el horno

utilizando los mandos presentes en el panel de control.

Programacion de la cuenta al revés con el
contador de minutos

! Esta funcién no interrumpe la cocciéon y no influye
sobre el funcionamiento del horno; se utiliza sélo
para accionar la sefial sonora cuando se cumple el
tiempo fijado.

1. Presione varias veces el boton @ hasta que

comiencen a centellear el icono ﬂ y las dos
primeras cifras en la pantalla.

2. Para programar el reloj, siga los pasos descritos
arriba, del punto 2 al punto 5.
Continuara la visualizaciéon de la cuenta al revés,
al finalizar la misma, comenzara la sefial sonora
(se puede interrumpir presionando un botén
cualquiera o se detendra automaticamente
después de un minuto).

Programacion de la duracién de la coccion
! Antes de realizar la programacion, es necesario
seleccionar la modalidad de coccion.

1. Presione varias veces el botén ® hasta que

comiencen a centellear el icono fo y la primera
cifra en la pantalla.

2. Para programar el reloj, siga los pasos descritos
arriba, del punto 2 al punto 5.

e Por ejemplo: son las 9:00 hs y la duracion
programada es de 1 hora y 15 minutos. El programa
se detendréa automaticamente a las 10:15 hs.

Programar una coccidn retrasada
! La duracion de la coccion se debe seleccionar

antes de realizar la programacion retrasada.

1

. Siga las instrucciones sobre la “programacion de la

duracion de la coccion” descritas precedentemente.

. Luego, presione el boton O hasta que centelleen

el icono '\E;B\r y las dos cifras en la pantalla.

. Para programar el reloj, siga los pasos descritos

arriba, del punto 2 al punto 5.

Por ejemplo: son las 9:00 y la duracion programada
es de 1 hora y 15 minutos; el final de la coccion
fijado corresponde a las 12:30 hs. El programa
comenzara automaticamente a las 11:15 hs.

La programacion se ha realizado cuando los iconos

LZ, y E&B} estan encendidos. En la pantalla
TIEMPOS se visualizan alternativamente la hora de

finalizacion de la coccioén y la duracion.

Para anular un tiempo ya fijado,
presione el botén “-“ hasta la visualizacion de 0:00.
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Tabla de coccion en el horno a
Peso Posicién Precalentamiento | Temperatura Duracién’de
Programas Alimentos (kg) de las (minutos) aconsejada la coccién
bandejas (minutos)
Pato 1 3 15 200 65-75
Horno Asado de ternera o de vaca 1 3 15 200 70-75
Tradicional A_sado de cerdo 1 3 15 200 70-80
Bizcochos (de pastaflora) - 3 15 180 15-20
Tartas 1 3 15 180 30-35
Tartas 0.5 3 15 180 20-30
Torta de fruta 1 203 15 180 40-45
Plum-cake 0.7 3 15 180 40-50
Bizcocho 0.5 3 15 160 25-30
Creps rellenos (en 2 niveles) 1.2 2y4 15 200 30-35
Horno Tortas pequefas (en 2 niveles) 0.6 2y4 15 190 20-25
Pasteleria Bizcochitos salados de hojaldre y 0.4 2y4 15 210 15-20
queso (en 2 niveles)
Hojaldre relleno con crema (en 3 0.7 1y3y5 15 180 20-25
niveles)
Bizcochos (en 3 niveles) 0.7 1y3y5 15 180 20-25
Merengue (en 3 niveles) 0.5 1y3y5 15 90 180
Pizza 0.5 3 15 220 15-20
Horno Pizza | Asado de ternera o de vaca 1 2 10 220 25-30
Pollo 1 203 10 180 60-70
Pizza (en 2 niveles) 1 2e4 15 230 15-20
Lasanas 1 3 10 180 30-35
Cordero 1 2 10 180 40-45
Pollo asado + patatas 1+1 2y4 15 200 60-70
Caballa 1 2 10 180 30-35
. Lz Plum-cake 1 2 10 170 40-50
Multicoccion Hojaldre relleno con crema (en 2 0.5 2y4 10 190 20-25
niveles)
Bizcochos (en 2 niveles) 0.5 2y4 10 180 10-15
Bizcocho (en 1 nivel) 0.5 2 10 170 15-20
Bizcocho (en 2 niveles) 1 2y4 10 170 20-25
Tortas saladas 1.5 3 15 200 25-30
Lenguados y sepias 0.7 4 - 100% 10-12
Broquetas de calamares y 0.6 4 - 100% 8-10
cangrejos
Sepias 0.6 4 - 100% 10-15
Filete de merluza 0.8 4 - 100% 10-15
Grill Verduras a la parrilla 0.4 304 - 100% 15-20
Bistec de temera 0.8 4 - 100% 15-20
Salchichas 0.6 4 - 100% 15-20
Hamburguesas 0.6 4 - 100% 10-12
Caballa 1 4 - 100% 15-20
Bocadillo caliente con jamén y °4y6 4 - 100% 3-5
queso (o pan tostado)
Bistec de temera 1 4 5 Max 15-20
Chuletas 1 4 5 Max 15-20
Hamburguesas 1 4 5 Max 7-10
Doble Grill Caballa 1 4 5 Max 15-20
Tostadas n.° 4 4 5 Max 2-3
Con asador automatico
Asado de ternera 1.0 - 5 Max 70-80
Pollo asado 2.0 5 Max 70-80
Pollo a la parrilla 1.5 2 10 200 55-60
Sepias 1.5 2 10 200 30-35
Con asador automatico
Asado de ternera 1.5 - 5 200 70-80
; Pollo asado 1.5 - 5 200 70-80
Gratinade | ¢ ordero asado 15 - 5 200 70-80
Con asador rotativo multiple
(s6lo en algunos modelos)
Broquetas de carne 1.0 - 5 Max 40-45
Broquetas de verdura 0.8 - 5 Max 25-30
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Uso de la encimera de

