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MoHTaXx

! BaXxHO COXpaHUTb JaHHOE PyKOBOACTBO A4S €ro
nocneayrLWwnx KOHCynbTaumn. B cnyyae npogaxw,
nepepayv unu nepeesaa NposepsTe, YTOOLI AAHHOE
PYKOBOACTBO CONPOBOXAASO0 n3genve.

! BHuMaTenbHO npoynTanTe MHCTPYKUMK: B HUX
cofepxaTcs BaxHbIe CBefileH!s 00 yCTaHOBKe,
akcnnyatauum v 6e3onacHOCTM U3Lenus.

! YcTaHoBKka n3genvs npon3BoanTCs B COOTBETCTBUM C
[AaHHBIMU UHCTPYKLUUSMU KBAaNUULMPOBaHHbLIMM
crneynanncTamu.

! llo6ast onepauus no perynsumum unm TeXHNYeCKoMy
06CnyX1BaHUIO JOMKXHA NPOM3BOAMTLCS TOMBKO NOCe
0TCOEOVNHEHUS KyXOHHOW NINTbLI OT CETU 3MEKTPONUTAHMUS.

PacnonoxeHue u HuBennpoBkKa

! U3penve MoxeT ObITb YCTAHOBIIEHO PALOM C KYXOHHbIMY
3rIeMEHTaMK, BbICOTa KOTOPLIX HE MPEBbILLAET
MOBEPXHOCTb BAPOYHOI NaHENM.

! MpoBepbTe, YTOOLI CTEHA, K KOTOPOW NpUNeraeT 3aaHas
yacTb u3genus, Obina n3 HeBO3ropaeMoro MaTepumana u
yctonymsow k Tenny (T 90°C).

MpaBunbHbIN NOPAAOK MOHTaXa:

* n3genue MoXeT ObITb YCTAHOBMEHO Ha KyXHE, B
CTOMOBOW UNW B OAHOKOMHATHON KBapTupe (He B
BaHHOWN KOMHaTe);

* eCnu BapoyHas naHenb KyXOHHOW NMUTbI Bbllle
KYXOHHbIX 311IeMEeHTOB, HE06X0AMMO OTOABUHYTb MX OT
NAWTbI HA paccTosiHMe He meHee 600 mM.

* eCNU KyXOHHas NnuTa yCTaHaBNMBAETCS NOA HAaBECHbIM

LUKachoM, OH JOIMKEH

pacronaraTbCs Ha BbICOTE
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BO3ropaemMoro matepuana

(CM. PUCYHOK);

* He 3anpaBnsnTe 3aHaBECKMN 3a KYXOHHYIO NANUTY U He
npubnuxarnTe nx Ha paccTosiHue MeHbLue 200 M.

* BO3MOXHasi KyXOHHasi BbITSXKa AOIHKHA ObITh
yCTaHOBIIEHa B COOTBETCTBUM C MHCTPYKLIMAMM,
npyvBe4EeHHbIMU B TEXHUYECKOM PYKOBOACTBE K BbITSKKE.

HuBenupoBka

Mpu Heo6XOAMMOCTY BLIPOBHSTb
nsgenve BKpyTUTE B
cneumasnbHble OTBEPCTUS MO
yrnam B OCHOBaHUW KyXOHHOW
NNWTbI NpUnararLmecs
HUBENTIMPOBOYHbIE HOXKM (CM.
PUCYHOK).

Mpunaratowwmecsa HOXKn*
BCTaBNSAOTCS N0 OCHOBaHWe
KYXOHHOW NMUTHI.
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AneKTpuyeckoe NoakKnYeHUe
MopcoeanHeHne ceTeBOro WHypa

MopsfoK OTKPbIBAHWS 3aKMMHOIN KOPOOKU:

* [lpy nomoLLm oTBEPTKM
npMnogHMMuTE 60KOBELIE
LUMOHKM KPbILLKU 32>KUMHOM
kopobku;

* [loTaHWTE 1 OTKpOWTE
KPbILLKY 32)KUMHOW
KOpOOBKN.
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MoacoeamHuTe CETEBO LLHYP Creayowmm obpasom:
* OTBUHTUTE BMHT KabenbHOro 3aXxuma 1 BUHTbI
KOHTaKTOB

! habpuyHas yctaHoBKa nepeMblYek COOTBETCTBYET
MoHodazHoMy coepunHeHuto 230 B (cm. cxemy).
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* [0S OCYLLECTBEHUS NIEKTPUYECKUX COEAUHEHNN,
noKa3aHHbIX Ha CXxemax, UCMonb3ynTe ABe NepeMbIYKH,
pacnonoXeHHbIe BHYTPW COEAMHUTENBHO KOpobKu (cm.
cxemy - ccbinka “P”).
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* 3aUKCUMPYNTE CETEBOW LUHYP B CneuuanbHOM
KabenbHOM 3aXXMMe U 3aKPOWTE KPbILLKY.

MoacoeanHeHue npoBoaa anekTponpuéopa K
CeTU 3NeKTponuTaHus

YCTaHOBUTE Ha CETEBOW LUHYP HOPMann3oBaHHYHO
LUTENCENbHYIO BUMKY, PACYMTaHHYI Ha Harpysky,
yKa3aHHY Ha nacrnopTHoW Tabnuuke musgenus (cm.
mabnuyKy ¢ mexHu4eckuMu OaHHbIMU).

B cny4ae npsAMoOro noAkmoYeHns K cetu
ANEKTPONUTAHMA MeXOy KYXOHHOW NANTOW U CeTbIo
HeobXoaAMMO YCTaHOBUTb MYIBTUMNONSAPHbLIV
BbIKIHOYaTENb C MUHUMArbHbIM PACCTOSAHUEM MeXAOy
KOHTakTamm 3 MM, pacyuUTaHHbIA Ha OAaHHYIO Harpysky
M COOTBETCTBYIOLMA OENCTBYIOLMM HOpMaTmMBam
(BbIKMIOYaTEND HE AOMKEH pa3mblkaTb NPOBOA
3a3emMneHust). CeTeBON LIHYP OOMKEH ObiTh
pacnosnoXeH Takum obpa3om, YTOObl HU B OAHOM
TOYKe ero TemnepaTypa He npesbillana Temnepartypy
nomMetleHusa 6onee 4yem Ha 50°C.

lMepen nogcoeavHeHVEM CETEBOrO LUHypa NpoBepbTe

cnepywoulee:

* ceTeBasi po3eTka JOImKHa ObITb coeavHeHa ¢
3a3eMreHreM 1 COOTBETCTBOBATbL HOPMaTVBaM;

* ceTeBas po3eTka AOSMKHA OblTe paccunTaHa Ha
MaKkCuMarnbHyl NnoTpebnsiemMyo MOLLHOCTb
n3aenus, yKkasaHHyl Ha MacropTHOW Tabnuyke;

* HanpsbKeHwe 1 YactoTa ToKa CeTU OOSTKHbI
COOTBETCTBOBATb 3MEKTPUYECKUM LaHHbBIM
n3genus;

* ceTeBas poseTka AOIMKHa ObiTb COBMECTMMA CO
LUTENcenbHOW BUNKOW usgenus. B npoTuBHOM

H Hotpoint
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crnyvyae 3amMeHUTe po3eTKy UM BUSIKY; He
NCNONb3ynTe yONTMHUTENN UNN TPONHUKM.
! Il3genve OomkHO GbITb YCTAHOBIIEHO TaKUM

0obpasom, 4Tobbl CeTEBOW LLHYP M ceTeBasi po3eTka
ObINK Nerko OOCTYIMHBbI.

! CeTeBoW LWHYp M3Oenus He AOMMKEH ObITb COrHyT
MM cxar.

! PerynspHo npoBepanTe COCTOSIHME CETEBOTO LLHYypa
1 Npy HEOOXOAMMOCTU MopyYanTe ero 3ameHy TOSNbKO
YNOJTHOMOYEHHbIM TeXHUKaMm.

! MpousBoauTenb He HeceT OTBETCTBEHHOCTM 3a
nocrnencTBusi HeCObGNIOAEHUSI NepeYNCeHHbIX
Bbile TpeboBaHUM.

TABJIMLIA XAPAKTEPUCTUK
Fa6apuTtHble

pa3mepbl AyXOBOro 32x43,5x40 cm
wkacdpa BxLLxI

O6bLem 56 n
Pa6ouue pasmepbl LwrpuHa 42 cm.
AWuKa ana rny6uHa 44 cm.

pasorpeBaHuA UM BbicoTa 8,5 CM.
HanpsixeHue n

CM. Taﬁ]‘lW—le C TEXHUYECKUMun

YyacToTa

3NeKTPONUTaHNS XapakTepucTukamm

Kepamuyeckas

Bapo4Has naHenb

MepenHsas neBas

3agHnan neBas 1700 Bt

3agHsAsa npaBas 1200 BT

MepeaHsasn npaBas 2200 Bt

Makc. nornowaemasa 1200 Bt

MOLLHOCTb

KepaMuyeckumm

BapOYHbIMMU 6300 BT

naHensimum
OupekTtnea 2002/40/CE 06
3TUKETKaX aNeKTPUYECKNX
ayxoBbIx wkagos. HopmaTne EN
50304
Pacxop anekTpoaHepruu

MAPKUPOBKA HaTtypanbHasi KOHBEKLMS —

NOTPEBNEHUSA (pykuma Harpesa: TJ

ANEKTPO3HEPI UM TpaAVUMOHHBIN pexunm

3asBneHue o pacxone
3MEeKTPO3Heprun knacca
NPUHYAUTENBHON KOHBEKLNM -
cbyHKLMA Harpesa:
Monydabpukatsl

Oupektuea EC: 2006/95/CEE ot
12.12.06 (Hu3koe HanpsixeHue) ¢
nocneaylowuMu U3MeHeHUSIMU —
89/336/CEE ot 03/05/89
(3nekTpomarHuTHas
COBMECTMMOCTb) C
nocneaylowuMu U3MeHeHUSIMU — -
93/68/CEE o1 22/07/93 ¢
nocneaylowuMu U3MeHeHUSIMU —
2002/96/EC.




OnucaHue uzgenus

Oowun Bug

CTeknokepamu4eckas
Bapo4Has naHesnb

MNaHenb ynpaBneHus

HAMPABJAOLWNE
ONs NPOTUBEHEN 1 peLleTok

nonoxeHune 5

nonoxeHue 4

PELLETKA

nonoxeHune 3

NMPOTUBEHDb

nonoxeHue 2

Perynupyemas HOXKa

KoHconb ynpaBneHus

nonoxeHwue 1

Perynupyemas HOXka

PykosaTka
TEPMOCTATA / PykosTku
nporiﬁ‘;’n"';*: HACTPOWMKU JOUCNNEN ANEKTPUYECKUX
MPOAOIKUTENBHOCTHU KOH®OPOK BapouHoii naHeny
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Cuwmson Kronka MHavkaTop
OCBELLEHUE HACTPOUKA PABEOTbl KOH®OPKM
OYXOBKU NMPOAOMXUTENBHOCTHU
Oucnnen
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NPOOOMXUTENBbHOCTb KOHEL NPUrOTOBJEHUA
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BknroyeHne v aKkcnnyaTaumsa g Hotpoint

Hactponka 4acoB

! Yacbl MOXXHO HaCTPOUTb Kak NMPW BbIKITHOYEHHOM
OYyXOBOM LUKady, Tak U NMpu BKIAKOYEHHOM, Npu
YCIoBMU, YTO He ObINo 3a4aHO BPEMS OKOHYaHUS
NPUrOTOBNEHNS.

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

noka Ha AWNCIJIEE He 3amuraeT cumBon @ 7]
nepsble ABa LNPPOBbIE 3HAYEHWS;

2. nosepHute perynstop HACTPOWKA YACOB s
CTOPOHY “+” 1 “~” ana HaCTPOWKM Yacos;

3. BHOBb HaXXMUTE KHOMKY @ [0 Tex nop, rnoka Ha
OWCTINEE He 3amwuraioT gpyrve gsa umdpoBble
3HayeHus;

4. nosepHute perynsitop HACTPOMKA YACOB B
CTOPOHY “+” 1 “-” Onsa BbICTABMEHUS MUHYT;

5. BHOBb Ha)XMUTE KHOMKY @ ONA NOATBEPXKOEHUS.
Hactponka Tanmepa

! laHHas dyHKUMS He npepbiBaeT NPUroTOBIIEHNE U
He 3aBUCUT OT paboTbl AyxOBoro wkadga. OHa
Nno3BOsISieT BKMIOYMTb 3BYKOBOW CUIHAM MO UCTEYEHUU
3a[jlaHHOr0 BPEMEHM.

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

noka Ha AVCIIEE He 3amuraet cvmBon Q n Tpn
LM pOBbIE 3HAYEHUS;

2. nosepHute perynstop HACTPOMKA YACOB s
CTOPOHY “+” 1 “-” Onsa BbICTABMEHUS MUHYT;

3. BHOBb Ha)XMUTE KHOMKY @ ONg NoATBEPXOEHUS.
Ha agucnnee 6yaet nokasaH o6paTHbIA OTcYeT
BpeMeHU, No 3aBepLUeHU KOTOPOro BKITHOYUTCA
3BYKOBOW CUrHar.

JdKcnnyatauua ayxoBoro wkada

! MNepen Havanom akcnnyaTaumm obs3aTenbHO HYXXHO
CHSITb MIIEHKY, HaKMNeeHHy ¢ GOKOB U3aenus.

! Mpn nepBoM BKMOYEHUN AyXOBOro LKada
pekoMeHayem NpoKanuTb ero NpMMEpPHO B TeYeHne
Yyaca npu MakcMmarnbHON TeMnepaType C 3aKpbITON
aBepuen. 3atem BbIKMIOYUTE OyXOBOW LuKad,
OTKPOWTE ABepLy 1 NpoBeTpuUTe nomelleHne. 3anax,
KOTOPbIA Bbl MOXeTE MOYYyBCTBOBaTb, Bbl3BaH
ncrnapeHnem BeLLeCTB, UCMOMb30BaHHbIX ASiS
npegoxpaHeHnss AyxoBoro Lukada.

1. BbibepuTe HyXHy NporpaMmy MpUroTOBIEHNS MpU
nomown pykosatkm NMPOIMPAMMBI.

2. fyxoBow wkad HavyHeT hady npeaBapuTenbHOro
HarpeBsa, 1 3aroputcsa MHOMKATOP Harpesa.

ARISTON

HacTporika Temnepatypbl NPOM3BOANTCA MPU NOMOLLM
perynatopa TEPMOCTAT.

3. Korga viHamnkatop npegsapuTenbHOro Harpesa ,.||||
NnoracHeT, U pa3fgacTcs 3BYKOBOW CUrHan
3aBepLUeHns HarpeBa OyxOBKu: Bbl moxeTe
NOMECTUTb B HEro NpoaykT.

4. B npouecce npurotoBneHus B nobori MOMEHT
MOXHO:

- UBMEHUTb NPOrpaMmy MPUroTOBMEHUS NPU NOMOLLM
pykosaTkm NMPOIPAMMBI;

- UAMEHUTb TeMnepaTypy Npv NOMOLLM perynsaropa
TEPMOCTAT;

- 3anporpaMMmpoBaTb MPOAOIKUTENBHOCTb Y BPEMS
OKOHYaHWUSA NPUroTOBIIEHNSA (CM. NPOrpaMmbl
NPUroToBNEHNS);

- NpepBaTb NPUroTOBIIEHUE, MOBEPHYB PYKOSATKY
MPOIrPAMMbI B nonoxeHune «0».

5. MpoJomkUTENBHOCTL NPUIrOTOBINEHUSA MOXET ObITh
n3mMeHeHa (CM. NporpaMmMbl NPUrOTOBIEHNS).

6. B criyyae BHe3anHoOro OTKMYEHUs
3NEeKTPoNUTaHus, ecnn Temnepatypa B AyXOBOM
Lwkady He CrULLIKOM MoHM3unack, cpabaTtbiBaeT
cucTemMa, BO30OHOBMsAOLWAA nporpammy
NPUroTOBINEHUS C MOMEHTA, B KOTOPbIV OHa Obina
npepsaHa. [NporpammupoBaHve, caenaHHoe B
OXMAAHUN NPOAOIMKEHNST NPOrpaMmbl, He
COXpaHsieTCs nocne BO3BPALLEHUSA ANEKTPONUTAHUS U
[OOIMKHO ObITb BbINOTHEHO MOBTOPHO.

! B nporpammax ROSTICCERIA (Monydabpukatsl) 1
BARBECUE ([punb) dasa npegsapuTensHOro
Harpesa He npegycMoTpeHa.

! Hukorga He cTaBbTe HUKaKMe NpeameTbl Ha OHO
OyXO0BOro kada, Tak kak OHW MOryT MOBpeauTb
3ManupoBaHHOE MOKPbITUE.

! Bcerga crtaBbTe nocyay Ha npunararoLlyocs
peLleTky.

OxnagutenbHasa BeHTUNALUA

[na noHwkeHnsa TemnepaTypbl CHaAPYXN OyXOBOroO
LKada B npoLecce NpUroToBeHNs, oxragnTenbHbIN
BEHTUMATOP CO34aeT NOTOK BO3AdyXxa Mexay
nepenHern naHenblo 1 ABEPLEN OyXOBOro wwkada.

! Mo 3aBepLUEeHMN NPUrOTOBNEHWSI BEHTUNATOP
npoporkaeT paboTaTtb BNMIOTb 4O HaAMeXallero
OXNaXAeHUsi OYXOBKMU.

OcBeweHne ayxoBoro wkada
OcBelleHne OyxoBoro Lwkada MOXET OblTb BKIHOYEHO

B NMOGOM MOMEHT MPU BbIKIMOYEHHOW OyXOBKE Mpwu
nomowm kHonku LUCE.




nporpaMMbl npuroToBJrieHUA

! Kaxxgasa nporpamma MMeeT 3adaHHyo TeMmneparypy
npUroToBreHus. TemnepaTypa MOXET ObITb HACTPOEHa
Bpy4yHyto ot 40°C go 250°C.

Ale Mporpavma PASMOPAXUBAHUE

X X ]
BeHTnaTop, pacnonoXeHHbI CHU3Y OYyXOBKWM,

NPOn3BOAUT LIMPKYTSLMIO BO34yXa KOMHATHOWM
TemnepaTypbl BOKPYr NPUroTaBnvMBaeMOoro npoaykra.
3Ta PyHKUMSA UCNONb3YeTCH AN pasMopaXKMBaHWs
ntobbIX NPOAYKTOB, U B OCOBEHHOCTUN Ans
pasMopaxvBaHusa OenvKaTHbIX NPOOYKTOB, HE
TpebytoLmx Tenna, Takmx Kak: TOPTOB-MOPOXEHOE,
MUPOXHBIX C KPEMOM WM CO CNMBKaMu, ppyKTOBbIX
TOpPTOB. OTa (PyHKUUSA NO3BOMSAET COKPATUTL BPEMS
pasMopaxuBaHus NpUMEpPHO B ABa pasa. [pu
pas3MopaxuBaHun Msica, pbibbl Unu xneda aToT
NpOLEeCC MOXET ObITb YCKOPEH 3a cHeT hyHKUMM
“multicottura”, 3agaB Temnepartypy ot 80° go 100°C.

! PasaMOpOXeHHbIN NpoayKT OOMKEH ObiTb ynoTpebneH
B MULLLY KaK MOXHO paHbLue. Hukorga noBTOPHO He
3amMopaxuBanTe pa3MOpPOXKEHHbIE MPOAYKThbI. 1o
3aBEpLUEHNN pa3MOpaXkMBaHUSA OOCTaHLTE MPOAYKT M3
OYXOBKW U MOMECTUTE €ro B XONOAUIbHUK B
oXuaaHue ero nNpuroToBrieHns n ynotpebure ero
NULLY KaKk MOXHO paHbLLUeE.

\!/ Mporpamma PACCTOMKA

Paccrorika gpoxekeBoro Tecta (bynoyku, xneo,
TOPTbI, KpyaccaHbl 1 T.4.)

Muuua nomellaTca B AyXOoBKYy 6e3 ee
npeaBapuUTenNbHOro Harpesa.

TemnepaTtypa (40°C) He n3meHseTcs.

@ Mporpavma BYNOYKU

VoeanbHO noaxoguT ANs BbINEYKU KOHAUTEPCKUX
n3genun (M3 gpoxokeBoro Tecrta). sgenus
NOMELLIaTCA B OYXOBKY Mocrne ee
npegsapuTenbHoro Harpesa. Ecnv Bbl xotute
NPUroToBUTbL MULILLYY, PEKOMEHOYETCA HarpeTb
ayxoBky o 220°C.

«— lMporpamma NMECOYHBLIE TOPTbI

MpeanbHO nogxoauT ONis BbINEYKU Cragkux v
Hecrnagkux TOpToB (MX MECOYHOrO UM CII0EHOro
Tecta). ONTManbHO 3anekaeT HKHUIN KOPX TopTa
npy BbICOKOW TemnepaType 1 nogpyMsaHuBaeT
HaumHKy. M3genua nomellaroTcd B OyXOBKY mnocrie ee
npegBapuTenbHOro Harpesa.

©) Nporpamma ONHOBPEMEHHOE

NMPUITOTOBJIEHUE HA HECKOJIbKUX YPOBHAX
Tak Kak ap SIBMsSeTCs NOCTOAHHLIM BO BCEM
[lyXOBOM LUKady, BO3AyX obGecneunBaeT ogHOPOAHOE

NPUroToBNEHNE 1 NMOAPYMsiIHMBaHWE npoaykra. MoxHo
O[HOBPEMEHHO MCrMonb3oBaTb He Bonee AByX
YPOBHEN B OYXOBKE.

g Mporpavma TPAOULUNOHANBHAA NYXOBKA
B pexume TpaaVUMOHHOIO NPUroTOBMEHMS
peKOMeHIYyeTCs UCMONb30BaTb TONbKO OAWH YPOBEHD.

Mporpamma MOJTY®ABPUKATbDI

CoueTaeTt ogHOHanpaBrieHHOE BhbIAENEHNE xapa C
NPUHYANTENBHOWN LUPKYNSUMEN BO3AyXa BHYTPU
AyXOBOro Likada.

370 NpenaTcTBYeT 06ropaHnio NOBEPXHOCTMU
NPOAYKTOB, MOBbILIASA MPOHUKAILLYH CMOCOOHOCTb
apa. ['oToBbLTE Gritoga ¢ 3aKpbITON ABEpPLEN OyXOBOro
wkada.