vitroceramica

! La cola aplicada sobre las juntas deja algunas
trazas de grasa en el vidrio. Antes de utilizar el
aparato, se recomienda eliminarlas con un producto
especifico para el mantenimiento, no abrasivo.
Durante las primeras horas de funcionamiento, es
posible advertir un olor a goma que pronto
desaparecera.

Encender y apagar las zonas de coccion

Para encender una zona de coccion gire en sentido

horario el mando correspondiente.

Para apagarla, gire el mando en sentido antihorario

hasta el "0”.

El piloto FUNCIONAMIENTO DE PLACAS encendido
seflala que, como minimo, una placa de la encimera
esta funcionando.

Las zonas de coccion
En la encimera hay elementos calentadores

eléctricos radiantes. Durante el funcionamiento se
vuelven de color rojo:

A. Zona de coccién con

A (\ /\/ a elementos radiantes.
‘ B. Piloto de calor: indica que
/ N la temperatura de la zona de
A A
_ :tl::‘x/ coccién correspondiente es
T 1o P
B mayor que 60°C, aun cuando

el elemento esté apagado pero todavia caliente.

Zona de coccion con elementos radiantes

Los elementos calentadores radiantes estan
constituidos por elementos calentadores circulares
que se vuelven rojos después de 10-20 segundos
del encendido.

Posicion |Placa normal o rapida

0 Apagado

1 Coccidn de verduras, pescados

Coccidn de papas (a vapor) sopas,

2
garbanzos, porotos

3 Para continuar la coccion de grandes
cantidades de alimentos, minestrones

4 Asar (mediano)

5 Asar (fuerte)

6 Dorar o alcanzar el hervor en poco tiempo

Consejos practicos para el uso de la encimera

e Utilice ollas con fondo plano y de gran espesor
para asegurarse que se adhieran perfectamente a
la zona calentadora;

=

e utilice ollas de un diametro suficiente para cubrir
completamente la zona de coccioén, de ese modo
se garantiza el aprovechamiento de todo el calor
disponible;

e controle que el fondo de las ollas esté siempre
perfectamente seco y limpio: asfi, la adherencia a
las zonas de coccion sera optima y tanto las ollas
como la encimera duraran mas tiempo;

e evite utilizar las mismas ollas usadas en los
quemadores a gas: la concentracion de calor en
los quemadores a gas puede deformar el fondo
de la olla que, en consecuencia, pierde
adherencia;

e nunca deje una zona de coccion encendida sin
una olla porque podria dafiarse.
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Precauciones y consejos

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

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

Seguridad general

* Laencimera de vitrocerdmicaresiste las variaciones de
temperaturay los golpes. No obstante, recuerde que
cuchillas o utensilios de cocina afilados pueden romper
la superficie de la encimera. Si esto sucede,
desenchufe inmediatamente la cocina, llame solamente
a un centro de asistencia técnica autorizado y exija el
uso de repuestos originales. No respetar estas
condiciones puede afectar la seguridad del aparato.

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

e Elaparatono se debe instalar al aire libre, tampoco si
el espacio esté protegido porque es muy peligroso
dejarlo expuesto a la lluvia y a las tormentas.

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

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

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

* Mantenga alejados a los nifos.

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

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

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

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

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

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

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

e Norealice lalimpieza o el mantenimiento sin haber
desconectado primero el aparato de la red eléctrica.