(@ Nporpamma BEPTEN

[aHHasa dyHKUMS onTuManbHO NOAXOAUT ANA
npuroToBreHns Ha BepTene. foToBkTe Gritoga ¢
3aKpbITON ABepLen OyxXoBoro Lwkada.

== Mporpavmma rPUMNb

Bbicokasi Temnepatypa u xap npsmoro AencTBus
rpunsa pekomeHngyeTcs ANs NpuroToBrieHns
NPOOYKTOB, HYXOAKLWMNXCA B BbICOKON
NMOBEPXHOCTHOWN Temnepatype. [oToBsTe Gnoga ¢
3aKpbITON ABepLen OyxoBoro Lwkada.

BepTen
Mopsagok BkMYeHWs BepTena (CM. cxemy):

1. ycTaHoB/TE NPOTUBEHb Ha 1-bIi YPOBEHD;

2. ycTaHOBUTE AepxaTenb BepTena Ha 3-Uin ypoBeHb U
BCTaBbTe BepTen B crneuumanbHOe OTBepCTUe B 3agHEN
CTeHKe AyXOBOro Lwwkada;

3. BKMOYNTE BepTen, BbiGpaB CUMBOIbI g/

! Mocne Hayana BbINONHEHUsI NPOrpamMmbl Npu
OTKpPbIBAHWN ABEPLIbl AYXOBKU BEpTEN
OCTaHaBn1BaeTCs.




HporpaMMMpOBaHMe npuroToBrieHUA

! MporpamMmmupoBaHue BO3MOXHO TOSIbKO MOCHe
BbIGOpa nporpamMmmbl MPUTrOTOBMEHUS.

Mopsagok HaCTPOMKM NPOAOIHKUTENBHOCTU
NPUroToBrEHUS

1. HaXXmuTe HeCKornbKo pa3s KHOMKY ® [0 Tex nop,

noka Ha JVCIJEE He 3amuraet cumson g n TpK
LM pOBbIE 3HAYEHUS;

2. noepHuTe perynstop HACTPOWKA YACOB B
CTOPOHY “+” 1 “-” Ans BbICTaBMNEHUS HYXXHOWN
NPOLOIMKNTENBHOCTY;

3. BHOBb H&XXMUTE KHOIKY @ Ona NOATBEPXOEHUS;
4. No ncTeyYeHUM 3a4aHHOro BpeEMEHU Ha gucnree
nokasbiBaetcsa Hagnuce END (KOHEL), n gyxoson
LKkad 3aBepLuaeT NPUroToBIieHNEe CO 3BYKOBbIM
CUrHarnom.

* [Mpumep: B 9:00 BbI 3agaeTe NpUroToBrneHve, Ha
KoTopoe noTpebyetcsa 1 yac 15 MUHYT.
MpuroToBneHne aBTOMaTUYECKN 3aBEPLLUUTCH B
10:15.

HacTtponka okoH4YaHUsi NPUroTOBNEHUNA

! HacTponTb OKOHYaHWEe NPUrOTOBIIEHNSA MOXHO
TOMBKO MOCMe HACTPOVKN NPOAOIHKNTENBHOCTU
NPUrOTOBNEHNS.

1. BeinonHuTe onepauun ¢ nyHkta 1 no nyHKT 3, B
KOTOPbIX OMNMCbIBAETCHA MOPAOOK HACTPOWNKM
NPOAOIMKNTENBHOCTY;

2. 3aTeM HaXXMUTe HECKOJTbKO pa3 KHOMKY @ 0o Tex
nop, noka Ha AVNCMNEE He 3amuraeT cumBon n
ABa LMMPOBLIX 3HAYEHNS;

3. nosepHute perynstop HACTPOWKA YACOB s
CTOPOHY “+” 1 “-” Ons HaCTPOWKWU Yacos.;

4. BHOBb H&XXMUTE KHOIKY @ [0 Tex nop, rnoka Ha
OWCTINIEE He 3amwuraioT gpyrve gsa umdpoBble
3HayeHus;

5. noepHuTe perynstop HACTPOWKA YACOB B
CTOPOHY “+” 1 “-” Ons BbICTABMEHUS MUHYT;

6. BHOBb H&XXMUTE KHOIKY @ Ona NOATBEPXOEHUS;

7. N0 UCTEYEHUN 3a4aHHOIO BPEMEHW Ha Aucnnee

nokasbiBaetcsa Hagnuce END (KOHEL), n gyxoson

LKkad 3aBepLuaeT NPUroToBIiEHNE CO 3BYKOBbIM

CUrHarom.

* [Mpumep: B 9.00 BbI NporpammupyeTte
NPUroToBNEeHNe, Ha KoTopoe noTpedyeTtcs 1 vac 15
MUHYT, 1 Bpems 12:30, Korga NpUroToBreHns
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OOJDKHO 3aBeEpPLUNTBLCA. ﬂporpalvlma aBToOMaTU4ecKkun
3anyckaetca B 11:15:00.

BkntoyeHHble cMMBOnbI g " 03HayvaroT, 4YTo
npuroToBneHve 6bINo 3anporpaMMmpoBaHo. Ha
OWCTIJIEE nonepemeHHO nokasbiBaeTCcs BpeMsi
OKOHYaHWUSA NPUroTOBMEHUSA U NPOAOIMKUTENBHOCTb
NPUrOTOBNEHNS.

[na oTMeHbl NporpaMmMbl MOBEPHUTE PYKOSATKY
MPOIrPAMMbI B nonoxeHune «0».

npaKTM'-IeCKMe coBeTbl No
NMPUroToBJIeHUO

! [Mpu npuroToBrneHnn B BEHTUNNPYEMOM PEXMME HE
NCMONb3ynTE YPOBHU

1 1 5: oHn nogBepraTcs NPSMOMY BO3AENCTBUIO
ropsyero Bo3gyxa, KOTOpbI MOXET Cxeub
AenuKaTHble NPOaYKThl.

! B pexxumax BEPTEJ, NPUIb n MOJI®AEPUKATbI
nomMecTuTe NPOTMBEHb Ha 1-bIli ypoBeHb ANns cbopa
XnOKOCTEN, BblAenseMbiX Npu xapke (Cok n/mnm
xXup).

OOHOBPEMEHHOE MPUIOTOBJIEHNE

* Vcnonb3ayloTcs 2-0i 1 4-biil YPOBHU, Ha 2-01
nomMeLlarTcs NPoayKThl, Tpebytuime 6onee
WHTEHCUBHOIO >Kapa.

* YCTaHOBUTE NPOUTBEHb CHU3Y, @ PELLUETKY CBEpXY.

rPUIb

* YcTaHoBUTe peLleTKy Ha 3-Mn Unu Ha 4-bir
YPOBEHb, NMOMECTUB
NPOAYKTbl B LEHTP PeELLETKN.

* PekomeHpyetca 3agaTb MakcMMarnbHYHO
TemnepaTtypy. He 6ecnokovitech, ecnv BepxHui
3N1eMEeHT He OCTaeTCs MOCTOSAHHO BKITHOYEHHbIM: ero
paboTa ynpaBnsieTcs TepMOCTaToOM.
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Tabnuua npurotToBneHus

Ha HECKOMNbKUX YPOBHSAX

NPOAOYKTbI NMPUMEPDI PEXUM TEMMEPATYPA TUMN NPOTUBEHA
Hecnanxy TopThi 1 TapTaneTkm hpaHuy3ckas 3anekaHKa, TOPT C NyKOM-NopeeM U T.A4. Mecountit TopT C 220°C hopma Ans Topra,
(necoyHoe unu crnoeHoe TeCTo) Ha4YMHKOMN yc Ha NPOTUBEHb
Beicokue nULIUL! G 3aMECOM TecTa nULLbI, NTeneLKn Bynoukun 220°C Ha NpoTuBeHe
(Mnu MOpoOXeHHbIe) uubl, V! P
MecoyHbIii TOPT C o ¢dopma ans Topra,
Muuue! (13 Tecta Apyroro TMna) HAUUHKOM 220°C ye /i Ha NpoTHBeHE
KOHAUTepCKas Bbine4vka 4)0 Ma 5 TopTa
Hecnapkuit GUCKBUTHBLIN KEKC GUCKBUTHBIN KECK C ONIMBKaMU, C TYHLIOM U T.A. (Mnu npuroToBneHue Ha 160°C P 'q"u pTa,
< yCTaHaBnMBaeMbIN Ha NPOTUBEHb
= HECKOJbKUX YPOBHSAX)
9 KOHAUTepCKas Bbine4vka
E JMomaluHue TopThl v PHBINA TOPT, C CeMroi,... (vnu npuroToBneHue Ha 200°C Ha npoTuseHe
w HECKOJbKUX YPOBHSAX)
£ ¢dopma c roplioukamm,
o Bnioga B ropuioykax pbi6a, MACO, OBOLLUW, FYCUHA NeYeHb U T.4. B FOPLUOYKe TpaauLUMOHHBIN 160°C yCcTaHaBnuBaemas Ha NpoTUBeHb
u (Ha napy c yxe ropsiyeii BOAOiA)
~ ~ NOTOoK, yCTaHaBHMEaeMbIﬁ Ha
3aneKaHKa U3 KypMHOU neYeHu, nope u3 cemMru, smua B ~ o, ~
Bnioaa B notkax noTke U T.A TpapUUMOHHBIN 160°C NPOTMBEHbL (Ha Napy ¢ yxe ropsayei
- BOAOM)
OaHoBpeMeHHoe hopma ans TopTa
Cydne CbIpHOE, OBOLLHOE, pbiGHOE U T.4. Cydne npuroToBneHue Ha 200°C YCTAHABNMBAEMBIN HA NPOTUBEHE
HECKONbKUX YPOBHAX
o, Ha peweTke unu B noTke,
3anekaHkn thaplumpoBaHHbie ycTpuubl, ropsiuve 6yTep6poas! 1 T.4. Fpune 250°C YCTAHABNMBAEMOM Ha peLueTKy
KapTod , cyn napi Tep, NasaHba n 3anekaHka 10° NOTOK yCTaHaBnuBaeTcs Ha
Sanekatxu 1.0 (unu nonydabpukaTbl) 200-210°C NpPOTMBEHb
OaHoBpeMeHHoe Ha nNpoTuBeHe Unu B chopme Ans
®daplumpoBaHHble OBOLLY KapTodhens, noMmaopsl, kabauku, kanycTa v T.4. npuroToBneHue Ha 200°C TOPTOB, yCTaHaBNUBaeMoO Ha
HECKONbKUX YPOBHAX npoTUBEHb
o o ropLuoyek, ycTaHaBnMBaeMbI Ha
OBolM, TylEHbIe B ropLUoyke canar naTyk, MOpKOBb C WwacpaHoM, ckopuobbaHKa 1 T.A4. TpapUUMOHHBIN 200°C npoTuBeHL
noTtok unu chopma Ans TopTa,
w OTKpbITLIN NUpor conaH rpuGHoiA chnaH, OBOLWHbIE ONaaby U T.4. TpapUUMOHHBIN 160°C yCTaHaBNMBaeMble Ha NPOTUBEeHbL
a (Ha napy c yxe ropsueit Boaoit)
o chopma ans TopTa,
3 Bnioaa B ropLioykax OBOLLM B ropLuouKe TpapUUMOHHBIN 160°C yCTaHaBnuBaemasi Ha NPOTUBEHb
i} (Ha napy c yxe ropsiyeit Boaom)
8 OpHoBpeMeHHOe cbopma ans TopTa,
o o 3
I Cydne cycbne U3 cnapxm, NOMMAOPOE U T.4. npuroToBneHue Ha 200°C YCTAHABNMBAEMBIN HA NPOTUBEHE
2] HECKONbKUX YPOBHAX
OaHoBpeMmeHHoe
MNniopa B Tecte OBOLUHaA 3aneKaHka u T.4. npUroToBneHne Ha 200°C Ha NpoTuBeHe
HECKOJbKUX YPOBHAX
OnHospemenHoe npo, T B honbre nomelyaeTcs Ha
Bniopga, 3aneyeHblie B onbre Tptocdhenu U T.A. npuroToBneHune Ha 200°C PoAyK NPOTUEEHL Lua
HECKONbKUX YPOBHAX P
~ o, NOTOK ycTaHaBnuBaeTcs Ha
Puc Mnoe TpaauUMOHHBIN 180°C KOHOPKY
NMPUMEPDI PEXUM TEMMEPATYPA TUN NPOTUBEHA
Volatili arrosto 722272 772 KypuUa, yTKa, LbINneHok, KannyH Monydabpukare 200°C Tywka "T";:';;T(;maemﬂ ha
Mrtuua Ha BepTene Kypuua, ubinnsTa BepTen 250°C K ans septena
K u3 , TENATUHBI, UHOEGWKY,
3aneueHoe mMsico pocT6ud, 6apaHba Hora, oneHbs Hora, Kyp! Monydaty Thl 200°C KYCOK MsiCa MOMeLUaeTCs Ha pelueTky
rpyaka, chaplumg Has TeNATUHOW, U T.A.
HOra, TyweHas uenmkom, prI'IHbIﬁ KannyH wnu OAHOEPEMEHHOE npuroTtoBneHue 180°C (Ha 13 MsCO NomeLLaeTes Ha NpoTuBeHL n
KpYnHbIe KyCK/ TyLLleHOro msaca o npuroToBneHus perynspHo nonueaeTcs BbiaensemMbIiM
WHOeuka u T.4. Ha HECKOJbKUX YPOBHAX o
NoHM3nTbL Ao 160°C) COKOM
8 roBsiiMHA, TylleHasi B BUHe GYProHbOH, KPOnuK
® Msico TyweHoe B ropluouke, MO-0XOTHMYbMW, TeNATMHA B roplioyke MapeHro, T o o ropLUoOY4eK, ycTaHaBNUBaeMbIn Ha
PaAULIMOHHBIN 190°C
= TpaAvUMOHHbIe Gnoga TylleHan ArHATUHA, Kypuua no-6acku, u T.4., npoTUBEHb
GakeHXxoB, 6ntoAa B IOTKax U T.4.
Bniona Ha rpunie 6udpuTekchbl, OTO! 3 Fpune 270°C Ha rpune (ypoBeHb BbiGupaeTcs B
KypUHbIE€ OKOpOYKa U T.4. TV OT TONLLY| Kycka)
roBsbKbsi Bbipe3ka BennuHrroH, Hora B Tecte 1 OpHOBpeMeHHoe NpUroToBneHue Ha npotusere (Aﬂﬂ Gonbumx HOPLIMﬁ
Msico B Tecte pe T ’ Al Hapuecxonbxur BHSX 200°C nocre 3anekaHus TecTta NOHU3NTL
i ypo! patypy Ao 160°C)
MSICO NOMeLLaeTCA Ha NPOTUBEHb NN
o o OnHoBpeMeHHoe NpUroToBneHne o
Bnioaa B consiHou kopke nTULa B CONAHON KOPKe U T.A. 240°C NOTOK yCTaHaBNuBaeTcs Ha
Ha HECKOJbKUX YPOBHAX
NpOTMBEHb
PLiBa-rPUn U WALINKIK U3 PoiBbl naBpak, CKym6pusi, capauHbl, Fpune 250°C Ha rpune (ypoBeHb BbiGupaeTcs B
cpean3emMH: pcKas cynTaHka, TyHeu U T.4. TV OT ToNLY Kycka)
Pb16a, npurotoBneHHas Lenmkom o KapnnT. OnHoBpeMeHHoe NpUroToBneHne 200°C Ha NpoTUBEHE
(chaplumpoBaHHas) Aopana, kapl i Ha HECKOJbKUX YPOBHAX 2
PuiGHoe chune (c noGasnenuem cemra, MOPCKO eplu, Tpecka, naBpaK U T. TpaAULMOHHBIR 200°C Ha npoTuBeHe
BUHA UM APYTUX XUAKOCTeR) ) Mop! P, TP ’ P A paauu P
Pbi6a B honbre numaHaa, CaHT-XakK 1 T.A. OnHoBpemeHHoOe NpUroToENeHe 200°C Ha npoTuseHe
< Ha HECKOJIbKUX YPOBHAX
% Pbi6a B TecTe (B necoyHom unu CeMra, WALINLIK U3 pbiBbl U T.4. OnHoBpeMeHHoe NpUroToBneHne 200°C Ha npoTueHe
a2 CIIOEHOM TecTe) Ha HECKOMNbKUX YPOBHSIX
" o, NOTOK ycTaHaBnNMBaeTcs Ha
3anekaHka 13 pbiGbl 3aneveHas Tpecka a nsi NpoBaHcanb U T.4. (nu nonydaGy 1) 200'210 ¢ NPOTMBEHb (MNK pelueTka Ans
(rpune aAna noapymMaHMBaHWA) 260°C
noapy MBaHUA B | rpunb)
Cytpre MONAIOCKM CAHT-KAK M T.0. OnHoBpeMeHHoe NpUroToBneHue 200°C topma ans TopTa, ycTaHaBNUBaeMbIn
Ha HECKOJIbKUX YPOBHAX Ha NpoTUBEHb
pbi6a nomeluaeTcs Ha NPOTUBEHb UM
o OnHoBpeMeHHOe NpUroToBneHne o
PbiGa B consiHoM Kopke naspak, kKapn U T.4. 240°C JIOTOK yCTaHaBNMBAaeTCA Ha

nNpoTUBEeHbL
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Tabnuua npurotToBneHus

NPOAYKTbI NPUMEPbI PEXUM TEMMNEPATYPA TUN NPOTUBEHA
MeueHbe (HeapoXKEBOE TECTO) hd o ’ KoHauTepckasn {wm s 200°C rbopMa.qnsj Topra,
PYNeThbl, WOKONaAHLIA TOPT C opexam, Ha HECKOSILKNX YPOBHSIX) YCTaHaBAMBAEMbIN Ha NPOTUBEHL
BUCKBUTHBLIA KeKc U nupor «YeTbl| GCKBUTHEII Keke ¢ ipYKTOBON HauuHKoH, KoHAauTepckas (M ¢opma ans TopTa,
por « pe «MPaMOPHbLIN» KEKC, MMpor «YeTtbipe HAUTEPC v 160°C PMa ans Topra,
4ETBEPTUY (C XMMUUECKUMM APOMOKAMK) Ha HECKOSLKNX YPOBHSIX) yc Ha np
4eTBEPTU» M T.A.
TecouHkie TopTLI C chpyKTOBOIH A6I0YHbIN NECOYHbIN NUPOr, NMpOr co ¢opma aAns TopTa,
7 ( wnm ’ MecouHbI TOPT C Ha4MHKOW 220°C o ’
M c rpy nra. yc Ha np
< TECTO, C HauMHKoOM hnaH u Ges Hee)
x
E TopTbl ¢ 6enbiM Cbipom MecouHbI TOPT C HAUMHKON 200°C ye opwma Ana :;pra,
% TMecouHbIe NUPOrK U3 APOXOKEBOTO AMPOru C CaxapoM, TOPTk! U3 Cyxapeil ¢ Bynouku 180°C opma ans Topra,
o Tecta pyKTOBOI HauMHKOK Y YCTaHaBNUBaeMbli Ha NPOTMBEHbL
o o ¢opma ans TopTa,
g Bbl::qz:::?r?;izﬂs:e TecTo) A (x%;:l:a ManuHa :: CB)e)KVIX TMecounLIA TOPT C HaunHKOw 180°C ye ¥ Ha np
g P! oA ’ A (cyxan dpaconb B TecTe)
'u_J Merikan Buineuka (necoutoe i MenkKas Bbineuka ¢ HA4MHKOW U3 rpyLl U T.A. MecouHbIN TOPT C HAUMHKON 220°C opwma AnA Topra,
§ CnoeHoe TecTo) YCTaHaBAMBAEMbIN Ha NPOTUBEHL
g Sknepist npoduTEpPONM, Menkue 3KNepkl, <OPeLku», |KoHAUTepcKas (vrm p 190°C Ha npoTBeHe
g TOpT CaHT OHOope u T.4 Ha
CnoeHoe Tecto © - nvporu,  |KonauTepckas (s v 200°C Ha NpoTUBeHe
TapTaneTKu C HA4YUHKOM N T.A4. Ha HECKOSLKNX YPOBHSIX)
Mernkas koHAMTepcKas Bbineyka (M3 = TopTI
HAUTEPC V. Ge3 , Menkoe Bynouku 180°C Ha NpoTuBeHe
APOXKEBOro TecTa) WA
o o Ha npoTueeHe unu B chopme Ana
KpynHas koHauTepckas Bbineyka (M3 | Onb3accKui NUpor, Gynku, Kynuy, cnaakui Bynouku 160°C TOPTOR, yCTaHARNMBaEMOl Ha
APOXOKEBOro TeCTa) nnpor
NpoTUBEHL
E TecTo ANA neYeHbsA B s 4 KoHauTepckasn {wm s 180°C Ha npoTuBeHe
M3 XMOKOro TecTa v T.4. Ha HECKOSbKNX YPOBHSIX)
S -
S5 Mecoutoe Tecto necouHoe neyeHse, NeyeHbe spritz, cyxme |koHauTepckas (vrm p 200°C Ha npoTMBeHe
[ TapTaneTku U T.4. Ha
= p: ns KoHauTepcKas (vrm p o
§[ ; CnoeHoe Tecto Tecta Ha 200°C Ha NnpoTMBeHe
w
g c y c opexoM |KoHAauTepckas (mmm p! 180°C Ha npoTuBeHe
23 neveHbe wnm c Ha
g @ OpoxokeBoe TecTo Menkue GYNoYKM, Menkue KpyaccaHbl U T.4. Bynouku 180°C Ha NpoTMBeHe
c Benoe Gese Geroe Gese (unm e na 70°C Ha npoTuBeHe
w
= SHTapHoe Gese Gese (wm . Ha 110°C Ha NpoTuBeHe
HECKOMNLKMX YPOBHSAX)
< [ nyaavHr u3 xne6a unu 6ynok, PUcoBbIN | KOHAUTEPCKas (vrm p 190°C chopma ans Topra,
Ha yc Ha np
gs % Kpembl v cnagkue 13 MaHK KpeM-Kapamerib, kpem-6piornie, LWOKONaaHbIi |KoHAMTepcKas (vrm p 160°C bopmbt """::WK’
o E P an) cnan nT.a. Ha HECKOMNbLKNX YPOBHSX) ye -
w il & (Ha napy Ha npoTnBeHe)
é Eg PucoBsiin gecepT PpUC-KOHAE, UMNEPaTPCKUIA PUC U T.A. KohauTepckan Ha (nnm v 180°C ye opma ans :;pra,
] P
= KoHAUTepckas (mmm p! o ¢opma ans TopTa,
Cydre cydne ¢ nukepom, pykToBoe cydrne u T.4. Ha HECKOMBKUX YPOBHSIX) 200°¢ YCTaHaBAMBAEMbIN Ha NPOTUBEHL
¢opma ans TopTa,
D DpyKTbl C HAYUHKOW UNK (DPYKTLI B o, o yc # Ha np:
g thonkre A6MNOKM, NeyeHbIe B AyXOBKe U T.4. pi Ha 200°C WIN (pyKTL! B chonbre Ha
z npoTuBeHe
e 3anexanka ua ¢pymos (c coycom 3anekaHkKa u3 cBeXmx (pykToB Fpune 250°C FOTOK Ha peLueTke
NPOAYKTbI NPUMEPbI PEXUM TEMNEPATYPA TUN NPOTUBEHA
y - o ropLuouex, yCTaHOBﬂeHHbII;I Ha
WorypTt TpaAULUMOHHBLIN 50°C NPOTUBEHL
rpubbl, TpaBbl, PPYKTbI UMK OBOLLU, HApe3aHHbIe o
)AHOBpPEeMeHHOe NpuUroToBneHue o
NOoMTUKamMun, u T.4.
Cyxue npoAyKTbl , U T.A, Ha HECKONBKUX YPOBHAX 60°C Ha pelieTke
g CTEpMﬂM!aLlMSl 6aHKun TaHaBNMBaKTCA Ha
% Crepunusauus 6aHKa ¢ hpykTamu B cupone U T.A. (Mnu npuroToBneHue Ha 130°C ycrlpOTMBeHb
< HECKOMbKNX YPOBHSIX)
o PaaorpeBaHMe roToBbIX 6ntoa
roTtoBble 6nioga (,qomaumero uwnm o NOTOK yCTaHaBnuBaeTCA Ha
PasorpeBaHue rotoBbix 6niog \ (vnu npuroToBneHue Ha 140°C
npol Oro NPUroTo ) npoTUBEHb
HeCKONbKUX yEOBHSlX)
~ OAHOBpeMeHHDe npuroToeneHue 250 co Ha 10 MUHYT
OomalHuin xne6 210°C go KoHua Ha NnpoTuBeHe
Ha HeCKONbKUX YPOBHAX
NpuUroToBneHus




CTeknokepamunyeckas

Bapo4Hasi naHersb

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

BknroyeHue n BbIKNOYEeHUe BapPOYHbIX
30H

[ns BKNOYEHMS1 BAPOYHOM 30HbI MOBEPHUTE MO
4YaCOBOW CTpEerike COOTBETCTBYIOLUN PErynatop.
[nsa BbIKNIOYEHNSA NOBEPHUTE PErynaTop NpoTuns
YacoBoOW CTperikn Ha «0».

Bkntovenne nHamkatopa 30HbI BKIMKOYEHDI
NnoKasbIBaeT, YTO Kakas-TO U3 BAPOYHbIX 30H Ha
BapOYHOM MaHENN BKIOYEHA.

Bapquble 30HbI

Ha Bapo4HoOM naHenu pacnonoXeHbl 3 cnuparnbHbIn
HarpeBaTeslbHbIX 3NleMeHTa 1 1 ranoreHHbIn. 3Tn
HarpeBaTesibHbIE 3NIEMEHTbI BCTPOEHbI NMof4,
NOBEPXHOCTbHIO BapO4HOM

naHernu (30Hbl,
JANEN

s >\B HaKanuBawLLMecs 4o
KpacHa B npouecce
m YHKLUMOHMPOBAHNSA):
l A. CnuparnbHble
HarpeBaTerbHble 3NIeMeHTbI
B. ManoreHHbIN HarpeBaTernbHbIN 3rIeMeHT
C. CBeToBble MHAMKATOPbI, MOKa3biBaloLLME, YTO
TemnepaTypa COOTBETCTBYHOLUMX HarpeBaTeNbHbIX

anemMeHToB npesbiwaeT 60°C, gaxe ecnu aaHHada
30Ha Ha BapO4YHOWN NaHenu Obina BbIKMYeHa.

OnucaHue 30H BapO4YHOM MaHenu
Cnmpaanble AneMeHTbl HaKallMBaHUA COCTOAT U3
KPYrTbIX COMPOTUBIEHNI, KOTOPbIE packanstoTcs 40

KpacHa 3a Tonbko 10 — 20 cekyHA nocre nx BKIYEHS.

[anoreHHble HarpeBaTenbHblE 3NIEMEHTbI COCTOAT U3
KPYrnbIX COMPOTMBIIEHU, KOTOpPble obecrneynsaoT

OZIHOpOAHOE pacnpeferieHue TeMnepaTypbl, MOMUMO

XapaKTepHbIX NpenMyLLecTB rarloreHHbIX
HarpeBaTeslbHbIX 3J1IEMEHTOB.
[[anoreHHble namnbl MIHOBEHHO nany4aroTt bOonbLuoe
KONMYECTBO CBETa 1 TeMna, YTo UMeET crieaytoLume
npaKqueCKme npenmyLiecrtaa:
ObICTPbIV HarpeB (N0 CPaBHEHUIO C ra30BOW
KOHopKON)
ObICTpOe oxnaxaeHue
oOHOpoAHasi TemnepaTypa Mo BCel MNOBEPXHOCTU
(6narogapst HarpeBaTenbHbIM 3r1IEMEHTaM Kpyriiomn

dopmbl)

Tak kaKk Takve KOHGOPKM NMOXOXM Ha Apyrne KOHOPKM
BapOYHOW MaHenu, oHW NpocTbl B obpalleHun.
CmoTpuTe Tabnuubl NPUrOTOBNEHUS, NMPUBEAEHHbIE B
KOHLIe JaHHOro pyKoBOACTBA.

PapnansHasa

FanoreHHasa k MUY a
Kepamuyeckas KoHPpopka anorextas kepa ecka

Mos. OObIyHasa unu GbicTpas zosk'lrfslz'lr(:qecxan KOHGD
koHdopka oHgpopka
0 |Bbikniod4eHo Bbiknto4eHo

PacTtannuBaHve macna,

1 |MpuroTtoBneHune pbibkl Lokonama

OTtBapvBaHue kapTodens
2 |(Ha napy), cynos, TypeLKkoro
ropoxa, daconun

MoporpeBaHune XnoKocTen
MpoponxeHne oTBapMBaHUS

38 |nvum v cynoe B Gonbluom
KonuyecTse

4 [[MNogpymsiHMBaHuVe (cpeaHee)

Kpembl 1 coycbl
5 |MoppymsiHMBaHWE (TOPTbI)

MoppymsaHuBaHue unm

6 |3akunaHue 3a KopoTkoe
MpurotosneHve npu

BpeEMS
TeMneparype KUneHus
7
8 X
apkoe
° p
10 Bonbume konnyectsa 6ysiboHa
11 1 OTBAPHOWN NULM
12 KapeHue

MpakTuyeckne pekomeHpauum no

MCNoNb30BaHWIO BapoO4YHOW MaHenu

* Mcnone3ynTte nocyay C NiiOCKUM TONCTbIM AHOM,
naearnbHO MpurerarLmMM K Bapo4YHON 30HE;

o

* Vcnonb3yiiTe KacTplonu ¢ AHOM Takoro AMameTpa,
YTOObI MOSTHOCTLIO 3aKPbITh BAPOYHYH 30HY Anls
ONTUMArbHOrO UCMOSb30BaHNS BCErO
BbIJENSEMOro Tenna;

& KT

npoBepLTE, YTOOLI AHO KacTpronb Obino Bcerga

CYXUM U YUCTbIM: Takum obpa3om rapaHTupyeTcs
onTMMarnbHOe npuneraHve K BapovHbIM 30HaMm, a
Takke NpoasnieBaeT CPOK Cy>Obl BapOYHONM MaHenu
N KacTponb;

* He creayeTt UCnonb3oBaTb Ty e nocyay,
MCMNOMb30BaHHYIO Ha rasoBblX KOHGOPKaX:
KOHLEHTpaLus Tenma Ha ra3oBblX KOHOPKax
MOXeT AecopmMmupoBaTtb AHO NOCYAbl U HAPYLUUTb
npuneraHve K BapoO4YHOWN 30HE;

* HUKOrga He OCTaBNSAWTE BapO4Hble 30HbI
BKITIOYEHHbIMU 63 nocyabl, Tak Kak 3TO MOXEeT
NnoBpeanTb UX.
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MpeaoCToOpPOXHOCTU U

pekoMmeHAauumn

!/i3neniie cpoeKTVPOBAHOUBMOTORIEHO BCOOTBETCTBIV CMEXKYHaPQIHL MM
HOpMaT/BaMAMO BE30MacHOCTV. HeoOXQVMOBHAMTEN BHOMPOHUTATL
HACTOSILLVE MpeLyMPeieHVs, COCTARMNEHHbIE BLIETIXBALLIEN GE30MACHOCTU.

O6Lwwwme TpeboBaHMsA K 6e30MacHOCTH

*  [JaHHbIE MIHCTPYKLV OTHOCAITCA TONBKOKCTPaHam, 0003Hau eHIst
KOTOPb X MPUBELEHLI B PYKOBOACTBE M HAMACTIOPTHON Ta0nyKe
v3oerms.

*  [aHHoevaaervenpeHasHaHaeTCH A HENPOE0VOHAIEHOM
VCTIOMNB30B3HYS1 B AOMALLIHVXYCIIOBIASIX.

*  3anpeLLpeTcAyCTaHaBRNVBATb RAENME HAYTVILIE, AEE MO HABECOM, TaKKaK
BOREVICTBYE HAHEN OO N IPOBLISRIHETCAYPE3BLMAHO ONaCHb IM.

*  HempvikacalimecsKvianervioBMeskHb MU PyKami, BOCKOM T CMOKDb M
HoravIA

*  //nenvenpenHasHaHeHO AN IMUTOTORNEH/AMLLIEBL XTQIYKTOB, MOKET ObITh
ONOrNB30BaHO TONBKOB3POCT b IMATLIAMUBOOOTBETCTBAV CUHCTRYKLSIVIA,
MPVBEaEHHL IMVBAaHHOMTEXH/MECKOMPYKOBOLICTEE.

*  [laHHOe TeXHVMECKOE PyKOBOACTBO OTHOGHTCS KOBITOBOMY AMEXTPONproopy
kracca 1(oTaensHoevaaerve)rmkacca2—nogrpynna 1 (BCTpoeHHoe
MEXTY 2KyXOHHBIMUArIEMEHTaMM).

*  BnipoLiecce akcryaraLmmm3nenvs HarpeBaTerbHb e AMeMEHTLIU
HeKoTOpbIe YacTVABEPLIbIAYXOBOMO LLIKacha CUTLHO HAMPEBAKOTCS.
Heo6x0a1mo NposIRMNSTL OCTPOXKHOCTL BOM30EKAHNE KOHTAKTOBC
ITVIMMYaCTAMM M HE Pa3PeLLIaTh AETAM MPUOTVKATLCS KTy XOBKe.

*  /i30eralmeKOHTaKTOB MPOBAZIOB AMEKTPOMTAHVSA APYIX Db TOBLIX
TEXTPONPVOOPOB CIOPAH/MAYECTAMAVRTET VL.

*  HesarpbiBaiTe BEHTUTALMOHHb Ie PELLIETK/VI OTBEPCTVS PACCEVBEHAA TENTAL
*  Hecrasre HakoHopk1 ethopMMPOBaHHYHO UM HEYCTOMMMBYHO MOCYIY BO
vbexaHve ee orpokabIBaHIS. CTaBsTe Mocydy Ha BapOHHYHO MaHerb TaK,
YTOObI CrTyHaiHOHE 330ETh 38 PYKOSTKKECTPHOMN M HE ONPOK/HY TH VX
*  BoermaHaneBalTe KyXoHHbIE BapEXU, KO CTaB/TE B HMVETE Orrona

V13 [yXOBKV.

* Hevicnans3yire ropHo-Me XUBKOCTV (CriupT, BEH3HI T, pOoMC

*  HekmgoymeBosopaemble MaTepviaris| BHAKHMOTOEKIMB SyXOBON LLIKa:
MOVICTySalHOM BKTHOHEHAVROET VIS TakME MATEPVar T MOTy T 3ar0PETHCA,

*  Kormavanenve Hevionars3yeTes, BoermanpoBEpsiATe, YToObI peryrisrops
HaXQIUIVCHBMOTNIOHKEHM®.

*  HeTaH/Te 3a08TERONKA0ES b9 OTOOEAMHEHV LLITENOSTBHOM BATKAVROEN S
3 0ETEBOV POSETKA, BOSBMITECH 3a LLITENOETBHYHO BUATKY PYKO.

*  [epenHakanoMWICTKNIA TEXHMECKOTO 00C T KVBEH/AVBENVSIBOSTIA
OTOOEIVHSATE LLITENCETbHYHO BUTKY U3 0STEBO POSETHA.

*  BaryseeHevorpaBHOCTVIKATENOpVMEC/3aMNPELLIBETCAOTKDLIBATL
BHYTPEHH/E MEXaH/BMbIVRAETVS CLIEMBHOMX CAMOCTOSTEN BHOTO PEMOHT.
OBpaTTECH BLIEHTP TEXHHECKOTO OOCTTyVBAHVS.

*  Hecraesre TxenbienpenmeTbIHAOTKDLITYIOBEPLYY AyXOBOMO LLIKADA.

* BHyTPEHHSAMOBEPXHOCTL ALLIKA (ECTMOHVIMEETCS ) MOXET GANBHOHAIDETHCS.

*  CrexnokepamMec@stBap0-HasiNeHer by CTO/H/BAKMEXaH/MECVIMYLIEDaM, TEM
HEMEHEEOHAMOHETTPECHY Th (AN EHE PEsONTHCS) VY IEPEOCTDE M
MPEOVETOMMVHCTRYMEHTOM. BIToMcTy-aeHesavey UTer BHOOTOOEVHATE
VROENVEOTCETVIANEKTPOMTaH/AVo0pamUTecsB CepaycHb LIEHTD.

*  ECrvnoBepxHOCTHBap0-HO MaHETM TPECHYTIA, Bo KTHO-MTE ee BoVsOeaH e
Y/OEPOB TOKOM.

*  [NomHuTe, YTO TEMMEpaTypaBapO-HBIX 30HOCTAETCA OHEHL BLICOKONB
TeHEH/E TPVOLIATVIMAHY TIOCIEVX B KTHOHEHVS.

H Hotpoint
ARISTON

Jeprume Habe30rmacHoOMPacCTOHAMOT BAPO-HOMaHENIHOObIeNMPEVETb,
KOTOpbIEMOTY T PACTITABTLCS, HAMPUMED, MTNaCTMaCCa, alFOMVHAN TN
vanervsivecaxapa. ObpalLgiiTe 00000e BHMAHVE HA Y TaKOBOHHbIE
MaTepvarb, O STUNIEHOBYHO N ATFOMUHYEBYHOTTIEHKY: €CTMOCTaBUTL ST
MaTepVari| HaeLLIe ropSHEN MM TENTON MOBEPXHOCTU, OHAMOTY T 0EPBE3HO
MOBPEYTL BAPOHYHOMaHENb.

Heknaoyme MerarmyHecwie mpeaMeTbl (HOK, IO, KDbILLKMM T, HA
BAPO-HYHOMaHeT b, TaKKAKOHV MOTY T CUTBHO HAMPETHCS.

He ponyoraeTcsakernyaraLysvianer s mLaMM COpaHiHeHHbIMA
ChviarHecvIMI, CeHOOPAITEHBIMAVTNYMCTBEHHBIMVCTOCOOHOCTAMM (BRTHOHES
[JETEN), HEOMBMHEMATLIBMAVTT LM, HEODYyHEHHLIMMOOPALLIBH/OC
v3aereM 6e3KOHTPAIH 00 CTOPOHBIT LI, OTBETCTBEHHOMO 3aX
Ge3omacHOCTEUTINOCNEHATNEKALLIETO 00y HEH/H 00PALLIEHAHOCVROETVEM.
HepaspeLLiaifTe AeTAMATL COITOBLIMATIEKTPONPVOOPOM.
HecrenyeTavioTpeTbHaBKTHOHEHHb e ranoreHHbIENaMIb |
EcrmkyxoHHasnrvTayCraHaBmvBaETC Ha BOSBb ILLIEHVE, HEOOXOVMO
SAVKO/POBATLESHAIRKALLMODDEG0M.

Ytunusaums E
I

YHMTOKEHVIE YTEKOBOHHB X MATEPVAIIoB: 000 HmaUTE MECTHBIEHOPMATVBLIC
LIErHHOMOBTOPHOMOVCTION30BaH/S Y TMaKOBO-HbIXMATEPVATOB.

ComacHo Erporevickonypexiviee 2002/96/CE kacatersHoymrvsaLmm
QAEKTPOHHB XUANEKTOVHECKUXATIEXTPONPVO0pOBANEXTPONPVOODLIHE A0 KHB |
BbIOPACHBATECABMECTE CO0bMHBLIMIOPAZCKIMMYCOpOM. BoBEASHHb I V3
CTPOAMPVOOPb QI KHGI00O/PATECAOTAE BHO AN OMMMBALMIX
YTUIMBALIMMPEKYTIEaLIM COCTARIMSHOLLVX VX MATEPVArIOB, a TakKe [
6E30MaCcHOCTVOKDYaHOLLIEVICPE I 3A0POBLS. CYMBON3aHepKHy Tast
MyCOPHasIKOPaVHIA, MIMEHOLLIMVICS HA BOEX MPO0paX, CIyMAT HAMOMHaH/EM
OOVXOTAEMBHONYTUTIVBALYA.
3abareenonpobHOMVHGOPVELIMEVOMPaBUNEHOVY TWTVBALBBITOBLIX
ATEXTPONPYIOOPOB MOMNB30BATENMMONY TOOPATUTECBCTIELWIANTEHYHO
FOCYAPCTBEHHYHO OpraH/BaL O UM BMAraaVH.

OKOHOMMSI MEKTPO3HEPIUM U OXpaHa
OKpy>KatoLLen cpeabl

EcrmBrI6yaeTe norns308arscs fyXoBbIMLLKAGOMBEHEPOMI 0 paHHETD
YTPa, STOMOMOXET COKDATUTLHAIDY 3Ky NOTPEDIIEHVA ANEKTPOBHEPIVN
AreXTPOCTAHLIIMIA [JonOrHATE BHb I oyHKUMMIMPOIPaVIV, BOOOOEHHOCTU
«TPVIOTORMNEHVE C3RAERKKON (CM. [ Tporpamvib])NosBar T Bam cakoHoM T
AEKTPOBHEPIVAO.

PexoveHnyetcaBoermaroroRvmBpexxviviax BEPTEN, TPATTbu
MOITYGABPVIKATB| c3aKpbIToi ABepLIE STOHEOGXQVIMIO A 1 3HA-MTE THHOM
SKOHOMUMATEXTPOBHEPI (MprviepHO 10%), aTakke ANAy LLVX Pe3yrBTaTos
MOVIOTORMEH/S,

CaneprumeynnoTHEH/R BUCTPEBHOMY/ICTOMCOCTOSH/, MOOBEPSIATE, HTODb |
OH/MMOTHOMPVINErAIMIKBEPLIEVIHE MOy RNy TEHEKTEN TR,
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TexHun4yeckoe

obcnyXuBaHue n yxoa

ObGecTouMBaHue usgenus

Mepen Havanom kakoi-nmbo onepawuum no 06CnyKmMBaHM
WU YUCTKE OTCOEAMHUTE U3AENUE OT CeTH
3NeKTPONnUTaHus.

Yuctka usgenusn

!'He ncnonb3yiiTe napoBble YUCTALLME arperaThbl Unu

arperartbl o[, BbICOKUM [aBIIEHNEM ANA YNCTKU U3OENUS.

» [1ns yncTkM cTekNa ABepLbl UCNOMb3yNTe
Heabpa3nBHble ryOKu 1 YNCTALLME CpeacTBa, 3aTeM
BbITPMUTE HACYX0 MArKON TpsAnKow. He ncnonb3ynte
TBEpAble abpa3vBHbIe MaTepuarnbl U OCTpble
mMeTannumueckue ckpebku, KoTopble MOryT nouapanatb
MOBEPXHOCTb U pa3buTb CTEKMO.

M Hapy>KHb|e aManupoBaHHbIe ArneMeHTbl Unn aetann u3
HepmaBelou.\eVl CTanmu, a TaKkke pe3avHoBble YNITIOTHEHUA MOXXHO
MpoTMpaTh ryOKOw, CMOYEHHOW B TENMON BOAE MMM B PacTBOPE
HeNTpanbHOro MotoLLIEro cpeacTaa. [Ans yaaneHus ocobo
TPYAHbIX NATEH I/ICI'IOJ'Ib3yI7ITe cneuvarbHble YACTALLME CPeaCTBa,
MMeloLLMecs B Npoaaxe. [Mocne uncTkn pekomeHayeTcA
TWAaTenbHO yaanuTb OCTaTKM MOKOLLLEro CpeacTea BIaXKHOM
TPAMNKOV 1 BbICYLUMTb [yXOBKY. He ncrnonb3yiite abpasusHbie
MOPOLLIKV M KOPPO3WIHbIE BELLIECTBA.

+ CnepyeT Npou3BOANTL BHYTPEHHIOK YMCTKY AyXOBOrO Lkada
rnocre KaXgoro ero Cnomnb30BaHus, He [oXNAAsACh ero
MOMHOro OXnaxaeHws. icnonb3ynTte Tensyo BOAY ¥ MotoLLee
Cpe[cTBO, OMOMOCHUTE U NPOTPUTE MSATKON TPANKON. V3berainte
1CMomnb30BaHNs abpasnBHbIX CPEACTB.

*  CbeMHble feTanm MOXHO Nerko BbIMbITh Kak Mobyto Apyryto
rnocyzay, Takke B MOCyA0MOEYHOW MaLLMHE.

+ [aHenb ¢ pykosiTkamy HeOOXOAMMO OYMLLATL OT MATEH M Kupa
NPV MOMOLLIM MSATKOMN ryBKU 1 TPSMKW.

+ Ha petansx us HepxaBetoLLen CTanm MOryT NOSIBUTLCS NATHA,
€CIN Ha HUX B TEYEHWE ONNUTENBHOMO BPEMEHW BO3OENCTBYET
BOZAA C BbICOKVIM COZIEPXXaHVEM U3BECTU UMK YNCTSALLME
cpefcTBa cogepkalLye gocdop. PekomeHayeTcst 0burnbHO
OMOSIOCHYTb M3MENMe 1 TLLATENMBbHO BbICYLLUUTb.