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

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

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

e Evite que los nifios jueguen con el aparato.

e Silacocina se coloca sobre un pedestal, tome las
precauciones necesarias para que el aparato no se
resbale de dicho pedestal.

¢ No coloque material inflamable en el compartimento
inferior.

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

Eliminacion

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

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

Los electrodomésticos en desuso se podran entregar al
servicio publico de recoleccion, llevarlos a las zonas
comunales especificas o, si esta previsto por la ley
nacional en la materia, devolverlos a los revendedores
con el objeto de adquirir nuevos productos
equivalentes.

Todos los principales productores de electrodomésticos
estan creando y administrando sistemas de recoleccion
y eliminacion de los aparatos en desuso.

Ahorrar y respetar el medioambiente

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

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

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

Interrumpir el suministro de corriente
eléctrica

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

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

Limpiar el horno

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

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

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

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

e |a limpieza del panel de control se debe realizar con
una esponja no abrasiva o con un pafio suave.

Controlar las juntas del horno

Controle periédicamente el estado de la junta que rodea

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

Para sustituir la bombilla de iluminacién
del horno

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

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

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

eléctrica.
Limpiar la encimera de vitroceramica

! Evite el uso de detergentes abrasivos o corrosivos,
como aerosoles para barbacoas y hornos,
quitamanchas y productos anticorrosivos, jabones en
polvo y esponjas con superficie abrasiva, pueden rayar
irremediablemente la superficie.

e Para un mantenimiento ordinario, es suficiente lavar

la encimera con una esponja humeda, secandola
luego con un papel absorbente para cocina.

e Sila encimera esta particularmente sucia, refriéguela

con un producto especifico para la limpieza de las
superficies vitroceramicas, enjuaguela y séquela.

e Para eliminar las acumulaciones de suciedad mas

consistentes utilice la raedera especial (no
suministrada con el aparato). Intervenga lo antes
posible, sin esperar que el aparato se enfrie para
evitar que los residuos formen costras. Se pueden
obtener excelentes resultados usando una esponja
con hilos de acero inoxidable especial para
encimeras de vitroceramica, embebida en agua y
jabon.

e Si sobre la encimera se hubieran fundido

accidentalmente objetos o materiales como pléastico
0 azucar, eliminelos inmediatamente con la raedera,
mientras la superficie esta todavia caliente.

e Una vez limpia, la encimera se puede tratar con un

producto especifico para el mantenimiento y la
proteccion: la pelicula invisible que deja este
producto protege la superficie en caso de
escurrimientos durante la coccion. Se recomienda
realizar estas operaciones con el aparato tibio o frio.

e Recuerde siempre enjuagar la encimera con agua

limpia y secarla cuidadosamente: en efecto, los
residuos de productos podrian encostrarse durante la
siguiente coccion.

Producto de limpieza Lungares de venta

Rasqueta Hojas de Bricolage en Grandes

recambio superficies, Ferreterias,
Droguerias

Clean, Vitroceramic, Sidol |Grandes superficies,

Inox Supermercados,
Droguerias

SWISSCLEANER Kuhn-Rikon Espafola

Limpiar el acero inoxidable

Si el acero inoxidable se deja mucho tiempo en
contacto con agua muy calcarea o con productos de
limpieza que contengan fosforo, puede mancharse. Se
aconseja enjuagar abundantemente y secar con
cuidado.
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! Nunca solicite la asistencia de técnicos no autorizados. m
Comunique:

e E| tipo de anomalia;

e El modelo del aparato (Mod.)

e El nimero de serie (S/N)

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

La siguiente informacion es valida solo para Espaia
Para otros paises de habla hispana consulte a su vendedor

Ampliacién de garantia

Llame al 902.363.539 y le informaremos sobre el fantastico plan de ampliaciéon de garantia hasta 5 afios.
Consiga una cobertura total adicional de

e Piezas y componentes

* Mano de obra de los técnicos

e Desplazamiento a su domicilio de los técnicos

Y NO PAGUE AVERIAS NUNCA MAS

Servicio de asistencia técnica (SAT)

Llame al 902.133.133 y nuestros técnicos intervendran con rapidez y eficacia, devolviendo el electrodoméstico
a sus condiciones 6ptimas de funcionamiento.

En el SAT encontrara recambios, accesorios y productos especificos para la limpieza y mantenimiento de su
electrodoméstico a precios competitivos.

ESTAMOS A SU SERVICIO
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Instalacao

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

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

! A instalacado do aparelho deve ser realizada
segundo estas instrugdes e por pessoal profissional
qualificado.