MpoBepka ynnoTHeHUN

PerynsipHo npoBepsinTe COCTOSIHWE YNNOTHEHNS BOKPYT
ABepLbl Ayx0BOro Wwkada. B cnyyae noBpexaeHns
ynnoTHeHust obpatiaritecs B bnvxanwmin LieHTp CepBucHoro
O6cnyxmBaHus (cm. CepsucHoe obenyxusaHue). He
peKoMeHyeTCs Nonb30BaTbCs AyXOBKOW C NOBPEXAEHHBIM
YMIOTHEHNEM.

3amMeHa naMmnouku

1. OTkrtouMTE OYXOBOW LKA OT CETU AMEKTPONUTAHUS, CHUMUTE
CTEKNAHHYIO 3aLLMTHYHO KPbILLIKY namnibl
(cm. pucyHok).

2. BbIKpyTWTE MamMnoYKy 1 3amMeHuTe
€€ Ha HOBY!O TaKoro e Tuna:
HanpsbkeHne 230 B, mowyHocTs 25 Br,
pe3bba E 14.

3. BoccTaHoBMTE Ha MECTO KPBILLIKY 11 BHOBb MOAKITIOYNTE
[lyXOBOW LLIKad) K CETW 3NEKTPONUTaHMS.

Yuncrka CTeKHOKepaMM‘-IeCKOﬁ Bapquoﬁ
naHemnu

! He cneayet nonb3oBaTbcs abpasvBHLIMU 1IN KOPPO3NBHBIMM
YNCTALLMMY CPEACTBAMM TAKUMU KaK Cripaii Ans YUCTKM JyXOBOK 1
MaHranoB, MATHOBLIBOAWUTENM UNK CPeACTBa ANS yAaneHus
PXXaB4MHbl, MOPOLLKOBLIMMY YACTSALLMMM CPEACTBAMM UMK
abpasnBHbIMY ryGKamu: OHM MOTyT HeobpaTyMo nolapanarb
MOBEPXHOCTb U3AENWS.

* B kavecTBe perynspHoro yxoaa fOCTaTO4HO BbIMbITb
BapPOYHYI0 MaHerb BNaXHOM ryOKoM 1 3aTem npoTepeTb
HAaCyX0 KyXOHHbIM ByMaXHbIM NOINOTEHLIEM.

» EcnuBapoyHas naHesb CUnbHO 3arpsisHeHa, UCnosb3ynTe
crieumnanbHoe YUCTSLLEee CPEACTBO ANs CTEKNOKepaMUYECKUX
MOBEPXHOCTE, ONOSIOCHWTE BOAOW 1 NPOTPUTE HACYXO.

* [N yaaneHns cunbHbIX 3arps3HeHni UCnonb3ynTe
creLmanbHbIi Ckpebok (He npunaraeTcs K u3genuio). Yaanamre
3arpsisHeHNs He3aMeSIMTENbHO, He AOXMAAsACh OXIaKOEHNS
u3aenwvs, Bo nsbexaHve 3aTBepaeBaHns OCTaTKOB MULLM.
OyeHb yoobHa Anst YACTKY MoYarka 13 NpoBONOKM U3
HepXXaBetoLLieVl CTanu, crnewyasnbsHo Ans CTEKIIOKepaMUYecKnX
MOBEPXHOCTEN , CMOYEHHAs! B MbllIbHOM PaCcTBOpE.

» Ecnv Ha Bapo4HO naHenu cnyyanHo pacnnasunmch kakme-
nnbo NpeaMeTbI MNW NNAcTUKOBbIE MaTepuarsl Unu caxap,
He3ameanuTenbHO yaanuTe nx CKpebkoM ¢ eLLe ropsdent
MOBEPXHOCTU.

* [lo 3aBepLLEHWM YNCTKM BApPOYHas NaHerb MOXeET ObITb
obpaboTaHa cnewyanbHbIM 3aLLUTHBIM CPeACTBOM NS YXOAa 3a
CTeKIMoKkepaMn4eCKMI MOBEPXHOCTSAMU. OTO CPELCTBO
obpasyeT Ha NOBEPXHOCTV BapOYHON NaHENV HEBUAVMYIO
3aLLMTHYIO MIIEHKY, NPefoXpaHsIoLLyI0 MOBEPXHOCTL B Cryvae
yTeyek nuLLe B NpoLiecce NpuroTosrieHns. Pekomenayertcs
MPOU3BOANTbL YUCTKY, KOra BapoyHas naHenb efga Tennas
UV XOroaHas.

+ CnepyeT BCeraa ononackueaTth Bapo4Hyto NaHenb YNCTON
BO/IOM 1 HACyXO0 BbITUPATb: BO3MOXHbIE OCTaTKM YACTALLMX
CPEeACTB MOTyT 3aTBEPAETH NPY NOCMEAYIOLLEN TOTOBKE.

Yucrtaume cpencrea gns

KepamMmuuyeckom F'ne MmoxHO npnobpecTun
NOBEpPXHOCTU

Ckpebku DupMeHHbIe Mara3uHbl,
CMeHHble ne3Bus YH/BEpMaru, cynepmMapkeTbl.
COLLO luneta MarasviHbl 3/1eKTPOOLITOBOM
HOB BRITE TEXHUKU, XO3ANCTBEHHbIE
Hob Clean MarasvHbl.

SWISSCLEANER
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CepBuUcHoe H Hotpoint
obcnyxuBaHue ARISTON

BHumaHue:

M3penne ocHalleHO CUCTEMOM aBTOMaTUYECKOW AMArHOCTUKM, MO3BOMSAOLLEN BbISBUTb BO3MOXKHbIE m
HeucnpaBHOCTU. HeucnpaBHOCTM NokasbliBalOTCS Ha AUCNIiee NocpeacTBOM crieaylowmx coobuieHun: “F” ¢

nocrnegyowmMmm HoMepamu.

B aTtom cnyyae Heob6xo4MMO Bbi3BaTb TEXHUKA M3 LIEHTPa CEPBUCHOrO 0OCHY>XMBaHMSI.

! Hukorga He obpalyantecb K HEYNONMHOMOYEHHBIM TEXHUKaM.

Mpun o6paweHnn B LleHTp CepBucHoro O6¢cnyxmBaHuA Heo6XxoaMMO COOBLWUTDL:

* Tvin HencnpaBHOCTY;

* Mogenb n3genus (Mog.)

* Homep Tex. nacnopta (cepuiHbii Ne)

OTn faHHble Bbl HANAETe Ha NacnopTHOM Tabrnyke, pacnonoXeHHOW Ha U3Oenun.
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Operating Instructions

COOKER AND OVEN
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Disposal
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Care and maintenance, 25
Switching the appliance off
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Assistance, 26
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Installation

! Please keep this instruction booklet in a safe place
for future reference.. Make sure the booklet remains
with the appliance if it is sold, given away or moved.

! Please read this manual carefully: it contains
important information on installation, operation and
safety.

! The appliance must be installed by a qualified
professional in accordance with the instructions
provided.

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

Positioning and levelling

! The appliance may be installed alongside any
cupboards whose height does not exceed that of the
hob surface.

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

To install the appliance correctly:

e Place it in the kitchen, the dining room or the
studio flat (not in the bathroom).

e [f the top of the hob is higher than the cupboards,
the appliance must be installed at least 600 mm
away from them.

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

This distance should

HooD | be increased to 700
— — mm if the wall cabinets
MinIGO0 753 are flammable (see
£ £ E; figure).
g § i) e Do not position
£ £ 2| blinds behind the

cooker or less than 200
mm away from its
sides.

—1 000000 O

[
|

e Any hoods must be installed in accordance with
the instructions listed in the relevant operating
manual.

H Hotpoint
ARISTON

Levelling

If it is necessary to level the
appliance, screw the
adjustable feet into the
positions 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

To open the terminal board:

e |nsert a screwdriver into the side tabs of the
terminal board cover.

e Pull the cover to

open it.

W

N MANNNY

To install the cable, follow the instructions below:

e | oosen the cable clamp screw and the wire
contact screws.

! The jumpers are pre-set at the Factory for 230 V

single-phase connection (see figure).

230V 1N~
HO7RN-F 3x4 CEI-UNEL 35364
= N L

|
i@l [0®0 ||-D|@ﬁ
i@ [0 [0

e To carry out the electrical connections as shown in
the figures, use the two jumpers inside the box
(see figure - labelled “P”).
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e Secure the power supply cable by fastening the
cable clamp screw then put the cover back on.

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

Before connecting the appliance to the power
supply, make sure that:

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 falls 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.

TABLE OF CHARACTERISTICS
Oven dimensions
(HXWxD) 32x43.5x40 cm
Volume 56|
Usef”l: e width42cm
relating to the oven S;p tE t %4502;1
compartment gnte.
may be adapted for use with any type
Burners of gas shown on the data plate
Voltage and see data plate
frequency
Glass Ceramic Hob
Front Left 1700W
Back Left 1200W
Back Right 2200W
Front Right 1200W
Max. Ceramic Hob
Consumption 6300W

Directive 2002/40/EC on the label of

electric ovens. Standard EN 50304

Energy consumption for Natural

convection — heating mode:
ENERGY LABEL  Convection mode )

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

EC Directives: 2006/95/EEC dated
12.12.06 (Low Voltage) and
subsequent amendments -
89/336/EEC dated 03/05/89
(Electromagnetic Compatibility) and
subsequent amendments -
90/369/EEC dated 29/06/90 (Gas) and
subsequent amendments - 93/68/EEC
dated 22/07/93 and subsequent
amendments - 2002/96/EC.

(€
i

16




Description of the appliance g Hotpoint

ARISTON
Overall view m
Glass ceramic /
hob
Control panel GUIDE RAILS
for the sliding racks
position 5
RACK shelf position 4
position 3
DRIPPING PAN shelf position 2
position 1
Adjustable foot ————— //_//f/ = /////,A%k Adjustable foot
L= //‘//

=

Control panel

THERMOSTAT/TIMER
knob
SELECTOR DISPLAY

Hob BURNER and ELECTRIC
knob

HOTPLATE control knobs

|
o B d

() oI<c N | El
0 0 0 0
-/\‘.
Q Q 9 O O 0o Q Q Q Q
LIGHT SET TIMER Indicator light for
button button ELECTRIC HOTPLATE

Display

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

Setting the clock

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

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

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

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

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

5. Press the @ button again to confirm.

Setting the timer

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

1. Press the © button several times until the Q
icon and the three numerical digits on the DISPLAY
begin to flash.

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

3. Press the @ button again to confirm.

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

Using the oven

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

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

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

2. The oven begins its preheating stage and the
preheating indicator lights up.

The temperature may be changed by turning the
THERMOSTAT knob

3. When the preheating indicator ..lll switches off
and a buzzer sounds the preheating process is
complete: you may now place the food in the oven.
4. During cooking it is always possible to:

- Change the cooking mode by turning the
SELECTOR knob.

- Change the temperature by turning the
THERMOSTAT knob.

- Set the cooking duration and the cooking end time
(see Cooking modes).

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

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

6. If a blackout occurs while the oven is already in
operation, an automatic system within the appliance
will reactivate the cooking mode from the point at
which it was interrupted, provided that the
temperature has not dropped below a certain level.
Programmed cooking modes which have not started
will not be restored and must be reprogrammed.

! There is no preheating stage for the ROASTING
and BARBECUE modes.

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

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

In order to cool down the external temperature of the oven,
a cooling fan blows a stream of air between the control
panel and the oven door. At the beginning of the
PYROLYTIC cycle, the cooling fan operates at low
speed.

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

Oven light

When the oven is not in operation, the lamp can be
switched on at any time by pressing the button
LIGHT.

* Only available in certain models.
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Cooking modes

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

alle  DEFROST mode

(X X}

The fan at the bottom of the oven circulates room-
temperature air around the food. This mode is
suitable for defrosting any type of food, especially
delicate items that should not be heated, for
example: ice-cream cakes or cakes made with
custard, cream or fruit. The defrosting time will be
approximately halved. When defrosting meat, fish or
bread, the process may be accelerated by selecting
the “multilevel” mode and setting a temperature
between 80°C and 100°C.

! Food must be eaten promptly after it has been
defrosted. Never re-freeze food that has thawed.
Remove the food from the oven once it has
completely defrosted and place it in the refrigerator
until it is eaten or cooked.

\!/ LEAVENING mode

Rising process for dough made with yeast
(brioches, bread, sugar pie, croissants, etc.).
Place the food inside the oven while it is still cold.
Temperature (40°C) cannot be adjusted.

@ BRIOCHE mode

Ideal for baked desserts (made using natural yeast).
Place the food inside the oven when it has heated
up. If you wish to cook a pizza, set the temperature
to 2207.

c PIES mode

Ideal for sweet or savoury pastries (puff or flaky
pastry). Offers perfect cooking from underneath and
browning on top for decoration. Place the food inside
the oven when it has heated up.

© MULTILEVEL mode

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.

TJ TRADITIONAL OVEN mode
When using this traditional cooking mode, it is best
to use one cooking rack only.

H Hotpoint
ARISTON

ROASTING mode

This combination of features increases the
effectiveness of the unidirectional thermal radiation
provided by the heating elements through the forced
circulation of the air throughout the oven.

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

s

(@  SPIT ROAST mode

The function is ideal for rotisserie spit cooking.
Always cook in this mode with the oven door closed.

—= BARBECUE mode

The high and direct temperature of the grill is
recommended for food which requires a high surface
temperature. Always cook in this mode with the oven
door closed.

Spit roast
: R To operate the spit roast
function (see diagram)

proceed as follows:

/1

1. Place the dripping pan in position 1.

2. Place the rotisserie support in position 3 and insert
the spit in the hole provided on the back panel of the
oven.

3. Start the spit roast function by selecting the g/
symbols.

! When this mode is enabled, the rotisserie spit will
stop if the door is opened.
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Programming cooking

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

Programming the cooking duration

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

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

3. Press the @ button again to confirm;

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

appears on the DISPLAY, the oven will stop cooking

and a buzzer sounds.

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

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

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

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

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

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

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

6. Press the @ button again to confirm.

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

appears on the DISPLAY, the oven will stop cooking

and a buzzer sounds.

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

Programming has been set when the g and
buttons are illuminated. The DISPLAY shows the
cooking end time and the cooking duration
alternately.

To cancel programming, turn the SELECTOR knob to
the “0” position.

Practical cooking advice

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

! In the SPIT ROAST, BARBECUE and ROASTING
cooking modes, place the dripping pan in position 1
to collect cooking residues (fat and/or grease).

MULTILEVEL

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

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

BARBECUE

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

e We recommend that the temperature is set to its
maximum level. The top heating element is
regulated by a thermostat and may not always
operate constantly.
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Oven cooking advice table
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DISHES EXAMPLES FUNCTION TEMPERATURE SUPPORT
Savoury pies and pastries . . " " I
(shortcrust or puff pastry) quiche Lorraine, leek tart, etc. Pies 2207 cake tin on dripping pan
Deep-pan pizza made with fresh
bread dough pizza, focaccia Brioche 220 ? on dripping pan
2 (or frozen)
E Pizza (other dough) Pies 220 ? cake tin on dripping pan
[ Savoury sponge cake made " . Baked cakes . A
ff with yoghurt savoury sponge cake with olives, tuna, etc. (or multilevel) 160 ? cake tin on dripping pan
[ . . Baked cakes -
% Country style pie cheese country-style pie, salmon pastry, ... (or multilevel) 200 ? on dripping pan
< terrine mould on dripping pan
ﬂ Terrine fish, meat, vegetable, foie gras terrine, etc. Traditional oven 160 ? (bain-marie filled with hot
% water)
4 . . baking dish on dripping pan
s “En cocotte” dishes poultry liver pie, salmollt"gousse, eggs en cocotte, Traditional oven 160 ? (bain-marie filled with hot
. water)
Soufflé cheese soufflé, vegetable soufflé, fish soufflé, etc. Multilevel 200 ? cake tin on dripping pan
g . . . on grill
Cheese-topped dishes stuffed oysters, toasted sandwiches, etc. Grill 250 ? or tray on grill
- . . Gratin o .
Gratin dishes potato gratin, parmentier, lasagne, etc. (or Roasting) 200-210°C tray on dripping pan
Stuffed vegetables potatoes, tomatoes, courgettes, cabbages, etc. Multilevel 200 ? on d"pp'gg p'::;: ;:;;:ke tin on
@ Braised vegetables en tt lettuce, saffron carrots, salsify, etc. Traditional oven 200 ? baking dish on dripping pan
a baking dish or cake tin on
< Flan mushroom flan, vegetable pancake, etc. Traditional oven 160 ? dripping pan (bain-marie filled
] with hot water)
[0] . . e cake tin on dripping pan (bain-
w Terrine vegetable terrine Traditional oven 160 ? marie filled with hot water)
Soufflé asparagus soufflé , tomato soufflé, etc. Multilevel 200 ? cake tin on dripping pan
Dishes with a crust vegetable pie, etc. Multilevel 200 ? on dripping pan
Baking in foil (“en papillote”) truffles, etc. Multilevel 200 ? foil pouch on dripping pan
Rice Pilaff Traditional oven 180 ? tray on dripping pan
DISHES EXAMPLES FUNCTION TEMPERATURE SUPPORT
Roast poultry chicken, duck, young cockerel, capon, etc. Roasting 210°C poultry on grill
Spit-roast poultry chicken, young cockerel Rotisserie 250 °C rotisserie spit support
" roast pork, veal, turkey, beef, leg of lamb, leg of venison, " o .
Roast dishes stuffed veal breast, etc. Roasting 210°C meat on grill
180°C (a third of the A .
. . " : meat on dripping pan (baste with
5 Large braised cuts whole braised leg, large capon or turkey, etc. Multilevel wa\I( ;‘I:vztiglq gstl:()mg, cooking juices at regular intervals),
s Sautéed meat en cocotte, beef bourguignon, rabbit cacciatora, veal Marengo, lamb - o P -
traditional dishes stew, Basque chicken, etc. Hotpot, terrine, etc. Traditional oven 1%0°C baking dish on dripping pan
. grilled steak, chops, sausages, kebabs, chicken . o on grill (shelf level depends on
Grilled meat drumsticks, etc. Gl 20°C thickness of meat)
on dripping pan (for large cuts,
Meat with a crust beef Wellington, leg with a crust, etc. Multilevel 200 °C lower to 160 °C after the pastry
has cooked)
g " " " o meat on dripping pan or tray on
Salt-crusted dishes salt-crusted poultry, etc. Multilevel 240 °C dripping pan
Grilled fish and kebabs sea bass, mackerel, sardines, mullet, tuna, etc Grill 250°C on grill (shelf level depends on
’ ’ ’ ’ T thickness of fish)
Whole (stuffed) fish bream, camp, etc. Multilevel 200 °C on dripping pan
Fish fillet ("I';';:ig)'"e or other salmon, rock-fish, cod, sea bass, etc. Traditional oven 200 °C on dripping pan
T
‘£ Baking in foil (“en papillote”) sole, dab, scallops, etc. Multilevel 200 °C on dripping pan
Fish with a crust (puff pastry or : o P
shortcrust pastry) salmon, kebabs, etc. Multilevel 200 °C on dripping pan
. . . Gratin (or Roasting) 200-210 °C tray on dripping pan
Fish gratin Cod Provencal gratin, etc. (Grill for browning) 260 °C (or grill for browning)
Soufflé scallops, etc. Multilevel 200 °C cake tin on dripping pan
’ . . o fish on dripping pan or tray on
Salt-crusted fish sea bass, carp, etc. Multilevel 240 °C dripping pan
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Oven cooking advice table

DISHES EXAMPLES FUNCTION TEMPERATURE SUPPORT
Biscuit cakes (without yeast) sponge cake, sponge fingers, swirled biscuits, brownies, etc. le:en;liucli'e“sesveerlls 200 °C cake tin on dripping pan
Sponge cake made with yoghurt and fruit-filled sponge cake made with yoghurt, marble cake, pound Baked desserts o " P
pound cake (with baking powder) cake, etc. (or il ) 160°C cake tin on dripping pan
Fruit tarts (shortcrust pastry or puff . " o " P
pastry, with or without flan filling) apple tart, mirabelle plum tart, pear tart, etc. Pies 220 °C cake tin on dripping pan
4 White cheese tart Pies 200 °C cake tin on dripping pan
E Tarts made using dough sugar pie, fruit brioche loaf, etc. Brioche 180 °C cake tin on dripping pan
7] . . N N
7] o " o cake tin on dripping pan (with baking
H Tart cases (sweet crumbly pastry) fresh fruit tarts (strawberry, raspberry, etc.) Pies 180 °C beans weighing down the pastry)
B Pies (shortcrust or puff pastry) pear pie, etc. Pies 220 °C cake tin on dripping pan
X profiteroles, mini cream puffs, cream puffs, Paris-Brest pastry Baked desserts o -
; Cream puffs dessert, Saint Honoré cake, etc. (or Multilevel) 190°C on dripping pan
Puff pastry apple puffs, country-style tarts, pastries, etc. le:en;liucli'e“sesveerlls 200 °C on dripping pan
. N croissants, sugar pie, plain brioche N o -
Mini sweet pastries (natural yeast) (no filling), mini savarin cakes, etc. Brioche 180 °C on dripping pan
Large sweet pastries (natural yeast) Kugelhopf, brioche, panettone, sweet bread, etc. Brioche 160 °C on dripping pan o;::ke tin on dripping
Biscuit dough biscuits in paper trays, scooping biscuits, etc. le:en;liucli'e“sesveerlls 180 °C on dripping pan
Sweet crumbly dough shortbread, spritz biscuits, plain biscuits, etc. Baked dgsserts 200 °C on dripping pan
o B(o[: I\:Iiutl;llevell)
: aked desserts o .-
'ﬂ::l Puff pastry various types of puff pastry dessert, etc. B°|: I\:Iiuclililevel 200 °C on dripping pan
= N : aked desserts o -
H Amaretti, coconut balls coconut or almond amaretti or Multilevel 180 °C on dripping pan
% L dough mini-brioches, mini: i etc. Brioche 180 °C on dripping pan
White meringues W(r;':e meringues 70°C on dripping pan
Golden meringues Gog‘fﬂm&::g;’es 110 °C on dripping pan
Pudding pudding made with bread or brioche, rice pudding le:en;liucli'e“sesveerlls 190 °C cake tin on dripping pan
n {or Multilevel) — —
'E Cream desserts and flans, semolina créme caramel, creme brilée, chocolate flan, etc. Baked de_sser!s 160 °C moulds or bakl_ng dlsh_on_drlpplng pan
w (or Multilevel) (bain-marie on dripping pan)
7]
ﬂ Rice desserts riz condé rice pudding, Imperial rice pudding, etc. le:en;liucli'e“sesveerlls 180 °C cake tin on dripping pan
a
" N " N " Baked desserts o " P
Soufflé liqueur soufflé, fruit soufflé, etc. or Multilevel 200 °C cake tin on dripping pan
% Stuffed or foil-baked fruit baked apples, etc. Multilevel 200 °C cake tin or foil pouch on dripping pan
E Fruit layer (with sabayon) fresh fruit layer Grill °C tray on grill
DISHES EXAMPLES FUNCTION TEMPERATURE SUPPORT
Yoghurt Traditional oven 50°C baking dish on dripping pan
Dried foods mushrooms, herbs, s:tied fruit or vegetables, Multilevel 60°C on grill
[7] - o
=) P . - Sterilisation o . -
5] Sterilisation jar for fruit in syrup, etc. (or Multilevel) 130 °C jars on dripping pan
] -cooked dishes Reheating dishes
< Reheating dish pre-caoke g 140 ° tray on dripping pan
> eheating dishes (home-made or ready meals) (or Multilevel) 40°c ay on dripping pai
250 °C for 10
: minutes P—
Homemade bread Multilevel 210 °C until cooking on dripping pan
has finished
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Using the glass ceramic hob g Hotpoint

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

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 halogen heating
elements. When they are in use the following items
on the hob become red.

A. The cooking zone with

@ /9\ radiant heating elements.
A< B

B. The cooking zone with a
T

halogen heating element.
|

C. The residual heat indicator

c 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.

Cooking zones with halogen heating elements
These emit heat via radiation from the halogen
lamps they contain. They have similar properties to
gas burners: they are easy to control and reach set
temperatures quickly, allowing you to actually see
the power they are providing.

Description of the heating elements
The circular radiant heating elements become red 10
- 20 seconds after they have been switched on.
The circular halogen heating elements guarantee
even heat distribution in addition to the usual
advantages that halogen heating elements bring.
Halogen lamps emit high levels of heat and light as
soon as they are switched on, offering the following
practlcal advantages:

rapid heating (in relation to a gas burner)

rapid cooling

even temperature across the whole surface (due

to the circular heating elements).

ARISTON

They are similar to the other cooking zones on the
hob and are therefore easy to use. To ensure you
use the hob correctly, all you need to do is consult
the cooking tables in the instruction booklet.

i Cg;gm:c Hot | ceramic Halogen Hot
Pos. | Normal or Fast Hot | Plate Automatic Hot
= Plate Plate
ate

0 Spento Spento
1 To cook fish To melt butter or chocolate
2 To cook potatoes (steam),

soup, chickpeas, beans

To continue cooking large | To reheat liquids
3 quantities of food, vegetable

soup

To roast (medium) For sauces (including cream

To roast (well done) sauces)
6 To brown or quickly bring to a

il

boi To cook at boiling point

7
For roasts
10
For stews

11
12 To fry

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

=7

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 KT

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

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

The appliance was designed for domestic use inside the
home and is not intended for commercial or industrial use.
The appliance must not be installed outdoors, even in
covered areas. It is extremely dangerous to leave the
appliance exposed to rain and storms.

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

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

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

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

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

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

Do not use unstable or misshapen pans on the cooking
zones; this will help to avoid accidental spills. Make sure
pan handles are turned towards the centre of the hob in
order to avoid accidental burns.

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

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

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

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

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

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

If the appliance breaks down, under no circumstances
should you attempt to perform the repairs yourself. Repairs
carried out by inexperienced persons may cause injury or
further malfunctioning of the appliance. Contact Assistance.
Do not rest heavy objects on the open oven door.

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

e The glass ceramic hob is resistant to mechanical shocks,
but it may crack (or even break) if hit with a sharp object
such as a tool. If this happens, disconnect the appliance
from the electricity mains immediately and contact a
Service Centre.

e |f the surface of the hob is cracked, switch off the appliance
to prevent electric shocks from occurring.

e Remember that the cooking zones remain relatively hot for
at least thirty minutes after they have been switched off.

e Keep any object which could melt away from the hob, for
example plastic and aluminium objects, or products with a
high sugar content. Be especially careful when using
plastic film and aluminium foil or packaging: if placed on
surfaces that are still hot, they may cause serious damage
to the hob.

e Do not place metal objects (knives, spoons, pan lids, etc.)
on the hob as they may become hot.

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

Disposal

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

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

For further information relating to the correct disposal of
exhausted household appliances, owners may contact the
public service provided or their local dealer.

Respecting and conserving the

environment

e You can help to reduce the peak load of the electricity
supply network companies by using the oven in the hours
between late afternoon and the early hours of the morning.
The cooking mode programming options, and particularly
the “delayed cooking” mode (see Cooking modes), make
this possible.

e Always keep the oven door closed when using the SPIT
ROAST, BARBECUE and ROASTING modes. this will
achieve improved results while saving energy
(approximately 10%).

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

Switching the appliance off

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

Cleaning the oven

! Never use steam cleaners or pressure cleaners on

the appliance.

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

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

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

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

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

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

Inspecting the oven seals

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

Replacing the oven light bulb

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

2. Unscrew the light bulb and
replace it with a similar one:
voltage 230 V, wattage 25 W, cap
E14.

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

* Only available in certain models.

Cleaning the glass ceramic hob

! Do not use abrasive or corrosive detergents (for

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

It is usually sufficient simply to wash the hob using a
damp sponge and dry it with absorbent kitchen roll.
If the hob is particularly dirty, rub it with a special
glass ceramic cleaning product, then rinse well and
dry thoroughly.

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.

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

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

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
cleaners

Available from

Window scraper Razor blade |DIY Stores

scrapers

Replacement blades DIY Stores,
supermarkets,
chemists

COLLO luneta

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

Boots, Co-op stores,
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Assistance

Warning:

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

Call for technical assistance in the event of a malfunction.

! Never use the services of an unauthorised technician.

Please have the following information to hand:

e The type of problem encountered.

e The appliance model (Mod.).

e The serial number (S/N).

The latter two pieces of information can be found on the data plate located on the appliance.
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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.

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

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

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

Positionnement et nivellement

! L’appareil peut étre installé a cété 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) ;

e sjle plan de cuisson de la cuisiniere dépasse le
plan de travail des meubles, ces derniers doivent
étre placés a au moins 600 mm de I'appareil.

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

Il faut prévoir une
HooD | distance de 700 mm si
— — les éléments suspendus
Min3600mm: 133 sont inflammables (vorr
82 é Eg figure);
g S| iE ® ne pas placer de
5 £ §5|  rideaux derriere ou sur

les cotés de la
cuisiniere a moins de
200 mm de distance.

000000 O

|
|

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 aux
coins a la base de la
cuisiniere (voir figure).

Montage des pieds* par
encastrement sous la base.

Raccordement électrique

Montage du cordon d’alimentation

Ouverture du bornier:

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

e Tirez et ouvrez le

couvercle du bornier.

Pour monter le cordon d’alimentation, procédez

comme suit:

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

! Les pontets sont montés en usine pour

raccordement a 230V monophasé (voir figure).

230V 1N~
HO7RN-F 3x4 CEI-UNEL 35364
= N L

|
D@"ﬁ_l IOl ||-D|@ﬁ
i@ [0 [0

e pour effectuer les raccordements électriques
illustrés figure, utilisez les deux pontets placés
dans le boitier (vorr figure - référence “P”)
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] — XU
ol N L1 =X
® D@D| |D@D| E@D
|| \\.\_
= L2 L3
400V 2N~
HO5RR-F 4x2.5 CEI-UNEL 35363
= N L2 L1

- 1
D@"ﬁ—| 1O ||_D|@ﬁ
0@ @ [0@T

400V 3N~
HO5RR-F 5x2.5 CEI-UNEL 35363
= N L3 L2 L1

- 111
D@"ﬁ_" i@l 10
0@l [0 [0

e fixez le cable d’alimentation dans le serre-cable
correspondant et fermez le couvercle.

Branchement du cable d’alimentation au réseau
électrique

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 loi;

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

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

* Ne pas utiliser de rallonges ni de prises multiples.

*N’existe que sur certains modeles
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TApres installation de I'appareil, le cable électrique
et la prise de courant doivent étre facilement
accessibles

ILe cable ne doit étre ni plié ni excessivement
écraseé.

ILe cable doit étre contrblé périodiqguement et ne
peut étre remplacé que par un technicien agréé.

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

TABLEAU DES CARACTERISTIQUES

Dimensions du
four HxLxP 32x43,5x40 cm

Volume | 56

Dimensions utiles largeur 42 cm
du tiroir chauffe- profondeur 44 cm
plats hauteur 8,5 cm

adaptables a tous les types de gaz

Braleurs indiqués dans la plaque
signalétique

Tension et

fréquence voir plaque signalétique

d’alimentation

Table de cuisson
vetrocéramique

Avant gauche 1700W
Arriere gauche 1200W
Arriére droit 2200W
Avant droit 1200W
Absorption Max.

plans de cuisson

vitrocéramique 6300W

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

Consommation énergie convection
Naturelle — fonction four :

Q Tradition

ETIQUETTE
ENERGIE

Consommation énergie déclaration
Classe convection Forcée —
fonction four : Roétisserie

Directives Communautaires :
2006/95/CEE du 12.12.06 (Basse
Tension) et modifications
successives - 89/336/CEE du
03/05/89 (Compatibilité
Electromagnétique) et
modifications successives -
90/369/CEE du 29/06/90 (Gaz) et
modifications successives
93/68/CEE du 22/07/93 et
modifications successives -

(€
E

2002/96/CEE.
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Description de I'appareil

Vue d’ensemble

Table de cuisson
Vitrocéramique

Tableau de bord ————]

Support GRILLE

GLISSIERES
de coulissement

niveau 5

niveau 4

Support LECHEFRITE

Pied de réglage ————

niveau 3

niveau 2

niveau 1

\7 Pied de réglage

]

Boutons BRULEURS et de
la PLAQUE ELECTRIQUE
du plan de cuisson

Tableau de bord
Bouton
THERMOSTAT/
Bouton SELECTION
PROGRAMMES TEMPS
o oQJ/c -
0
-/_\1-
2 O
3 Touche
ECLAIRAGE
Afficheur

AFFICHEUR
3
0
(ONC)
Touche
SELECTION TEMPS

Indicateur de
Préchauffage

.l BBER"
E®A O

*N’existe que sur certains modeles

Icone
DUREE

cone
MINUTEUR

lcone
FIN DE CUISSON

| |
B o B 3

0
Voyant i
PLAQUE ELECTRIQUE

Chiffres TEMPERATURE
et TEMPS

lcone
HORLOGE
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Mise en marche et utilisation g Hotpoint

Mise a I’heure de I’horloge

! Son réglage est possible que le four soit éteint ou
allumé mais ceci ne correspond pas a une
programmation de fin de cuisson.

1. Appuyer plusieurs fois de suite sur la touche @

jusqu’a ce que icbne @ et les deux digits
numériques de 'AFFICHEUR se mettent a clignoter;
2. tourner le bouton SELECTION DES TEMPS vers le
«+» et «-» pour régler I'heure;

3. appuyer a nouveau sur la touche @ jusqu’a ce
que les deux autres digits numériques de
'AFFICHEUR se mettent a clignoter;

4. tourner le bouton SELECTION DES TEMPS vers le
«+» et «-» pour régler les minutes ;

5. appuyer a nouveau sur la touche ® pour
confirmer.

Programmer la minuterie

! Cette fonction ne stoppe pas la cuisson et est
indépendante du fonctionnement du four ; elle sert
uniguement a déclencher un signal sonore a
I'expiration des minutes sélectionnées.

1. Appuyer plusieurs fois de suite sur la touche Q)
jusqu’a ce que icbne Q et les trois digits

numériques de I'AFFICHEUR se mettent a clignoter ;

2. tourner le bouton SELECTION DES TEMPS vers le
«+» et «-» pour régler les minutes ;

3. appuyer a nouveau sur la touche @ pour
confirmer.

L’affichage du compte a rebours suivra. Un signal
sonore indiquera la fin du décompte.

Utilisation du four

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

! 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.

1. Pour sélectionner le programme de cuisson
souhaité, tourner la manette PROGRAMMES.
2. Le four se place en phase de préchauffage,
l'indicateur préchauffage s’allume.

ARISTON

Pour modifier la température, tourner le bouton
THERMOSTAT.

3. L'extinction de l'indicateur de préchauffage ,.|||| et
le déclenchement du signal sonore indiquent la fin
du préchauffage: il est temps d’enfourner les plats.
4. En cours de cuisson, il est possible a tout
moment de :

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

- modifier la température a 'aide du bouton
THERMOSTAT;

- programmer la durée et I'heure de fin de cuisson
(voir programmes de cuisson);

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

5. Possibilité de modifier la durée de cuisson (voir
Programmes de cuisson).

6. En cas de coupure de courant, si la température
du four n’est pas trop redescendue, un dispositif
spécial fait repartir le programme a partir du moment
ou il a été interrompu. Les programmations en
attente de démarrage ne sont par contre pas
rétablies et doivent étre reprogrammeées dés
rétablissement du courant.

! Aucun préchauffage n’est prévu pour les
programmes ROTISSERIE et BARBECUE.

! Ne jamais poser d'objets a méme la sole du four,
I'émail risque de s’abimer.

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

Systeme de refroidissement

Pour obtenir un abaissement des températures
extérieures, un systeme de refroidissement souffle de l'air
a 'extérieur par une fente située entre le bandeau et la
porte du four. Au début du programme PYROLYSE, le
ventilateur fonctionne a faible vitesse.

! Le ventilateur continue a tourner aprés l'arrét du four
jusqua ce qu'il se soit suffisamment refroidi.

Eclairage du four

Four éteint, la lampe peut étre allumée a tout
moment par pression sur la touche ECLAIRAGE.
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Programmes de cuisson

! Tous les programmes ont une température de
cuisson présélectionnée. Il est possible de la régler
manuellement, entre 40°C et 250°C au choix.

Programme DECONGELATION

(Y ¥ )
Le ventilateur au fond du four fait circuler I'air a
température ambiante autour des aliments. Cette
fonction convient a la décongélation de n'importe
quel type d’aliment, mais est particulierement
indiquée pour les aliments délicats qui ne
supportent pas la chaleur comme par exemple : les
vacherins, les gateaux a la creme ou a la chantilly,
les gateaux aux fruits. La durée de décongélation
est pratiquement réduite de moitié. Pour la viande,
le poisson ou le pain, la décongélation peut étre
accélérée grace a la fonction “multicuisson” en
réglant une température de 80° - 100°C.

! Un produit décongelé doit étre consommé
rapidement. Il ne faut jamais recongeler un aliment
décongelé. Une fois la décongélation terminée,
enlevez I'aliment du four et mettez-le dans le
réfrigérateur dans I'attente d’étre cuisiné ou
consommeé rapidement.

§!7 Programme ETUVE

Levage de pates a base de levure de boulanger
(brioches, pain, tarte au sucre, croissants, etc.)
Enfourner a froid.

Température (40°C) non modifiable.

@ Programme BRIOCHE
Idéal pour patisseries (a base de levure de

boulanger). Enfourner a chaud. Pour cuire une pizza,

la température préconisée est de 220°C.

- Programme TARTES

Idéale pour tartes sucrées ou salées (pate brisée ou
feuilletée) Cuisson parfaite a température élevée du
fond et dorage adéquat de la garniture. Enfourner a
chaud.

CE) Programme MULTINIVEAUX

La chaleur est constante et bien répartie a l'intérieur du
four, l'air cuit et dore de fagon uniforme en tous points. I
est possible de cuire au maximum sur deux niveaux en
méme temps.

+©J Programme FOUR TRADITION
Pour cette cuisson traditionnelle mieux vaut cuire sur
un seul niveau.

Programme ROTICCERIE

L’irradiation thermique unidirectionnelle s’ajoute au
brassage de l'air pour une répartition uniforme de la
chaleur dans I'enceinte du four.

Plus de risque de brller les aliments en surface et
plus grande pénétration de la chaleur. Cuisson porte
du four fermée.

@&  Programme TOURNEBROCHE

Cette fonction est optimisée pour les cuissons au
tournebroche. Cuissons porte du four fermée.

—= Programme BARBECUE

La température élevée et directe du gril est
conseillée pour tous les aliments qui exigent une
haute température en surface. Cuisson porte du four
fermée.

Tournebroche

Pour actionner le
tournebroche (voir figure),
procéder comme suit:

/i 3

1. placer la lechefrite au niveau 1;

2. placer le berceau au niveau 3 et encastrer le bout
arriere de la broche dans le trou situé au fond de
I'enceinte;

3. actionner le tournebroche en sélectionnant les

icones &

! Quand le programme est lancé, le tournebroche
s’arréte dés ouverture de la porte du four.
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Comment programmer une cuisson

! La programmation n’est possible qu'aprés avoir
sélectionné un programme de cuisson.

Programmer la durée de cuisson

1. Appuyer plusieurs fois de suite sur la touche ®

jusqu’a ce que licbne g et les trois chiffres
numériques de I'’AFFICHEUR se mettent a clignoter
2. tourner le bouton SELECTION DES TEMPS vers le
«+» et «-» pour régler la durée désirée ;

3. appuyer a nouveau sur la touche ® pour

confirmer;

4. a expiration de la durée sélectionneée,

I'AFFICHEUR affiche END, le four stoppe la cuisson

et un signal sonore retentit.

e Exemple: il est 9h00 et la durée programmeée est
de 1h15. Le programme s’arréte automatiquement
a 10h15.

Programmer la fin d’'une cuisson

! La programmation d’une fin de cuisson n’est
possible gu’apres avoir sélectionné une durée de
cuisson.

1. Suivre la procédure de 1 a 3 décrite pour la durée;

2. appuyer ensuite sur la touche ® jusqu’a ce que
licéne et les deux digits numériques de
'AFFICHEUR se mettent a clignoter;

3. tourner le bouton SELECTION DES TEMPS vers le
«+» et «-» pour régler I'heure;

4. appuyer a nouveau sur la touche @ jusqu’a ce
que les deux autres digits numériques de
'AFFICHEUR se mettent a clignoter;

5. tourner le bouton SELECTION DES TEMPS vers le
«+» et «-» pour régler les minutes ;

6. appuyer a nouveau sur la touche ® pour

confirmer;

7. a expiration de la durée sélectionnée,

'AFFICHEUR affiche END, le four stoppe la cuisson

et un signal sonore retentit.

e Exemple: il est 9h00, la durée programmée est de
1h15 et I'heure de fin de cuisson est fixée a
12h30. Le programme démarre automatiquement
a 11h15.

Les icones g et éclairées signalent qu’une
programmation a été lancée. L’AFFICHEUR affiche a
tour de réle I'heure de fin de cuisson et la durée.
Pour annuler une programmation, amener le bouton
PROGRAMMES sur «0».
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Conseils de cuisson ﬂ
! Pour les cuissons ventilées ne pas utiliser les

gradins 1et 5: ils sont directement frappés par l'air

chaud qui pourrait braler les mets délicats.

! En cas de cuisson en mode TOURNEBROCHE,
BARBECUE ou ROTISSERIE, placer la lechefrite au
gradin 1 pour récupérer les jus ou graisses de
cuisson.

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.