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

Posicionamento e nivelamento

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

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

Para uma instalacao correcta:

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

e se 0 plano da cozinha for mais alto que o dos
moveis, estes deverdo ser colocados a e pelo
menos 200 mm do aparelho;

e se o fogédo for

100D I instalado embalxo de
- — uma prateleira, esta
Min3600mm: T3 devera estar pelo
E E 2| menos a 420 mm. do
o o Ei
g g & plano de trabalho.
£ £ | Tal distancia deve ser
E

de 700 mm se as

prateleiras forem de

material inflamavel (ver

figura);

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

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

—1 000000 O

[
|

Nivelamento

Se for necessario nivelar o
aparelho, parafusar os pés*
de regulagdo nos especificos
lugares colocados nos cantos
g% na base do fogéo (ver figura).
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As pernas* fornecidas devem

) fogéo.

ser encaixadas na base do
()

(I

N

|

Ligacao eléctrica
Montagem do cabo de fornecimento
As medidas do cabo deverdao ser em funcéo do tipo

de ligacéo eléctrica utilizada, conforme este
esquema de ligagao:

400 3N ~o ! =
HO5RR-F 5x2.5 CEI-UNEL 35363
Re Se T N
P
R ¢S oN

230V ~ -é-
R N

400V 2N v
HO5RR-F 4x4 CEI-UNEL 35363

HO5RR-F 3x4 CEI-UNEL 35363

Para instalar o cabo de alimentagéo:

= 1. Desatarraxe o

Z parafuso V da caixa de
bornes e puxe a tampa

P

para abri-la (veja a
figura).

AN

2. Posicione o grampo
de ligagédo A (veja a
figura) conforme o
esquema de ligacéo
indicado acima. A
caixa de bornes ja esta
predisposta para a
ligagdo monofésica
230V: os bornes 1, 2 e
3 estao ligados um ao
outro; a ponte 4-5 encontra-se na parte inferior da
caixa de bornes.

3. posicione os fios N e = conforme o desenho
(veja a figura) e efectue a ligagdo apertando a fundo
os parafusos dos bornes.

4. Posicione os fios que sobrarem nos bornes 1-2-3
e aperte os parafusos.
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5. Prenda o cabo de alimentac&o no respectivo
grampo.

6. Feche a tampa da caixa de bornes atarraxando o
parafuso V.

Ligacao do cabo de alimentacédo a rede eléctrica.

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

No caso de uma ligacao directa a rede, sera
necessario interpor, entre o aparelho e a rede, um
interruptor omnipolar com abertura minima entre os
contactos de 3 mm. na dimenséo certa para a carga
e em conformidade com as normas em vigor (a
ligacdo a terra nao deve ser interrompida pelo
interruptor). O cabo de alimentacao deve ser
colocado de maneira que em nenhum ponto
ultrapasse de 50°C a temperatura do ambiente.

Antes de efectuar a ligacéo, certifique-se que:

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

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

e g tensdo de alimentacéo seja entre os valores da
placa de identificacéo;

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

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

! O cabo néo deve ser dobrado nem comprimido.

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

! A empresa exime-se de qualquer

responsabilidade se estas regras nao forem
obedecidas.

* Presente apenas em alguns modelos.

PLACA DAS CARACTERISTICAS

Medidas do Forno HxLxP

34x38x41

Volume

Litros 53

Medidas uteis da gaveta
estufa

largura 42 cm
profundidade 44 cm
altura 17 cm

Tensao e frequéncia de
fornecimento

vide a placa das caracteristicas

Plano de cozedura de
ceramica

Dianteiro esq.

Traseiro esq.

Traseiro dir.

Dianteiro dir.

Absorcao dos planos de
cozedura de ceramica
Max

1200 W
1800 W
1200 W
1800 W
6000 W

ETIQUETA DE ENERGIA

Directiva 2002/40/CE relativa
aos fornos eléctricos. Norma EN
50304

Consumo de energia com
convecc¢ao Natural — fungéo de
aquecimento: = Tradicional;

Consumo de energia da
declaracao de Classe com
conveccao Forgada - fungao de
aquecimento: [&] Pastéis.

Este aparelho esta em
conformidade com as seguintes
Directivas da Comunidade
Europeia: 2006/95/CEE de
12.12.06 (Baixa Tenséo) e
posteriores modificagdes —
89/336/CEE de 03/05/89
(Compatibilidade
Electromagnética) e posteriores
modificacdes - 93/68/CEE de
22/07/93 e posteriores
modificagdes.

2002/96/CE
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Descricao do aparelho H Hotpoint

ARISTON

Vista de conjunto -
PT

Plano de cozedura
de vitroceramica

Painel de comandos ———— GUIAS de deslizamento

das prateleiras

posicao 5

Prateleira GRADE———— —— posicao 4

. —— posigdo 3
Prateleira BANDEJA PINGADEIRA posicao 2
posigao 1

Pé de regulagéo

Pé de regulagéo

Painel de comandos

Indicador luminoso do Selector
TERMOSTATO PROGRAMAS
Selector do Indicador luminoso de
TERMOSTATO FUNCIONAMENTO DAS CHAPAS
Programador cese oo 00
electrénico =2 o c .
b | OO 0O000
O OO0 w ® % v h A 5 % ) g B B
oo S B

Selector
CHAPAS
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Inicio e utilizacao

! Quando o acender pela primeira vez,
aconselhamos de fazer funcionar o forno vazio pelo
menos durante uma hora, com o termdstato posto a

temperatura maxima e a porta fechada. Em seguida,

pode apagar, abrir a porta do forno e ventilar a sala.
O odor que se sente deve-se a evaporacdo das
substancias empregadas para proteger o forno.

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

Inicio do forno

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

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

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

Durante a cozedura é sempre possivel:

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

e modificar a temperatura mediante o selector do
TERMOSTATO;

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

® interromper a cozedura se recolocar o selector
dos PROGRAMAS na posicédo “0”.

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

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

]
Indicador do TERMOSTATO

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

Luz do forno

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

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

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

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

[Z] Programa de FORNO TRADICAO

Activam-se os dois elementos aquecedores inferior
e superior. Com esta cozedura tradicional é melhor
utilizar uma Unica prateleira: com mais de uma
prateleira havera ma distribuicdo da temperatura.

Programa FORNO PARA PASTEIS

Liga-se o elemento aquecedor traseiro e entra em
funcionamento a ventoinha para garantir um calor
suave e uniforme no interior do forno. Esta funcéo é
indicada para a cozedura de comidas delicadas,
(especialmente doces que necessitarem de
levitagdo) e algumas preparagdes “mignon” em 3
prateleiras simultaneamente.

Programa do FORNO PARA PIZZA

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

E Programa de COZEDURA MULTIPLA

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

[7] Programa de GRILL

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

Programa DUPLO GRILL

Um grill maior que os habituais e com um desenho
inovador que aumenta o rendimento da cozedura de
50% e elimina as zonas angulares de auséncia de
calor. Utilize este método de grelhada para obter um
doiramento uniforme.

Programa GRATIN

Activa-se o0 elemento aquecedor superior € comegcam a
funcionar a ventoinha e o espeto rotatério (se houver).
Une a irradiag&o térmica unidireccional com a circulagéo
forcada do ar no interior do forno. Deste modo, impede-
se a queimadura da superficie dos alimentos ao
aumentar-se o poder de penetracéo do calor.

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

Espeto giratério*
Para accionar o espeto giratorio
f {3 proceder da seguinte maneira:

1. coloque o tabuleiro de recolha
de gordura na posicéo 1;

2. coloque o suporte do espeto
giratorio na posi¢éo 4, e introduza
0 espeto no respectivo orificio, situado na parede
traseira do forno(ver figura);

3. accione o espeto giratorio seleccionando
com o selector dos PROGRAMAS.

Conselhos praticos para cozedura

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

COZEDURA MULTIPLA

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

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

GRILL

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

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

FORNO para PIZZA

e Utilize uma forma de aluminio leve, apoie-a na
grelha do forno.
Se utilizar a bandeja pingadeira aumentaré os
tempos de cozedura e dificilmente sera obtida
uma pizza crocante.

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

Programar a cozedura com o
programador electronico

Programacao do| |Programacéao do
tempo de cozedura| |[tempo de fim da cozedura

Programacgao da
contagem regressiva

n&E & e

L]

O OO
2 o @

Programacgao
do relégio

Botao
selector

Acertar o relégio
! Pode-se configurar quando o forno estiver
apagado, ou mesmo quando estiver aceso.

1. Premir varias vezes a tecla @ até o icone @ e 0s
primeiros dois algarismos piscarem no display.
2. Use as teclas “+” e “-” para acertar a hora.

. Carregue novamente na tecla O® até que 0s
outros dois algarismos comecem a piscar no
display.

. Use as teclas “+”" e

w

para acertar os minutos.

. Pressione outra vez a tecla @ para confirmar.
Se nenhuma outra tecla for pressionada, as
configuracdes serdo confirmadas automaticamente
apos 10 segundos.

Modo manual

Depois de ter ligado e acertado o reldgio, o
programador estara no “Modo manual” e sera
portanto possivel activar as demais fungdes do

-0 s

programador utilizando o selector ®. 0 utilizador
podera activar directamente o forno mediante os

selectores presentes no painel de controles.