BARBECUE

e Placer la grille au gradin 3 ou 4, enfourner les
plats au milieu de la grille.

e Nous conseillons de sélectionner la température la
plus élevée. Ne pas s’inquiéter si la résistance de
voUte n’est pas allumée en permanence: son
fonctionnement est contrélé par un thermostat.
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Tableau de cuisson au four

PLATS EXEMPLES FONCTION TEMPERATURE SUPPORTS
Quiches et terrines . . . o s .
(péte brisée et pate feuilletée) quiche lorraine, tarte de poireaux, etc. Tartes 220 °C moule sur lechefrite
Pizzas a pate épaisse,
fougasses (pate a pain) pizzas, fougasses Brioches 220 °C sur lechefrite
(ou surgelées)
Pizzas (autres pates) Tartes 220 °C moule sur lechefrite
» Gateaux salés Gateaux aux olives, au thon, etc. péti5§e_ries 160 °C moule sur lechefrite
w ’ ’ (ou multiniveaux)
b T -
A . A : patisseries o - :
o«
E Gateaux rustiques g r q au fr ge, terrine de saumon,... (ou multiniveaux) 200 °C sur leéchefrite
i} . . Lz . moule pour terrine sur
Terrines terrines de p v etc e foie gras, Tradition 160 °C lechefrite (bain-marie avec eau
: déja chaude)
P Terrines de foie de volaille, purée de saumon, ceufs . o ramequins sur léchefrite (bain-
Ramequins individuels en cocotte, etc. Tradition 160°C marie avec eau déja chaude)
Soufflés soufflé au fri ge, aux lég au poi etc. Multiniveaux 200 °C moule sur lechefrite
N N . . . . o sur grille
Mets a gratiner huitres farcies, croque-monsieur, etc. Gril 250 °C ou plateau sur grille
. gratin de pommes de terre, soupe Parmentier, gratin . o S .
Mets au gratin lasagnes, etc. (ou rétisserie) 200-210 °C plat sur lechefrite
Légumes farcis p de terre, courgettes, choux, etc. Multiniveaux 200 °C sur Iechelter:ﬁec;:;t:oule sur
& Légumes braisés en cocotte laitue, carottes au safran, salsifis blanc, etc. Tradition 200 °C cocotte sur lechefrite
§ ramequin ou moule sur
I5] Flan flan aux champig lettes aux lég etc. Tradition 160 °C lechefrite (bain-marie avec eau
H déja chaude)
n . . . . o moule sur lechefrite (bain-marie
u Terrine terrine de légumes Tradition 160 °C avec eau déja chaude)
Soufflé soufflé d’asperges, aux tomates, etc. Multiniveaux 200 °C moule sur lechefrite
Beignets terrine de lég etc. Multiniveaux 200 °C sur lechefrite
Papillote truffes, etc. Multiniveaux 200 °C Papillote sur lechefrite
Riz Pilaf Tradition 180 °C plat sur lechefrite
PLATS EXEMPLES FONCTION TEMPERATURE SUPPORTS
Volailles roties poulet, canard, coq, chapon Rotisserie 210°C volailles sur grille
Volailles a la broche poulet, cogs Tournebroche 250 °C Berceau de t-broche
P rotis de porc, veau, dindon, roast-beef, gigot P . o . .
Rotis d’agneau, de chevreuil, poitrine de veau farcie, etc. Rotisserie 210°C viandes sur grille
180°C (a un tiers de | viande sur léchefrite, mouiller
» grosses piéces braisées jambon entier braisé, chapon ou grande dinde, etc. Multiniveaux la cuisson, réduire avec jus de cuisson a
uw a160°C) intervalles réguliers
= . . beeuf bourguignon, lapin sauté chasseur, sauté de
< Sam:ugfsv:ﬁ':ﬁﬁ:n"nﬁfme veau Marengo, daube d’agneau, poulet basquaise, Tradition 190 °C cocotte sur lechefrite
; etc. baeckehof, terrines, etc.
w " teak otelettes, sal a griller, brochettes, " o sur grille (niveau selon
-l . z -
Grillades cuisses de poulet, etc. Gril 20°c Pépaisseur)
sur lechefrite (pour les grosses
Viandes en crolte filet de beeuf Wellington, jambon en crodte, etc. Multiniveaux 200 °C piéces, réduire a 160°c aprés
cuisson de la crolite)
Plats en crodte de sel volailles en crote de sel, etc. Multiniveaux 240°C viandes sur I‘e chefr_lte ou plat
sur lechefrite
Poissons grillés et brochettes bar, maquereau, sardine, rouget, thon, etc. Gril 250°C sur grl',lé;;?s“;:it')selon
Poissons entiers (farcis) daurade, carpe, etc. Multiniveaux 200 °C sur lechefrite
n Filets de poisson (avec ajout de " o N .
g vin ou autre liquide) saumon, rascasse, morue, bar, etc. Tradition 200°C sur lechefrite
g Papillote sole, limande, coquilles Saint-jacques, etc. Multiniveaux 200 °C sur lechefrite
= Poisson en crolte (pate . N .
o L A - . °
Q feuilletée ou pate brisée) saumon, brochettes, etc Multiniveaux 200°C sur lechefrite
7] i oti i g F i i
o . . . 3 gratin (ou rotisserie) 200-210°C plat sur lechefrite (ou grille
u Gratin de poissons gratin de morue a la provencale, etc. arill pour dorer 260 °C pour dorer au grill)
Soufflé coquilles Saint-jacques, etc. Multiniveaux 200 °C moule sur lechefrite
Poissons en crolte de sel bar, carpe, etc. Multiniveaux 240°C poisson sur lechefrite ou plat

sur lechefrite
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Tableau de cuisson au four

Hotpoint

ARISTON

PLATS EXEMPLES FONCTION TEMPERATURE SUPPORTS
Biscuits (sans levure) génoise, biscuits a la cuiller, biscuits roulés, Brownies, n(:slsl?:i::Za(ﬂ)l(‘) 200 °C moule sur lechefrit
Plum-cake e_l 4./4 (a:lec levure plum-cake aux fruits, marbrés, 4/4, etc. n(:f.ﬁ:x: (ou) 160 °C moule sur lechefrite
Tartes aux fruits (pate brisée ou . . o a I
pate feuilletée, avec ou sans flan) tartes aux pommes, mirabelles, poires, etc. Tartes 220°C moule sur lechefrite
Tartes au fromage blanc Tartes 200 °C moule sur lechefrite
ﬂ Tartes a pate levée tartes au sucre, tartes aux fruits a pate brioche Brioches 180 °C moule sur lechefrite
T Cuissons de bases (pour tartes . . . . o moule sur lechefrite (haricots secs
<unJ (pate sablée) tartes aux fruits frais (fraises, framboises, etc.) Tartes 180 °C sur pate)
,‘4 Terrines (pall)?ifszlgl)lelee etpate Terrines aux poires, etc. Tartes 220°C moule sur léchefrite
<
o profiteroles, petits choux, choux, Paris Brest, Saint desserts (ou o N N
Choux honoré, etc. multiniveaux) 190°C sur lechefrite
R —— h aux a rustiq terrines, desserts (ou B 5 .
Pate feuilletée v etc. multiniveaux) 200 °C sur léchefrite
Petites paL||ssler|es (‘Ievure de croissants, tartes au sucre, brioches vides, petits Brioches 180 °C sur lechefrite
) savarins, etc.
Grandes patisseries (levure de . . . . o sur lechefrite ou moule sur
boulanger) , brioches 1e, pain sucré,... Brioches 160 °C lechefrite
Pate a biscuits bi en papier, a la cuiller, etc. n(:slsl?:i::Za(ﬂ)l(‘) 180 °C sur lechefrite
N . . . . . . . desserts (ou o N .
‘é Pate sablée sablés, biscuits spritz, biscuits secs, etc. multiniveaux) 200 °C sur lechefrite
=] N L . . . - desserts (ou o N .
8 Pate feuilletée diverses patisseries feuilletées, etc. multiniveaux) 200 °C sur lechefrite
g Macarons, boules a la noix de coco macarons a la noix de coco ou aux d de5§e_rls (ou 180 °C sur lechefrite
E Pate levée mini-brioche, mini-croissant, etc. Brioches 180 °C sur lechefrite
: meringues blanches (ou o o .
Meringues blanches multiniveaux) 70°C sur léchefrite
: £ meringues ambrées (ou o 3 .
Meringues ambrées multiniveaux) 110°C sur léchefrite
» Pudding pudding a base de pain ou péte a brioche, pudding au riz n(:slsl?:i::Za(ﬂ)l(‘) 190 °C moule sur lechefrite
<4
w Crémes et flancs sucrés de 5 5 ol desserts (ou o Moules ou ramequins sur léchefrite
E semoule créme au caramel, créme brilée, flan au chocolat, etc. multiniveaux) 160 °C (bain-marie sur lchefrite)
oc . . P . . desserts (ou o N .
E Desserts au riz riz condé, riz impératrice, etc. multiniveaux) 180 °C moule sur lechefrite
. N . . . desserts (ou o N .
Soufflé soufflé a la liqueur, soufflé aux fruits, etc. multiniveaux) 200 °C moule sur lechefrite
Fruits farcis ou en papillote pommes au four, etc. Multiniveaux 200 °C moule ou papillote sur léchefrite
FRUITS . . . . . . .
Gratin de fruits (avec sabayon) gratin de fruits frais Gril 2;:1 ¢ plat sur grille
PLATS EXEMPLES FONCTION TEMPERATURE SUPPORTS
Yaourt Tradition 50 °C ramequin sur léchefrite
. champignons, fines herbes, fruits ou . o .
Aliments secs légumes en tranches, etc. Multiniveaux 60 °C sur grille
7] e
o Stérilisation Pots de fruits au sirop,e tc. s‘e"“.sa."o" 130 °C pots sur lechefrite
g (ou multiniveaux)
= . P . . " Réchauffage des plats o S .
=) Réchauffage des plats plats précuits (chez soi ou industriels) (ou multiniveaux) 140 °C plat sur lechefrite
250 °C pendant 10
Pain maison Multiniveaux emllnulesp " sur lechefrite
210 °C jusqu’a fin
cuisson
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Utilisation du plan de cuisson

vitrocéramique

! La colle utilisée pour les joints laisse des traces de
graisse sur le verre. Nous conseillons de les éliminer
avant d'utiliser I'appareil a I'aide d’un produit
d’entretien non abrasif. Une odeur de caoutchouc
peut se degager 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 halogenes. lls deviennent
rouges pendant leur fonctionnement :

A. Foyers radiants

B. Foyers halogénes

A<Q /3\ e C. Voyant de chaleur

m résiduellell: il signale une
P température supérieure a 60°C
¢ du foyer correspondant et ce
méme apres extinction de ce dernier.

5

Ao

Foyers halogénes

lls transmettent la chaleur par irradiation de la lampe
halogéne qu'ils contiennent. Ils se caractérisent par
leurs propriétés qui rappellent celles du gaz : une
prompte réponse aux commandes et une
visualisation immédiate de la puissance.

Description des éléments chauffants
Les résistances circulaires des foyers radiants
deviennent rouges 10-20 secondes a peine apres
allumage.
Les résistances circulaires des foyers halogenes
garantissent une distribution uniforme de la
température en plus de tous les autres avantages
propres aux foyers halogenes.
Les lampes halogénes produisent instantanément
une quantité de lumiére et de chaleur trés élevée
avec tous les avantages pratiques qui s’ensuivent :
- montée rapide en température (par rapport a un
brileur a gaz)
refroidissement rapide
température uniforme sur toute la surface (gréace
aux éléments chauffants circulaires)

Son utilisation est extrémement simple car celle est
semblable a celle des autres zones de cuisson; il
suffit donc de consulter les tableaux de cuisson
figurant dans le livret d’instructions.

Plaque Radiant en Plaque Halogéne en
Pos. |Céramique Plaque Normale |Céramique Plaque
o Rapide Automatique

0 |Eteint Eteint

Pour faire fondre le beurre, le

1 [Cuisson de poissons chocolat

Cuisson de pommes de terre
2 [(ala vapeur), soupes,pois
chiches,haricots

- - Pour réchauffer les liquides
Pour continuer la cuisson de

3 [grandes quantités d'aliments,
minestrone

Rétir (moyen)
Rotir (fort)

Pour cremes et sauces

6 Rissoler ou rejoindre
I'¢bullition en peu de temps  Pour cuire & la température

d'ébullition
7
8 .
Pour les rétis
9
10
» Pour les grands pot-au-feu
12 Pour frire

Conseils d’utilisation du plan de cuisson

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

oo i

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

e K

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

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

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

! Cet appareil a été congu et fabriqué conformément aux
normes internationales de sécurité. Ces consignes de
sécurité sont tres importantes et doivent étre lues
attentivement.

Sécurité générale

e (Ces instructions ne sont valables que pour les pays
dont les symboles figurent dans la notice et sur la
plaquette d’immatriculation de I'appareil.

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

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

* Ne pas toucher I'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 En cours de fonctionnement, les éléments chauffants et
certaines parties de la porte peuvent devenir tres
chauds. Attention & ne pas les toucher et a garder les
enfants a distance.

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

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

e Ne pas poser de casseroles instables ou déformées sur les
foyers pour éviter tout risque de renversement. Placer les
casseroles sur le plan de cuisson, manches tournés vers
lintérieur, pour éviter de les heurter par mégarde.

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

e Ne pas utiliser de solutions inflammables (alcool,
essence..) a proximité de '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.

e Ne pas tirer sur le cable pour débrancher la fiche de la
prise de courant.

e N'effectuer 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 I'appareil.
Faire appel au service d'assistance.

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

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

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

ARISTON

e Sila surface de la table est félée, éteindre I'appareil pour
éviter tout risque d’électrocution.

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

e Garder a bonne distance de la table de cuisson tout objet
qui pourrait fondre, des objets en plastique ou en
aluminium par exemple, ou des produits a haute teneur en
sucre. Faire tres attention aux emballages, au film plastique
et au papier aluminium : au contact des surfaces encore
chaudes ou tiedes, ils risquent d’'endommager gravement
la table.

e Ne pas poser d'objets métalliques (couteaux, cuilleres,
couvercles, etc.) sur la table, ils risquent de devenir
bralants.

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

Mise au rebut

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

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

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

Economies et respect de
I’environnement

e Pour faire des économies d'électricité, utiliser autant que
possible le four pendant les heures creuses. Les options de
programmation des cuissons et plus particulierement la
“cuisson différée” (voir Prograrmmes), permettent de
s'organiser en ce sens.

e Pour les cuissons au TOURNEBROCHE, au BARBECUE et
ROTISSERIE, nous recommandons de garder la porte du
four ferméell: 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

Mise hors tension

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

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

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

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

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

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

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

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

Controler les joints du four

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

Remplacement de 'ampoule d’éclairage
du four

1. Débrancher le four, enlever
le couvercle en verre du
logement de la lampe (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 dérouilleurs, des
poudres a récurer ou des éponges a surface
abrasive : ils risquent de rayer irrémédiablement la
surface.

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

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

e Pour enlever les salissures en relief, utiliser un
grattoir spécial (pas fourni avec l'appareil).
Intervenir des 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, spéciale verre vitrocéramique,
imprégnée d’eau savonneuse donne d’excellents
résultats.

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

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

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

Produits de nettoyage Ou les acheter
spéciaux pour

vitrocéramique

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

WK TOP Quincaillerie
Autres produits pour Supermarchés

vitrocéramique

*N’existe que sur certains modeles
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Assistance H Hotpoint

ARISTON

Attention :

L’'appareil monte un systeme d’autotest qui permet de détecter toute anomalie de fonctionnement. Ces ﬂ
anomalies sont affichées sous la formell: “ F ” suivi des chiffres.

Contactez alors un service d’assistance technique.

! Ne jamais faire appel a des techniciens non agréés.

Indiquer :

e |e type d'anomaliell;

* |e modéle de I'appareil (Mod.)[;

e Son numéro de série (S/N).

Ces informations figurent sur la plaque signalétique apposée sur I'appareil
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Instalacion

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

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

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

! Cualquier intervencion de 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 coloque 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 600 mm del aparato;

e sila cocina se instala debajo de un armario de
pared, este Ultimo deberd mantener una distancia

minima del plano de

HoOD | coccion de 420 mm.
— — Si los armarios son de
} win600mm. __ STEE material inflamable,
£ £lgd|  dicha distancia debe
g g Ee ser de 700 mm. (ver la
H £ f% figura );

e no coloque cortinas

detrés de la cocina ni a

menos de 200 mm. de

sus costados;

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

— 000000 O

|
|

Nivelacion

Si es necesario nivelar el
aparato, enrosque las patas
de regulacion suministradas,
en los angulos de la base de
la cocina (ver la figura).

H Hotpoint
ARISTON

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

Montaje del cable de alimentacion

Apertura del panel de bornes:

e Utilizando un destornillador haga palanca sobre
Ias lengletas laterales de la tapa del panel de

bornes;

e Tire y abra la tapa

del panel de bornes.

Para la instalacion del cable realice las siguientes

operaciones:

e afloje el tornillo de la mordaza de terminal de
cable y los tornillos de los contactos

! Los conectores puente estan preparados por la

Fabrica para la conexién a 230V monofasica (ver la

figura).

230V 1N~
HO7RN-F 3x4 CEI-UNEL 35364

= N

|
D@"ﬁ_l @0 ||-D|@ﬁ
i@ [0 [0

e para realizar las conexiones eléctricas de las
figuras, utilice los dos conectores puente alojados
dentro de la caja (ver la figura - referencia "P")
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©
D
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|||-
-
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w

* Presente solo en algunos modelos.
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400V 2N~
HO5RR-F 4x2.5 CEI-UNEL 35363
= N L2 L1

1o 1
D@"ﬁ—| 1O |_D|@ﬁ
0@l [p@ 1 @0

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

= N L3 L2L1

- 111
D@"ﬁ_l i@l 0D
0@l (0@ [0

¢ fije el cable de alimentacion en el correspondiente
sujetacable y cierre la tapa.

Conexion eléctrica

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

En el caso de conexion directa a la red, es necesario
interponer entre el aparato y la red, un interruptor
omnipolar con una distancia minima entre los contactos
de 3 mm., dimensionado para esa carga y que responda
a las normas NFC 15-100 (el conductor de tierra no debe
ser interrumpido por el interruptor). El cable de
alimentacion eléctrica se debe colocar de modo tal que
no alcance en ningun punto una temperatura que supere
en 50°C la temperatura ambiente.

Antes de efectuar la conexién verifique que:

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

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

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

* Presente solo en algunos modelos.

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

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

! El cable no debe sufrir pliegues ni compresiones.

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

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

TABLA DE CARACTERISTICAS

Dimensiones del
Horno HxLxP 32x43,5x40 cm

Volumen litros 56

Dimensiones ancho 42 cm.
utiles del cajon profundidad 44 cm.
calientaplatos altura 8,5 cm.

Tension y
frecuencia de
alimentacion

ver placa de caracteristicas

Encimera de

ceramica
Delantera
izquierda 1700W
Posterior 1200W
izquierda 2200W

Posterior derecha 1200W
Delantera derecha
Absorcion de las
encimeras de 6300W
ceramica Max

Norma 2002/40/CE en la etiqueta

de los hornos eléctricos. Norma EN

50304

Consumo de energia por

conveccion Natural funcion de
ENERGY LABEL  calentamiento: I Tradicional

Consumo de energia para
funcionamiento Clase por
conveccion Forzada - funcion de
calentamiento: Asados.

Tensidn) y posteriores
modificaciones - 89/336/CEE del
03/05/89 (Compatibilidad
Electromagnética) y posteriores
modificaciones -93/68/CEE del
22/07/93 y posteriores
modificaciones - 2002/96/EC.

Normas Comunitarias:
€ 2006/95/CEE del 12.12.06 (Baja

=t
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Descripcion del aparato H Hotpoint

ARISTON

Vista de conjunto m

Encimera de I

vitroceramica \

Panel de control ——

GUIAS de deslizamiento
de las bandejas
posicion 5

posicion 4

posicion 3

posicion 2

posicion 1

Nivel PARRILLA

Nivel GRASERA

Pata de regulacion Pata de regulacion

Panel de control

Mando de
TERMOSTATO/ Mando de las
Mando de FIJACION PANTALLA PLACAS ELECTRICAS
PROGRAMAS DE TIEMPOS de la encimera
(] QJc - N Pl d
0 — 0 0 O ] 0
- +
Q Q Q O O 0o Q Q Q Q
Botoén Boton Piloto de
LUZ FIJACION DE TIEMPOS FUNCIONAMIENTO PLACA

Display

( N
o
Indicador de —————— |||"| E E:E E g T Ciras TEMPERATURA
Precalentamiento ail y TIEMPOS
g -@- a @—— lcono
1. 1. 1. )

RELOJ

Icono CONTADOR

de MINUTOS
lcono de Icono de i
DURACION FIN DE COCCION

* Presente sélo en algunos modelos.
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Puesta en funcionamiento

y uso

Programar el reloj

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

1. Presione varias veces el botén @ hasta que

centelleen el icono @ y los dos primeros numeros
en la PANTALLA,;

2. gire el mando de FIJACION DE TIEMPOS hacia
"+"y "-" para regular la hora;

3. presione de nuevo el botén @ hasta que
centelleen los otros dos numeros en la PANTALLA;
4. gire el mando FIJACION DE TIEMPOS hacia "+" y
'-" para regular los minutos;

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

Programar el contador de minutos

! Esta funcion no interrumpe la cocciéon y prescinde
del uso del horno; permite sélo accionar la sefial
sonora cuando se cumplen los minutos fijados.

1. Presione varias veces el boton @ hasta que

centelleen el icono ﬂ y las tres cifras en la
PANTALLA;

2. gire el mando FIJACION DE TIEMPOS hacia "+" y
'-" para regular los minutos;

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

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

Uso del horno

! Antes del uso, no olvide quitar las peliculas de
plastico colocadas a los lados del aparato.

! La primera vez que encienda el horno, hagalo
funcionar vacio, durante una hora como minimo, con
el termostato al méximo 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.

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

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

Es posible modificar la temperatura girando el
mando TERMOSTATO.
3. Cuando se apaga el indicador de

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

4. Durante la coccion es posible:

- modificar el programa de coccién con el mando
PROGRAMAS;

- modificar la temperatura con el mando
TERMOSTATO;

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

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

5. Es posible modificar la duraciéon de la coccion
(ver programas de coccion).

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

! En los programas ASADOS y BARBACOAS no
esta previsto el precalentamiento.

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

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

Ventilacion de enfriamiento

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

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

Luz del horno
Cuando el horno esta apagado, se puede encender

la bombilla en cualquier momento, presionando el
boton LUZ.
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Programas de coccién

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

ale  programa DESCONGELACION

(X X}

El ventilador colocado en el fondo del horno, hace
circular el aire a temperatura ambiente alrededor de
la comida. Es aconsejable para la descongelacion
de cualquier tipo de alimento, pero en particular
para alimentos delicados que no deben recibir calor,
por ejemplo: tortas heladas, postres o pasteles con
crema, pasteles de fruta. El tiempo de
descongelacion se reduce aproximadamente a la
mitad. Cuando se trate de carne, pescado o pan, es
posible reducir los tiempos utilizando la funcién
'multicocciéon” y seleccionando una temperatura de
80° 100°C.

I'Un producto descongelado debe consumirse
rapidamente. No volver a congelar nunca un
alimento descongelado. Una vez finalizada la
descongelacion, quite el alimento del horno y
coléquelo en el frigorifico hasta que se decida
cocinarlo o consumirlo en breve plazo.

@ Programa LEUDADO

Leudado de las masas con levadura natural
(bollerfa, pan, torta de azlcar, croissant, etc.)
Coloque en el horno cuando esté frio.
Temperatura (40°C), no puede modificarse.

@ Programa BOLLERIA

Ideal para pasteleria (a base de levadura natural)
Cologue en el horno cuando esté caliente. Si se
desea cocinar una pizza, se aconseja llevar la
temperatura a 220°C.

<  Programa TARTAS

Ideal para tartas dulces o saladas (hojaldre o
pastaflora) Permite una coccién perfecta a fuego
directo en la base y un dorado adecuado de la
decoracion. Coloque en el horno cuando esté
caliente.

© Programa MULTINIVEL

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.

H Hotpoint
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+J Programa HORNO TRADICIONAL

Con esta coccion tradicional es mejor utilizar un solo m
nivel:

Programa ASADOS

Une a la irradiacion térmica unidireccional la

circulacion forzada de aire en el interior del horno.

Esto impide que se quemen superficialmente los

alimentos aumentando el poder de penetracion del

calor. Utilice el horno con la puerta cerrada.

@ Programa ASADOR ROTATIVO

La funcién es 6ptima para las cocciones con el
asador rotativo. Utilice el horno con la puerta
cerrada.

- Programa BARBACOA

La temperatura elevada y directa del grill es
aconsejada para los alimentos que necesitan una
temperatura superficial alta. Utilice el horno con la
puerta cerrada.

Asador rotativo

Para accionar el asador
rotativo (ver la figura)
proceda del siguiente

N

/1

1. coloque la grasera en la posicion 1;

2. coloque el soporte del asador rotativo en la
posicion 3 e introduzca el espetén en el orificio
correspondiente ubicado en la pared posterior del
horno;

3. accione el asador rotativo seleccionando los

iconos &

! Una vez que el programa ha comenzado, si se abre
la puerta, el asador rotativo se detiene.
Programar la coccién

! La programacion es posible solo después de haber
seleccionado un programa de coccion.
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Programar la duracién de la coccion
1. Presione varias veces el botén @ hasta que

centelleen el icono g y las tres cifras en la

PANTALLA;

2. gire el mando de FIJACION DE TIEMPOS hacia

"+"y "-" para regular el tiempo deseado;

3. presione nuevamente el boton ® para confirmar

las operaciones realizadas;

4. una vez cumplido ese tiempo, en la PANTALLA

aparecera la palabra END, la coccion finalizaréa y se

emitira una sefal sonora.