Acertar a contagem regressiva do contador de
minutos

! Esta funcéo ndo interrompe a cozedura e prescinde
do uso do forno; permite apenas accionar o sinal
acustico quando terminar o tempo programado.

1. Premir varias vezes a tecla (© até o icone ﬂ e os
primeiros dois algarismos piscarem no display.

2. Para acertar o relogio, siga as fases descritas
acima do ponto 2 ao ponto 5.

e Seguird a visualizagdo da contagem regressiva,
no fim da qual activar-se-a o sinal acustico (que
pode ser interrompido pressionando uma tecla
qualquer ou que ira parar automaticamente apos
um minuto).

Programar a duracao da cozedura
! E necessario seleccionar o modo de cozedura
antes de efectuar a programacéo.

1. Premir vérias vezes a tecla (® até o icone LZ, eo
primeiro algarismo piscarem no display.

2. Para acertar o relogio, siga as fases descritas
acima do ponto 2 ao ponto 5.

e Por exemplo: S&o 9:00 horas e a duracéo de
cozedura programada é de 1 hora e 15 minutos. O
programa ira terminar automaticamente as 10:15.

Programar uma cozedura posterior

! A duracéo da cozedura deve ser seleccionada

antes de efectuar a programacgéo posterior.

1. Siga as instrugdes sobre a “programacédo da
duracé&o da cozedura” descritas acima.

2. Em seguida premir a tecla ® até o icone E&'ﬂ} e
os dois algarismos do display piscarem.

3. Para acertar o relogio, siga as fases descritas
acima do ponto 2 ao ponto 5.

e Por exemplo: Sdo 9:00 horas e a duracéo
programada é de 1 hora e 15 minutos; o tempo do
fim da cozedura programado corresponde as 12:30.
O programa iniciara automaticamente as 11.15.

A programacéo estara configurada quando os

icones 4 g r e .‘;;.D\r estiverem acesos. No display dos
TEMPOS sao mostradas alternadas a hora de final
de cozedura e a duracao.

Para anular uma configuracéao ja efectuada
pressione a tecla “-” até visualizar 0:00.
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Tabela de cozedura no forno
PT
Programas Alimentos Peso Posicao Pré Temperatura Duracao da
(Kg) das aquecimento | aconselhada cozedura
prateleiras (minutos) (minutos)
Pato 1 3 15 200 65-75
Forno Carne de vitela ou vaca assada 1 3 15 200 70-75
Tradicional Carne de porco assada 1 3 15 200 70-80
Biscoitos (de massa tenra) - 3 15 180 15-20
Tartes doces 1 3 15 180 30-35
Tartes doces 0.5 3 15 180 20-30
Torta de fruta 1 203 15 180 40-45
Plum cake 0.7 3 15 180 40-50
Pao-de-16 0.5 3 15 160 25-30
Forno para Crépes recheadas (em 2 prateleir_as) 1.2 2e4 15 200 30-35
Pastéis Queques pequenos (em 2 prateleiras) 0.6 2e4 15 190 20-25
Salgadinhos folhados como queijo (em 0.4 2e4 15 210 15-20
2 prateleiras)
Bignés (em 3 prateleiras) 0.7 1e3e5 15 180 20-25
Biscoitos (em 3 prateleiras) 0.7 1e3e5 15 180 20-25
Merengues (em 3 prateleiras) 0.5 1e3e5 15 90 180
Pizza 0.5 3 15 220 15-20
Forno para Pizza | Carne de vitela ou vaca assada 1 2 10 220 25-30
Frango 1 20u3 10 180 60-70
Pizza (em 2 prateleiras) 1 2e4 15 230 15-20
Lasanha 1 3 10 180 30-35
Cordeiro 1 2 10 180 40-45
Frango assado com batatas 1+1 2e4 15 200 60-70
Cavala 1 2 10 180 30-35
C“jl’u?ﬁ?;‘lga Plum cake 1 2 10 170 40-50
Bignés (em 2 prateleiras) 0.5 2e4 10 190 20-25
Biscoitos (em 2 prateleiras) 0.5 2e4 10 180 10-15
Pao-de-16 (em 1 prateleira) 0.5 2 10 170 15-20
Pao-de-16 (em 2 prateleiras) 1 2e4 10 170 20-25
Tortas salgadas 1.5 3 15 200 25-30
Linguado e chocas 0.7 4 - 100% 10-12
Espetinhos de calamares e camarao 0.6 4 - 100% 8-10
Chocas 0.6 4 - 100% 10-15
Filé de bacalhau 0.8 4 - 100% 10-15
Verduras na grelha 0.4 3ou4d - 100% 15-20
Grelhador Bife de vitela 0.8 4 - 100% 15-20
Chourigos 0.6 4 - 100% 15-20
Hamburgueres 0.6 4 - 100% 10-12
Cavala 1 4 - 100% 15-20
Tostas (ou pao torrado) n°4e6 4 - 100% 3-5
Bife de vitela 1 4 5 Max 15-20
Costeletas 1 4 5 Max 15-20
Hamburgueres 1 4 5 Max 7-10
. Cavala 1 4 5 Max 15-20
Duplo Grill Tostas n.e 4 4 5 Max 2-3
Com espeto giratorio
Vitela no espeto 1.0 - 5 Max 70-80
Frango no espeto 2.0 5 Max 70-80
Frango na grelha 1.5 2 10 200 55-60
Chocas 1.5 2 10 200 30-35
Com espeto giratorio
Vitela no espeto 1.5 - 5 200 70-80
. Frango no espeto 1.5 - 5 200 70-80
Gratin Cordeiro no espeto 1.5 - 5 200 70-80
Com espeto giratorio multiplo
nggnte alguns modelos) 1.0 ) 5 Max 40-45
petinhos de carne 08 ) 5 Max 25.30
Espetinhos de verdura :
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Utilizacao do plano de
cozedura de vitroceramica

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

Ligar e desligar as zonas de cozedura

Para ligar uma zona de cozedura, rodar no sentido
horario o selector correspondente.

Para desligar, rodar o selector no sentido anti-horario
ate o “0”.

A ligagéo do indicador luminoso FUNCIONAMENTO
CHAPAS indica que ao menos uma chapa do plano
de cozedura esta a funcionar.

As zonas de cozedura
No plano de cozedura ha elementos aquecedores

eléctricos radiantes. Durante o funcionamento,
tornam-se vermelhos:

A. Zona de cozedura com
A (\ /\/ a elementos radiantes.
‘ B. Indicador luminoso de
. N calor: indica que a
A A
_ :tl::‘x/ temperatura da zona de
I

cozedura correspondente é
superior aos 60°C, mesmo no caso em que o
elemento esteja desligado mas ainda quente.

Zonas de cozedura com elementos radiantes.
Os elementos aquecedores radiantes sédo
constituidos por elementos aquecedores circulares
que tornam-se vermelhos somente 10-20 segundos
apos o acendimento.

Posicado |Placa normal ou rapida

0 Apagado

1 Cozedura de legumes, verdes ou de peixe

2 Ccizedura_de be}j[?tas (em vapor), sopas,
grao de bico, feijao

3 Para gontinua'r a cozedurg de grapdes
quantid. de alimentos , minestroni

4 Estufar (médio)

5 Estufar (forte)

6 Tostar ou ferver em pouco tempo

Conselhos praticos para utilizacao do plano de

cozedura

e Empregue panelas com fundo chato e elevada
espessura, para ter a certeza que havera uma
perfeita aderéncia a zona de aquecimento;

=

e empregue panelas com diametro suficiente para
cobrir inteiramente a zona de aquecimento, de
maneira que se aproveite inteiramente o calor
disponivel;

e KT

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

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

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

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

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

Seguranca geral

e O plano de cozedura de vidroceramica resiste as
flutuacoes de temperatura e as batidas. Lembre-se,
todavia, de que as laminas ou os utensilios de cozinha
afiados podem quebrar a superficie do plano de
cozedura. Se isto ocorrer, tire imediatamente a ficha do
aparelho da tomada, contacte somente um centro de
assisténcia técnica autorizado e peca que utilizem
pegas de reposicao originais. A desobediéncia das
indicacdes acima podera comprometer a seguranga do
aparelho.

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

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

e Nao toque na maquina se estiver descalco ou se as
mMAaos ou 0S pés estiverem humidos.

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

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

e Mantenha as criangas afastadas do forno.

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

e Nao tape as aberturas de ventilagdo e de eliminacao de
calor.

e Utilize luvas de forno para colocar e tirar recipientes.

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

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

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

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

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

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

¢ N&o coloque objectos pesados sobre a porta do forno
aberta.
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Na&o é previsto que este aparelho seja utilizado por
pessoas (incluso criangas) com reduzidas capacidades
fisicas, sensoriais ou mentais, por pessoas
inexperientes ou que n&o tenham familiaridade com o
produto, a ndo ser que seja vigiadas por uma pessoa
responsavel pela sua seguranga ou que tenham
recebido instrucdes preliminares sobre o uso do
aparelho.

Evite que as criancas brinquem com o aparelho.

Se o fogéo for colocado sobre um estrado, tome as
providéncias necessarias para que o aparelho nao
escorregue.