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

Programar el final de una coccién

! La programacion del final de una coccion es
posible sélo después de haber fijado la duracién de
la coccion.

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

2. luego presione el boton © hasta que centelleen

el icono y las dos cifras en la PANTALLA;

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

4. presione de nuevo el botén @ hasta que
centelleen los otros dos numeros en la PANTALLA;
5. gire el mando FIJACION DE TIEMPOS hacia "+" y

'-" para regular los minutos;

6. presione nuevamente el boton ® para confirmar

las operaciones realizadas;

7. una vez cumplido ese tiempo, en la PANTALLA

aparecera la palabra END, la coccion finalizara y se

emitira una sefal sonora.

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

Los iconos g y encendidos indican que se ha
realizado una programacion. En la PANTALLA se
visualizan alternativamente la hora de finalizacion de la
coccion y la duracion.

Para anular una programacion, gire el mando
PROGRAMAS hasta la posicion "0".

]
Consejos practicos para cocinar

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

! En las cocciones ASADOR ROTATIVO,
BARBACOAS y ASADOS, coloque la grasera en la
posicion 1 para recoger los residuos de coccion
(jugos y/o grasas).

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.

BARBACOA

e |ntroduzca la parrilla en la posicion 30 4y
coloque los alimentos en el centro de la patrrilla.

e Se aconseja fijar la temperatura en el valor
maximo. No se alarme si la resistencia superior
no permanece constantemente encendida: su
funcionamiento es controlado por un termostato.
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Tabla de coccion
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COMIDAS EJEMPLOS FUNCION TEMPERATURA SOPORTE
Tartas saladas y pasteles . . o
(hojaldre o pasta frola) Quiche lorraine, tarta de puerros, etc. Tartas 220 °C Tortera sobre grasera
Pizzas altas con masa de pan . ” °
(0 congeladas) Pizzas, hogazas Bolleria 220 °C Sobre grasera
Pizzas (otro tipo de masa) Tartas 220°C Tortera sobre grasera
] = . . postres o
8 Plum-cake salados Plum-cake de aceitunas, de atun, etc. (o multinivel) 160 °C Tortera sobre grasera
T - Tortas rusticas de queso, pastel de postres o
E Tortas rusticas salmén (0 multinivel) 200 °C Sobre grasera
= : Tarrinas de pescado, carne, verdura, . Molde de tarrina en grasera (bafio
T s 3 B o
o Tarrinas paté, etc. Tradicional 160°C Maria con agua caliente)
Pasteles de higado de ave, puré de . o Cazuela sobre grasera (bafo Maria
Cazuela salmén, huevo a cocotte, etc. Tradicional 160°C con agua caliente)
. Soufflé de queso, de verduras, de . o
Soufflé pescado, etc. Multinivel 200 °C Tortera sobre grasera
Comidas para gratinar Ostras rellenas, toast, etc. Grill 250 °C Sobre parrll:)z:)rillalzndqa sobre
. . Patatas gratinadas, sopa parmentier, gratinado o .
Alimentos gratinados lasanas, etc.) (0 asados) 200-210 °C Bandeja sobre grasera
Verduras rellenas Patatas, tomates, calabacines, repollos, Multinivel 200 °C Sobre grasera o tortera sobre
etc. grasera
7] Lechuga, zanahorias al azafran, - o
E Verduras asadas en cocotte escorzonera, etc. Tradicional 200 °C Cocotte sobre grasera
] Flan de hongos, buiiuelos de verdura, : s o Cazuela o tortera sobre grasera
% Flan etc. Tradicional 160°C (bafo Maria con agua caliente)
<] . . . Tortera sobre grasera (bafio Maria
o
w Tarrinas Tarrinas de verdura Tradicional 160 °C con agua caliente)
Soufflé Soufflé de esparragos, de tomate, etc. Multinivel 200 °C Tortera sobre grasera
Alimentos empanados Pastel de verduras, etc. Multinivel 200°C Sobre grasera
Papillote Trufas, etc. Multinivel 200 °C Papillote sobre grasera
Arroz Pilaf Tradicional 180 °C Bandeja sobre placa
COMIDAS EJEMPLOS FUNCION TEMPERATURA SOPORTE
Volatili arrostoAves asadas Pollo, pato, gallitos, capon Asados. 200 °C Ave sobre parrilla
Aves al spiedo Pollo, gallito Asador rotativo 250 °C Soporte para asador automatico
Asado de cerdo, de ternero, de pavo,
roast-beef, cuarto trasero de cordero, o .
Asados cuarto trasero de cabrito, carne rellena Asados. 200°C Carne ala parrilla
de ternero.
. . Carne en grasera, baiar a intervalos
Pernil entero asado, capén o pavo . 180 °C(a la tercera parte de la VTR
m Grandes trozos asados grande, etc. Multinivel coccién bajar a 160 °C) regulares con e_Illlquldo dela
z coccién
E Vaca bourguignon, conejo a la cazadora,
O | Sauté de carne en cocottee sauté de ternero Marengo, guiso de ;i o
‘g comidas tradicionales cordero, pollo a la vasca, etc. Backenhof, Tradicional 190°C Cocotte sobre grasera
- tarrinas, etc.
Bistecas, chuletas, salchichas para asar, : o En grill (nivel en funcién del
Asados brochetas, muslos de pollo Grill 270 °C espesor)
. " . Sobre grasera (para piezas grandes
Carnes empanadas Filete dee\:c;:lgsgmegt:on, pernil Multinivel 200 °C bajar a 160 °C después de la coccion
P T de la pasta)
. . o Carne sobre grasera o bandeja
Comidas a la sal Aves a la sal, etc. Multinivel 240 °C sobre grasera
Pescados asados o al spiedo Lubina, caballa, saredt:wa, salmonete, atun, Grill 250 °C En parilla (:s“;eelszl:)funmon del
Pescados enteros ( rellenos) Dorada, carpa, etc. Multinivel 200 °C Sobre grasera
Filetes de pescado (con
8 agregado de vino u otro Salmén, gallineta nérdica, lubina, etc. Tradicional 200 °C Sobre grasera
E liquido)
o Papillote Lenguados, limanda, conchas de saint Multinivel 200 °C Sobre grasera
a jacques, etc.
a. |Pescados envueltos (hojaldre i L. o
8 o pasta frola) Salmoén, brochetas, etc. Multinivel 200 °C Sobre grasera
a . . gratinado (o asado) 200-210 °C Bandeja sobre grasera (o parrilla
Pescado gratinado Merluza a la provenzal gratinada, etc. (grill para dorado) 260 °C para dorado al grill)
Soufflé Conchas de saint jacques, etc. Multinivel 200 °C Tortera sobre grasera
Pescados a la sal Lubina, carpa, etc. Multinivel 240 °C Pescado sobre grasera o bandeja

sobre grasera
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COMIDAS EJEMPLOS FUNCION TEMPERATURA SOPORTES
Biscochos (sin levadura) Bizr.:ochuelo, bizcochos de Sab.oya, pasteles (multinivel) 200 °C Tortera sobre grasera
bizcochos arrollados, Brownie,
Plum-cake y cuatro cuartos Plum-cake de fruta, pasteles variados, - o
(con levadura qui ) cuatro cuartos, etc. pasteles (multinivel) 160 °C Tortera sobre grasera
Tartas de fruta (hcqgldre o pasta| Tartas de manzanas, de ciruelas, de peras, Tartas 220 °C Tortera sobre grasera
frola, con o sin flan) etc.
< Tortas de queso blanco Tartas 200 °C Tortera sobre grasera
‘B Bolleria de masa leudada Bollos de azucar, bolleria a la fruta Bolleria 180 °C Tortera sobre grasera
u Coccion de bases para tartas | Tartas de fruta cruda (fresas, frambuesas, Tartas 180 °C Tortera sobre grasera (alubias
w (pasta sablée) etc.) secas en pasta)
0 [P les (hojaldre o pasta frola) P les de peras, etc. Tartas 220 °C Tortera sobre grasera
< Profiterol, pequenos petisus, petisus, paris
& . 5 5 s o
Petists brest, saint honoré, etc. 190 °C Sobre grasera
. Tortas rusticas, pasteles, pasteles rellenos - o
hojaldre de manzana, etc. Pasteles (multinivel) 200 °C Sobre grasera
Pequeiios pasteles (levadura | Croissant, tartas de azucar, bollos vacios, p o
natural) pequeios savarin, etc. Bolleria 180°C Sobre grasera
Pasteles (levadura natural) Kougloff, bollo, panettone, pan dulce,... Bolleria 160 °C Sobre gras;:is;::rtera sobre
. Bizcochos en pirotines, bizcochos a la - o
Pasta de bizcochos cuchara, etc. Pasteles (multinivel) 180 °C Sobre grasera
Pasta sablée Pasta frolla, bli‘ig;hsoz; pritz, bizcochos Pasteles (multinivel) 200 °C Sobre grasera
%] - T -
u Hojaldre Pasteles de holald:cde diferentes tipos, Pasteles (multinivel) 200 °C Sobre grasera
o .
'5 Amaretis, bolitas de coco Amaretis de nuez de coco o de almendras P; les (multinivel) 180 °C Sobre grasera
E Pasta leudada Mini-bollos, mini-croissant, etc. Bolleria 180 °C Sobre grasera
Merengue blanco ( o o
Merengues blancos multinivel) 70°C Sobre grasera
Merengue dorado ( o o
Merengues tostados multinivel) 110°C Sobre grasera
: Pudding a base de pan o croissant, - o
ﬂ Pudding pudding de arroz Pasteles (multinivel) 190 °C Tortera sobre grasera
[ Cremas y flanes, postres de Flan de vainilla, crema quemada, flan de - o Moldes o cazuela sobre grasera
5 sémola chocolate, etc. Pasteles (multinivel) 160°C (baifio Maria sobre grasera)
2 Postres de arroz Arroz a la condé, riso emperatriz, etc. P les (multinivel) 180 °C Tortera sobre grasera
Soufflé Soufflé de licor, soufflé de fruta, etc. Pasteles (multinivel) 200 °C Tortera sobre grasera
< Fruta rellena o en papillote Manzanas al horno, horno Multinivel 200 °C Tortera o papillote sobre
= grasera
z
W | Gratin de fruta (con sambayén) Gratin de fruta fresca Grill 250 °C Bandeja sobre parrilla
COMIDAS EJEMPLOS FUNCION TEMPERATURA SOPORTE
Yogurt Tradicional 50 °C cazuela sobre grasera
Hongos, hierbas, fruta o verdura en
%) Alimentos secos lonchas, etc. Multinivel 60 °C sobre rejilla
o
v Esterili 3
Z e . sterilizacion o
N Esterilizaciéon Frasco de fruta en almibar, etc. (0 multinivel) 130 °C Frascos sobre grasera
. Platos precocidos (en casa o de Calentar comidas o .
Calentar comidas produccién industrial) (0 multinivel) 140 °C Bandeja sobre grasera
L 250 °C durante 10 minutos
Pan casero Multinivel 210 °C hasta el final de la coceién sobre grasera
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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

La encimera posee 3 elementos calentadores
radiantes y 1 elemento calentador halégeno. Estos
elementos calentadores se encuentran debajo de la
superficie de la encimera (zonas que se vuelven
rojas durante el funcionamiento):

A. Elementos calentadores
/@ @ radiantes
2] ~e B. Elemento calentador
m haldégeno
i C. Luces que indican si la
c temperatura de los

elementos calentadores correspondientes supera los
60°C, aun si la zona de la encimera ha sido
apagada.

Descripcion de las zonas de coccion
Los elementos calentadores radiantes estan
constituidos por elementos calentadores circulares
que se vuelven rojos después de 10-20 segundos
del encendido.
Los elementos calentadores halégenos estan
constituidos por elementos calentadores circulares
que garantizan una distribucion uniforme de la
temperatura ademas de las ventajas caracteristicas
de los elementos calentadores halégenos.
Las lamparas haldégenas emiten instantaneamente
una gran cantidad de luz y calor cuyas ventajas
praohcas son:
rapido calentamiento (con respecto a un
quemador a gas)
rapido enfriamiento
temperatura uniforme en toda la superficie
(gracias a los elementos calentadores circulares)

H Hotpoint
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Son similares a las otras zonas de coccion, por lo
tanto, son faciles de usar. Basta consultar las
tablas de coccidon contenidas en el manual de uso.

Pos. |Placa eléctrica radiante de Placa eléctrica halégena

ceramica de ceramica
Placa eléctrica rapida o normal |Placa eléctrica
automatica
0 |Off Off
” Para derretir mantequilla o
1 |Paral ion
ara la coccién de pescado chocolate

Para la coccién de patatas (al
vapor), sopas, garbanzos y frijoles

Para la coccién prolongada de Para calentar liquidos

3 |grandes cantidades de comidas,
sopas de verduras

4 |Para asados (media coccién) Para salsas (incluidas las

salsas espesas)

5 |Para asados (bien cocidos)

Para soasar o para la ebullicién

6 rapida Para la coccién en e! -
7 momento de la ebullicién
8
Para asados
9
10
1 Para estofados
12 Para freir

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 d

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 KT

e controle que el fondo de las ollas esté siempre
perfectamente seco y limpio: asi, 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 seguridady deben ser leidas
atentamente.

Seguridad general

Estas instrucciones son validas solo para los paises de
destino cuyos simbolos figuran en el manual y en la
placa de caracteristicas del aparato.

Elaparatoha sidofabricado para un uso de tipono profesional enel
interior de unavivienda.

Elaparatonose debe instalar al aire libre, tampoco siel espacioesta
protegido porque esmuy peligroso dejarloexpuestoalalluviay alas
tormentas.

Notogue lamaaguina descalzo o conlasmanosy piesmojados o
himedos.

Elaparato debe ser utilizado para cocinar alimentos, sdlo por personas
adultasy siguiendolas instrucciones contenidas en este manual.
Elmanual pertenece a unaparato de clase 1 (aislado) o clase 2-
subclase 1(empotradoentre dosmuebles).

Mientras se utiliza el aparato, los elementos
calentadores y algunas partes de la puerta del
horno se calientan mucho. Tenga cuidado de no
tocarlos y mantenga a los nifios alejados de ellos.
Evite queel cable dedimentacion eléctricade olroselectrodomésticos
entreen contacto con partes calientes del aparato.

Noobstruyalas aberturas de ventilaciony de eliminacion del calor.
Noapoye dllasinestables o deformadas sobrelas placas eléctricas,
paraevitar que se vuelquen. Coldquelas sobre laplaca de coccion, de
maneratal, quelos mangos estén dirigidos hacia el interior para evitar
choquesaccidentales.

Utilice siempre guantes parahormo paraintroducir oextraer recipientes.
Noutilice liquidos inflamables (alcohol, bencina, etc.) cerca del aparato
mientras esta.enfuncionamiento.

No coloque material inflamable en el compartimentoinferior de depdsito
oenelhomo: siel aparato se pone en funcionamiento
inadvertidamente, podriaincendiarse.

Cuandoel aparatono se Utiliza, controle siempre quelos mandos
esténenlaposiciono.

No desconecte el aparato delatoma de corriente tirando del cable
sino sujetandoelenchufe.

Noredlicela impiezao el mantenimiento sinhaber desconectado
primeroel aparatode lared eléctrica.

Encasodeaveria, noaccedanuncaalosmecanismosinternos para
intentar unareparacion. Liame al Serviciode Asistencia Técnica.

No apoye objetos pesados sobre la puerta del homo abierta.
Lassuperficiesintemas del cajon (cuandoexiste) pueden calentarse.
LLaencimerade vitroceramicaes resistente a los chogques mecanicos,
noobstante, se puede rajar (0 eventualmente quebrantarse) sies
golpeada conunobjeto con punta, como por eiemploun utensilio. Si
estosucediera, desconecte inmediatamente el aparato de lared de
alimentacion eléctricay lame al Servicio de Asistencia Técnica.
Silasuperficie de laencimeraesta agrietada, apague el aparato para
evitar sacudidas eléctricas.

Noolvide que latemperatura de las zonas de coccion permanece
bastante elevada durante treintaminutos, como minimo, después que

sehanapagado.

¢ Mantenga cualquier objeto que se pueda fundirauna debida
distanciade laencimera, por ejemplo, objetos de pléstico, de aluminio
oproductos conun elevado contenido de azlcar. Tenga particular
cuidadoconlosembalajesy peliculas de pléstico o aluminio: sise
dejan sobrelas superficies todavia calientes otibias pueden causar un
gravedanoalaencimera.

¢ Nocoloque objetos metélicos (cuchillos, cucharas, cubiertos, etc.)
sobrelaencimeraporque pueden calentarse.

¢ Noestaprevisto gue el aparato sea utilizado por personas (incluidos los
nifios) con capacidadesfisicas, sensoriales omentales disminuidas,
por personas inexpertas o que no tengan familiaridad conel producto,
salvogue esténvigiladas por una personaresponsable de su
seguridad, o que hayanrecibidoinstrucciones preliminares sobreel
usodel aparato.

¢ Fvite quelosnifios jueguen con el aparato.

¢ Nomiredirectamentelasléamparashaldgenas

e Silacocinase colocasobre un pedestal, tome las precauciones
necesarias paraque el aparato no seresbale de dicho pedestal.

Eliminacion E

I

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

e | anorma europea 2002/96/CE sobre la eliminacion de
aparatos eléctricos y electronicos (RAEE), establece que los
electrodomeésticos no se deben eliminar de lamisma 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 dafos para la salud y el medio ambiente.
El simbolo de la papelera tachada se encuentra en todos los
productos para recordar la obligacion de recoleccion
separada.
Para obtener mayor informacion sobre la correcta eliminacion
de electrodomeésticos, los poseedores de los mismos podran
dirigirse al servicio publicoresponsable 0 alos revendedores.

Ahorrar y respetar el medio ambiente

e Utlizandoelhomoenloshorarios que van desdelas Uimashorasde la
tardehastalasprimerashoras delamariana, se colaboraenla
reduccion de lacarga deabsorcion delasempresaseléctricas. Las
opciones de planificacion de los programas, enparticular, la ‘coccion
retrasada’(ver Programas), permite organizarse ental sentido.

¢ Serecomiendaefectuar siempre las cocciones ASADORROTATIVO,
BARBACOASYASADOS conlapuertacerrada: se obtendran asi
mejores resultados y también un sensible ahorro de energia (10%
aproximadamente).

¢ Mantengalasjuntasen buenestadoy limpias paraque se adhieran
bienala puertay no provoguen 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.

Limpiar el aparato

! No utilice nunca limpiadores a vapor o de alta

presion para la limpieza del aparato.

e | impie 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 | 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 El interior 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 pafio suave.

Evite el uso de productos abrasivos.

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

e La limpieza del panel de control se debe realizar
con una esponja no abrasiva o0 con un pano
suave.

e Si el acero inoxidable se deja mucho tiempo en
contacto con agua muy calcarea o con productos
de limpieza que contengan fésforo, puede
mancharse. Se aconseja enjuagar
abundantemente y secar con cuidado.

Controlar las juntas

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

Para sustituir la bombilla de iluminacion
del horno

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

H Hotpoint
ARISTON

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 de vitroceramica, 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, empapada 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 Espafiola
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Asistencia

Atencion:

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

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

! No llame nunca a técnicos no autorizados.

Comunique:

e E| tipo de anomalia;

e El modelo de la maquina (Mod.)

e El numero de serie (S/N)

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

La siguiente informacion es vélida solo para Esparfia
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 ampliacién de garantia hasta 5 afios.
Consiga una cobertura total adicional de
Piezas y componentes
Mano de obra de los técnicos
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

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

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

! A instalagéo do aparelho deve ser realizada segundo

estas instrucdes e por pessoal profissional qualificado.

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

Posicionamento e nivelamento

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

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

Para uma instalac&o correcta:

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

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

Se o fogéo for instalado embaixo de uma prateleira,
esta devera estar pelo menos a 420 mm do plano
de cozedura.

HoOD | Tal distancia deve ser
— — de 700 mm se as
} Min 600mm. /7% prateleiras forem de
£ £ gd|  material inflamavel (ver
g g ¢ fgura);
5 £ ¢ * Nao colocar cortinas

atras do fogdo ou a

menos de 200 mm dos

seus lados;

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

— 000000 O

|
|

Nivelamento

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

1

* Presente apenas em alguns modelos.

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

Ligacao eléctrica

Montagem do cabo de fornecimento

Abertura da caixa de bornes:

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

e puxe e abra a tampa

da caixa de bornes.

T

N MANNNY

Para instalar o cabo, realize as seguintes operacgoes:

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

! As pontes sdo predispostas pela fabrica para

ligacao a 230 V monofasico (ver figura).

230V 1N~
HO7RN-F 3x4 CEI-UNEL 35364

= N

L
|
D@"ﬁ_l 1Ol ||-D|@ﬁ
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e Para efectuar as ligagbes eléctricas das figuras,
utilizar as duas pontes situadas dentro da caixa
(ver figura - referéncia”P”)
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e fixe 0 cabo de alimentacdo na apropriada
bracadeira e feche a tampa da caixa de bornes.

Ligacao do cabo de fornecimento a rede eléctrica

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

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

Antes de efectuar a ligagao, certifique-se que:
e 0 gparelho tenha uma ligagéo a terra e seja em
conformidade com a legislacao;

® atomada tenha a capacidade de suportar a carga
maxima de poténcia da maquina, indicada na placa
de identificacao;

e a tensdo de alimentacéo seja entre os valores da
placa de identificagcao;

e g tomada seja compativel com a ficha do aparelho.
Se a tomada nao for compativel com a ficha,
contacte um técnico autorizado para a substituic&o.
Nao utilize extensdes ou fichas multiplas.

! Depois de ter instalado o aparelho, 0 acesso ao
cabo de alimentac&o e a tomada da corrente deve ser

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

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

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

obedecidas.