N&o guarde material inflamavel no v&o inferior do forno.
As superficies internas da gaveta (se houver) podem
ficar muito quentes.

Eliminacao

Eliminacdo do material de embalagem: obedega as
regras locais, de maneira que as embalagens possam
ser reutilizadas.

A directiva Europeia 2002/96/CE relativa aos residuos de
equipamentos eléctricos e electronicos (REEE) prevé que
0s electrodomésticos nao devem ser eliminados no normal
fluxo dos residuos sdlidos urbanos. Os aparelhos nao mais
utilizados devem ser recolhidos separadamente para
optimizar a taxa de recuperacao e reciclagem dos
materiais que 0s compdes e impedir potenciais danos a
salde e ao meio ambiente. O simbolo da lixeira cancelada
esta indicado em todos os produtos para lembrar o dever
de colecta selectiva. Os electrodomésticos em desuso
poderdo ser entregues ao servigo de colecta publico, ser
levados junto as areas municipais especificas ou, se for
previsto pelas leis nacionais em matéria, poderéo ser
devolvidos ao revendedor no momento da compra de
novos produtos de tipo equivalente.

Todos os principais produtores de electrodomésticos
estéo activos na criagdo e gestdo dos sistemas de
colecta e eliminacdo dos aparelhos em desuso.

Economia e respeito do meio
ambiente

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

E recomendavel realizar as cozeduras GRILL, DUPLO
GRILL e GRATIN sempre com a porta fechada: quer
para obter melhores resultados, quer para uma sensivel
economia de energia (aproximadamente 10%).
Mantenha as guarnigdes eficientes e limpas, para
poderem aderir bem na porta e n&o causar disperséo
de calor.
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Manutencao e cuidados

Desligar a corrente eléctrica

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

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

Limpar o forno

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

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

e | impe 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.

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

e Eliminar a sujeira e a gordura do painel de comandos
utilizando uma esponja n&o abrasiva ou um pano
macio.

Verificacdao das guarni¢cées do forno

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

Substituir a lampada de iluminacao do
forno

1. Apos ter desligado o forno da
electricidade, remova a tampa de
vidro do porta-lampadas (ver figura).
2. Desenrosque a lampada e troque-
a por outra anéloga: tensdo 230V,
poténcia 25 W, conexéo E 14.

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

forno.

Limpar o plano de cozedura de
vitroceramica

! Evite 0 emprego de detergentes abrasivos ou
corrosivos, tais como sprays para churrasqueiras e
fornos, tira-manchas e produtos contra ferrugem,
detergentes em po6 e esponjas com superficie abrasiva:
podem arranhar irremediavelmente a superficie.
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e Para a manutencgao ordinaria, é suficiente lavar o
plano com uma esponja humida e, em seguida,
enxugar com papel absorvente de cozinha.

e Se o plano estiver muito sujo, esfregue com um
produto especifico para limpeza de superficies em
vidro ceramica *, enxague e enxugue.

e Para remover os maiores acumulos de sujeira, use
uma espatula apropriada (n&o fornecida junto com o
aparelho). Intervenha assim que possivel, sem
aguardar que o aparelho arrefeca, para evitar que
residuos grudem. Podem ser obtidos excelentes
resultados se usar uma esponja especial de fios de
aco inoxidavel - especifica para planos de
vitroceramica - molhada com agua e sabé&o.

e No caso em que no plano de cozedura tenham-se
acidentalmente fundidos objectos ou materiais como
plastico ou agucar, remova-os imediatamente com a
espatula, até que a superficie esteja ainda quente.

e Depois de limpo, o plano podera ser tratado com um
produto especifico para a manutencéo e a
proteccado: a pelicula invisivel deixada por este
produto protegera a superficie se algo for derramado
durante a cozedura. E recomendavel realizar estas
operacgfes com o aparelho morno ou frio.

e Lembre-se sempre de enxaguar com agua limpa e
enxugar o plano com cuidado: para ndo acontecer
de residuos de produtos grudarem-se na sucessiva
cozedura.

Detergente para |Fontes de abastecimento
vidro-ceramica

Raspador a lamina | Passatempos e construgbes

Stahl-Fix Artigos domésticos,
SWISSCLEANER |Bricolage,
WK TOP Ferramenta,Géneros alimentares

Limpeza do aco inoxidavel

O aco inoxidavel pode ficar manchado se permanecer
por longo tempo em contacto com agua muito calcaria
ou com produtos de limpeza que contém fésforo. E
aconselhado enxaguar com agua abundante e enxugar
depois da limpeza.

Assisténcia técnica

Comunique:

e 0 modelo da maquina (Mod.)

e 0 numero de série (S/N)

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