TABELA DAS CARACTERISTICAS

Medidas do Forno

32x43,5x40 cm

HxLxP
Volume Litros 56
. - largura 42 cm
Medidas uteis da .
gaveta estufa profundidade 44 cm
altura 8,5 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

1700W
1200W
2200W
1200W

6300W

ETIQUETA DE
ENERGIA

Directiva 2002/40/CE acerca dos
fornos eléctricos. Norma EN 50304
Consumo de energia com
conveccgéo Natural — fungédo de
aquecimento: ‘Q Tradigéo

Consumo de energia da declaragéo
de Classe com conveccao Forcada
- funcéo de aquecimento:
Assados

q
hi¢

Directivas Comunitarias:
2006/95/CEE de 12.12.06 (Baixa
Tensao) e posteriores modificagdes
— 89/336/CEE de 03/05/89
(Compatibilidade Electromagnética)
e posteriores modificagdes -
93/68/CEE de 22/07/93 e
posteriores modificagdes - -
2002/96/EC.
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Descricao do aparelho

Vista de conjunto

Plano de
vitroceramica

Painel de comandos

GUIAS de deslizamento
das prateleiras

Prateleira GRADE posicao 5
posicao 4
BANDEJA PINGADEIRA posicédo 3
posicao 2
posicao 1
Pé regulavel /ﬂ/ — /\\\ Pé regulavel
L \.
Painel de comandos
Selector de
TERMOSTATO/ Selectores das
Selector PROGRAMAGAO VISOR CHAPAS ELECTRICAS
PROGRAMAS dos TEMPOS do plano de cozedura
©/C 7 2 k] &l O O d
0 0 ] 0 0
g "
Q Q Q O (ONC) Q Q Q Q
Botao Teclas de PROGRAMAGAO Indicador luminoso de
LUZ dos TEMPOS FUNCIONAMENTO DAS CHAPAS

Display

Indicador de
Pré-aquecimento

~\

——uil BE:EB:

—— Digitos numéricos de
TEMPERATURAS ¢ TEMPOS

— jcone do

E® QY

RELOGIO

CONTADOR DE MINUTOS

fcone do
fcone da {cone do
DURACAO FIM DA COZE

* Presente apenas em alguns modelos.

DURA
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Inicio e utilizacao

Regule o relégio

! Pode-se configurar quando o forno estiver apagado
Ou mesmo quando estiver aceso, mas nao
programar o fim de uma cozedura.

1. Premir varias vezes a tecla @ até o icone @ e 0s
dois primeiros algarismos piscarem no DISPLAY;
2. rode o selector de CONFIGURACAO de TEMPOS

para "+" ou "-" para regular a hora;

3. pressione de novo a tecla @ até os outros dois
algarismos comegarem a piscar no \~/ISOR;
4. rode o selector de CONFIGURACAO de TEMPOS

para "+" ou "-' para regular os minutos;

5. pressione outra vez a tecla @ para confirmar.

Programe o contador de minutos

! Esta fungdo n&o interrompe a cozedura e
prescinde do uso do forno; permite apenas accionar
o sinal acustico quando terminarem o0s minutos
programados.

1. Premir varias vezes a tecla © até o icone ﬂ e
os trés algarismos piscarem no DISPLAY;
2. rode o selector de CONFIGURACAO de TEMPOS

para "+" ou "-' para regular os minutos;

3. pressione outra vez a tecla @ para confirmar.
Seguira a visualizagdo da contagem regressiva, ao
fim da qual o aparelho emitira um sinal acustico.

Utilizacao do forno

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

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

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

2. O forno entrara na fase de pré-aquecimento, o
indicador de pré-aquecimento acende-se.

E possivel modificar a temperatura se rodar o
selector do TERMOSTATO.
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3. Quando o indicador de pré-aquecimento ,.|I||
apagar-se e ouvir-se um sinal acustico, o pré-
aquecimento tera terminado: colocar dentro os
alimentos.

4. Durante a cozedura é sempre possivel:

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

- modificar a temperatura mediante o selector do
TERMOSTATO;

- programe a duragao e a hora para terminar (veja o
paragrafo "Programas de cozedura").

- interromper a cozedura se recolocar o selector dos
PROGRAMAS na posicéo "0".

5. E possivel mudar a duracéo da cozedura (veja os
Programas de cozedura).

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

! Para os programas ASSADOS e BARBECUE néo
esta previsto o aquecimento prévio.

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

! Coloque sempre 0s recipientes de cozedura sobre
a grade fornecida.

Ventilacao de arrefecimento

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

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

Luz do forno

Quando o forno estiver desligado, a lampada pode ser
acesa a qualguer momento premindo a tecla LUZ.
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Programas de cozedura

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

Ale  programa de DESCONGELAMENTO

(Y ¥ )

A ventoinha situada no fundo do forno faz circular o
ar a temperatura ambiente ao redor dos alimentos. E
indicado para descongelar quaisquer tipos de
comida, mas especialmente para comidas
delicadas que nao se devem aquecer, tais como por
exemplo: tartes geladas, bolos de creme ou de
nata, bolos de frutas. O tempo de descongelamento
diminui pela metade. No caso de carne, peixe ou
pao, é possivel acelerar se utilizar a funcéo
‘cozedura multipla" e definir a temperatura entre 80°
e 100 °C.

! Um produto descongelado deve ser consumido
rapidamente. Nao recongele nunca um alimento
descongelado. Depois de concluido o
descongelamento, retire o alimento do forno e
coloque-o no frigorifico até ao momento de o
cozinhar ou de o consumir apds um breve espaco
de tempo.

{@ Programa de FERMENTACAO

Fermentacdo das massas com levedura natural
(bolos, péo, tartes doces, croissants, etc.)
Enfornar com o forno frio.

Temperatura (40 °C) n&do modificavel.

@ Programa BRIOCHE

Ideal para bolos de pastelaria (a base de levedura
natural). Enfornar com o forno quente. Se desejar
cozer uma pizza, recomenda-se colocar a
temperatura a 220 °C.

« Programa TARTES

Ideal para tartes doces ou salgadas (massa
quebrada ou massa folhada). Permite uma perfeita
cozedura da base em fogo vivo e um dourado
adequado da decoracdo. Enfornar com o forno
quente.

© Programa MULTINIVEL

Como o calor é constante e uniforme em todo o
forno, o ar coze e cora os alimentos de maneira
uniforme. E possivel utilizar simultaneamente dois
tabuleiros no maximo.

TT Programa FORNO TRADICAO
Com esta cozedura tradicional, € melhor utilizar um
Unico tabuleiro.

Programa ASSADOS

Une a irradiagéo térmica unidireccional com a
circulagao forcada do ar no interior do forno.

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

@&  Programa ESPETO ROTATIVO

A funcéo é optimizada para as cozeduras com
espeto rotativo. Coza com a porta do forno fechada.

== Programa BARBECUE

Uma temperatura alta e directa do grill €
aconselhada para os alimentos que necessitarem de
uma alta temperatura superficial. Coza com a porta
do forno fechada.

Espeto rotativo

Para accionar o espeto
rotativo (veja a figura),
realize as seguintes
operagoes:

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

2. cologue o suporte do espeto rotativo na posicéo 3
e enfie o espeto no respectivo furo, situado na
parede traseira do forno;

3. accione o espeto rotativo seleccionando os icones

»s

a ;

’

! Depois de o programa ter iniciado, se abrir a porta,
0 espeto rotativo para.

Programacao da cozedura

! E possivel programar somente depois de ter
seleccionado um programa de cozedura.
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Programar a duracao da cozedura

1. Premir vérias vezes a tecla @ até o icone g e os
trés algarismos piscarem no DISPLAY;
2. gire o selector PROGRAMACAO DOS TEMPOS

em "+" e "-" para acertar o tempo desejado;

3. premir outra vez a tecla @ para confirmar.

4. depois que terminar o prazo, no VISOR aparecera

escrito END e tocard um sinal acustico.

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

Programar o fim de uma cozedura

! A programacgao do fim da cozedura é possivel
somente depois de ter definido uma duracéo para a
cozedura.

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

2. em seguida, prima varias vezes a tecla Qateo
icone e 0s dois primeiros algarismos piscarem
no VISOR,;

3. rode o selector de CONFIGURACAO de TEMPOS

para "+" ou "-" para regular a hora;

4. pressione de novo a tecla @ até os outros dois
algarismos comegarem a piscar no \~/ISOR;
5. rode o selector de CONFIGURACAO de TEMPOS

para "+" ou "-" para regular os minutos;

6. premir outra vez a tecla @ para confirmar.

7. depois que terminar o prazo, no VISOR aparecera

escrito END e tocaré um sinal acustico.

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

Os icones g e acesos indicam que foi efectuada
uma programacao. No VISOR sao mostradas a hora de
final de cozedura e a duragéo alternadas.

Para anular uma programagéo rodar o selector
PROGRAMAS até a posicao "0".

Conselhos praticos para a cozedura

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

H Hotpoint
ARISTON

! Nas cozeduras ESPETO ROTATIVO, BARBECUE e
ASSADOS, coloque o tabuleiro de recolha na
posicao 1 para recolher os residuos de cozedura
(molhos e/ou gordura).

COZEDURA MULTIPLA

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

e Coloque o tabuleiro de recolha embaixo e a grade
em cima.

BARBECUE

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

e E aconselhavel configurar a temperatura no
maximo. Nao se alarme se a resisténcia superior
ndo permanecer constantemente acesa: 0 seu
funcionamento é controlado por um termdstato.
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Tabela de cozedura no forno

ALIMENTOS EXEMPLOS FUNCJ\O TEMPERATURA SUPORTES
Tartes salgadas e pastéis
(massa quebrada ou massa quiche lorraine, tarte de alho-francés, etc. Tartes doces 220°C tarteira no tabuleiro de recolha
folhada;
Pizzas altas com massa de pao pizzas, fogacas Brioche 220°C no tabuleiro de recolha
(ou ultracongeladas)
» Pizzas (outra ) Tartes doces 220 °C tarteira no iro de recolha
< . Bolos o . .
2 Bolos salgados bolo de azeitonas, de atum, etc. (ou multinivel) 160 °C tarteira no tabuleiro de recolha
E Folhados folhados de queijo, da de salma BOIOS, 200 °C no tabuleiro de recolha
Z o (ou multinivel)
. . . . s o formas para terrinas no tabuleiro de recolha
Terrinas terrinas de peixe, carne, legumes, foie gras, etc. Tradigao 160 °C (banho-maria com agua quente)
. pastéis de figado de aves, puré de salmao, ovos i o forminhas no tabuleiro de recolha (banho-
Pastéis em cacarola, etc. Tradigdo 160 °C maria com agua q )
Suflés suflé de queijo, de legumes, de peixe, etc. Multinivel 200 °C tarteira no tabuleiro de recolha
Gratinados ostras recheadas, tostas, etc. Grelhador 250 °C na grelha ou travessa na grelha
" " gratinado de sopa par ier, | h Gratinad, o .
gr etc.) (ou assado) 200-210°C travessa no tabuleiro de recolha
Legumes recheados batatas, tomates, abobrinhas, couves, etc. Multinivel 200 °C no tabuleiro de_ rf%‘:'::c%ﬁ"::ne"a no
m Legumes estufados na cacarola alface, cenoura com agafrao, salsifis, etc. Tradicao 200 °C cacarola no tabuleiro de recolha
o s forminhas ou tarteira no tabuleiro de
s I I ° . a
a Flans flan de cog filhés de leg etc. Tradicao 160 °C Iha (banho-maria com 4gua g )
. . . tarteira no iro de recolha (banh
i} o (
] Terrinas terrinas de legumes Tradicao 160 °C maria com agua q )
Suflés suflé de espargos, de tomate, etc. Multinivel 200 °C tarteira no iro de recolha
Panados pada de leg etc. Multinivel 200 °C no iro de recolha
Papelotes trufas, etc. Multinivel 200 °C lote no iro de recolha
Arroz Pilaf Tradicao 180 °C travessa na chapa
PIETANZEALIMENTOS EXEMPLOS FUNQI\O TEMPERATURA SUPORTES
Volatili arr::;zcd:rne de ave frango, pato, galo, capio,... Assados 200 °C carne na grelha
Carne de ave no espeto frango, galo Espeto rotativo 250 °C suporte para espeto rotativo
assado de porco, de vitela, de peru, roast-
Assados beef, perna de borrego, perna de cabrito, peito Assados 200 °C carne na grelha
de vitela recheado, etc.
P des assadas na rna inteira assada, capé ru grand 180 °C (a um terco da carne no tabuleiro de recolha
e¢as grar:)r:sa ssadas Pe! e SS: ’:; Pao ou peru g e, Multinivel cozedura, diminuir para 160 | banhar em intervalos regulares
w S ete. ° com o molho da cozedura
E novilho bourguignon, coelho a cagador, vitela
g Carne salteada em cagarola e Marengq salteada, gslufado de borrego, Tradigdo 190 °C cacarola no tabuleiro de recolha
pratos tradicionais frango a la basquaise, etc. backenhof,
terrinas, etc.
Grelhados bifes, costelas, salsichas para grelhar, Grelhador 270 °C na grelha (tabuleiro em fungao da
[ coxas de frango, etc. [ Ira)
no tabuleiro de recolha (para
Carnes panadas filete de novilho Wellington, coxa panada, etc. Multinivel 200 °C pecas grandes, diminuir para 160
°C apds a cozedura da massa)
. o carne no tabuleiro de recolha ou
Panados de sal carne de ave em panado de sal, etc. Multinivel 240 °C travessa no tabuleiro de recolha
Peixe na grelha e espetadas robalo, carapau, sar(:‘r;ha, salmonete, atum, Grelhador 250 °C na grelha (labulelrc::)ar)n funcao da
Peixe inteiro (recheado) dourada, carpa, etc. Multinivel 200 °C no tabuleiro de recolha
Filetes de peixe (c9m vinho ou salmao, cantarilho, bacalhau, robalo, etc. Tradigdo 200 °C no tabuleiro de recolha
outro liquido)
w Papelotes solha, solha-liméo, co‘gzllles de saint-jacques, Multinivel 200 °C no tabuleiro de recolha
= Peixe panado (massa folhada -
w P salmao, espetada, etc. Multinivel 200 °C no tabuleiro de recolha
o ou massa quebrada)
Gratinado (ou assado) 200-210 °C travessa no tabuleiro de recolha
Peixe gratinado bacalhau gratinado, etc. (grelhador para dourar) 260 °C (ou grelhag?;:]aagg:l)rar com o
Suflés coquilles de saint-jacques, etc. Multinivel 200 °C tarteira no tabuleiro de recolha
. - o peixe no tabuleiro de recolha ou
Peixe panado de sal robalo, carpa, etc. Multinivel 240 °C travessa no tabuleiro de recolha
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Tabela de cozedura no forno
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industriais)

(ou multinivel)

ALIMENTOS EXEMPLOS FUNCAO TEMPERATURA SUPORTES
e~ péo de Espanha, biscoitos de champanhe, L o . .
Biscoitos (sem levedura) biscoitos enrolados, Brownies Bolos (ou multinivel) 200°C tarteira no tabuleiro de recolha
Bolosf;‘:;l;:t'?-qu’ar_los‘ (com bolo de fruta, bolos marmore, quatro-quartos, etc. Bolos (ou multinivel) 160 °C tarteira no tabuleiro de recolha
Tartes de fruta (maEsa quebrada ou . o . .
massa folhada, com ou sem flan) tartes de maga, mirabelas, peras, etc. Tartes doces 220°C tarteira no tabuleiro de recolha
Tartes de requeijao Tartes doces 200°C tarteira no tabuleiro de recolha
g Tartes em massa levedada tartes de agtcar, 'am:fuf: péo de brioche com Brioche 180°C tarteira no tabuleiro de recolha
j Cozedura de bases para tartes tarteira no tabuleiro de recolha
E (massa areada) tartes de fruta crua (morangos, framboesas, etc.) Tartes doces 180°C (feijoes na massa)
Pastéis (massa folhada ou massa . . .
<< o,
= quebrada) pastéis de peras, etc. Tartes doces 220°C tarteira no tabuleiro de recolha
Massa para bolos profiteroles, bolln:g:;)::glg'sé paris brest, saint- Bolos (ou multinivel) 190 °C no tabuleiro de recolha
Massa folhada panzerotti de maca, folhados, pastéis, etc. Bolos (ou multinivel) 200 °C no tabuleiro de recolha
M as de [ laria (| croi: tartes de acucar, brioches sem recheio, " o "
natural) pequenos savarins, etc. Brioche 180°C no tabuleiro de recolha
Bolos de pastelaria (levedura f e = . o no tabuleiro de recolha ou tarteira
natural) [¢] brioche, | pao doce,... Brioche 160 °C no tabuleiro de recolha
Massa para biscoitos biscoitos em formas deegzzpel, biscoitos de colher, Bolos (ou multinivel) 180 °C no tabuleiro de recolha
Massa areada bolos secos, biscoitos spritz, bolachas, etc. Bolos (ou muiltinivel) 200°C no tabuleiro de recolha
(%]
o Massa folhada bolos folhados de vérios tipos, etc. Bolos (ou multinivel) 200 °C no tabuleiro de recolha
'5 Almendrados, bolinhas de coco ados com nozes de coco ou améndoa Bolos (ou multinivel) 180 °C no tabuleiro de recolha
E Massa levedada mini-brioches, mini-croissants, etc. Brioche 180 °C no tabuleiro de recolha
. Suspiros brancos (ou o .
Suspiros brancos multinivel) 70 °C no tabuleiro de recolha
. Suspiros dourados (ou o .
Suspiros dourados multinivel) 110°C no tabuleiro de recolha
@ Pudins pudim a base de p&o ou brioche, pudim de arroz Bolos (ou multinivel) 190°C tarteira no tabuleiro de recolha
g Cremes e flans creme de caramelo, creme imado, flan d formas ou forminhas no tabuleiro
» 3 queimado, flan de i o " :
a Doces de sémola chocolate, etc. Bolos (ou multinivel) 160 °C de recolha_n (banho-maria no
= tabuleiro de recolha)
';':‘ Bolos de arroz arroz condé, arroz a imperatriz, etc. Bolos (ou multinivel) 180°C tarteira no tabuleiro de recolha
[
8 Suflés suflé de licor, suflé de fruta, etc. Bolos (ou multinivel) 200°C tarteira no tabuleiro de recolha
,‘f F oz o tarteira ou papelote no tabuleiro
5 ruta recheada ou em papelote macas assadas, etc. Multinivel 200°C d Ih
2 e recolha
w
<
E
T Gratinado de fruta (com gemada) gratinado de fruta fresca Grelhador 250°C travessa na grelha
w
ALIMENTOS EXEMPLOS FUNCAO TEMPERATURA SUPORTES
logurte Tradicdo 50 °C forminhas no tabuleiro de recolha
cogumelos, ervas, fruta ou legumes
%) Alimentos secos cortados, etc. Multinivel 60 °C na grelha
°
o ™ =
< e Esterilizacao o :
S Esterilizacao frasco de fruta em calda, etc. (ou multinivel) 130°C frascos no tabuleiro de recolha
Aquecimento dos alimentos pratos pré-cozidos (caseiros ou Aquecimento dos alimentos 140 °C travessa no tabuleiro de recolha

Péo caseiro

Multinivel

250 °C para 10 minutos
210 °C até ao fim da cozedura

no tabuleiro de recolha
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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 limpeza.
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

O plano de cozedura é equipado com 3 elementos
aquecedores radiantes e 1 elemento aquecedor
halégeno. Estes aquecedores sao incorporados
abaixo da superficie do plano de cozedura (zonas
que tornam-se vermelhas durante o funcionamento):

A. Elementos aquecedores
/@ @ radiantes
A< ~s B. Elemento aquecedor
m halégeno
gl C. Luzes que indicam se a
c temperatura dos

aquecedores correspondentes supera os 60°C,
mesmo se a zona do plano de cozedura esta
desligada.

Descricdo das zonas de cozedura
Os elementos aquecedores radiantes sédo
constituidos por elementos aquecedores circulares
que tornam-se vermelhos somente 10-20 segundos
apos o acendimento.
Os elementos aquecedores halégenos sao
constituidos por elementos aquecedores circulares
que garantem uma distribuicdo uniforme da
temperatura, além das vantagens caracteristicas
dos elementos aquecedores haldégenos.
As lampadas haldégenas emitem instantaneamente
uma elevada quantidade de luz e calor com as
consegumtes vantagens praticas:

aquecimento rapido (respeito a um queimador a

gas)

arrefecimento rapido

temperatura uniforme em toda a superficie

(gracas aos elementos aquecedores circulares)
Dado que s&o muito parecidas com as outras zonas
de cozedura, sdo faceis de usar. E s6 consultar as

tabelas de cozedura indicadas no manual de
instrucdes.

Pos.

Placa eléctrica irradiadora
em ceramica

Placa eléctrica rapida ou
normal

Placa eléctrica halogénicas
em ceramica
Placa eléctrica automatica

Desligado

Desligado

Para cozer peixe

Para derreter manteiga ou
chocolate

Para cozer batatas (ao
vapor), sopas, graos-de-bico,
feijao

Para cozedura prolongada de
grandes quantidades de
alimentos, sopas de verduras

Para aquecer liquidos

Para assar (cozedura média)

Para assar (bem cozidos)

Para molhos (inclusive molhos
densos)

Para doirar ou para ferver
rapidamente

Para cozer no momento que
ferver

8

Para assar
9
10 .
Para guisados
11
12 Para fritar

Conselhos praticos para utilizacao do plano de
cozedura

Para obter as melhores performances do plano de

cozedura:

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

- edmnd

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

e KT

e certifique-se que o fundo das panelas esteja

sempre perfeitamente enxuto e limpo: a aderéncia

as zonas de cozedura sera ideal e seja as
panelas seja o plano de cozedura irdo durar por
mais tempo;
e evite utilizar as mesmas panelas que emprega
nos queimadores a gés: 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 H Hotpoint

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

Seguranca geral

¢ AsinstrucGes séo validas somente para os paises de destino para
0s quais 0s simbolos constam nolivrete e na placa de
identificacao do aparelho.

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

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

e Naotoque no aparelho se estiver descalgo, ou se as suas méaos
ou pés estiverem molhados ou hdmidos.

¢ Esteaparelho deve serempregado exclusivamente para cozer
alimentos, somente por pessoas adultas e segundo as instrugoes
apresentadas neste folheto.

¢ Estefolheto diz respeito aum aparelho de classe 1 (isolado) ou
classe 2-subclasse 1 (situado entre dois méveis).

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

o Certifique-se de que os cabos de alimentagdo de outros
electrodomésticos ndo entrem em contacto com partes quentes
doforno.

¢ Nuncacubraas aberturas de ventilagdo e de eliminacéo de calor.

¢ Naoapoie sobre as chapas eléctricas panelas instaveis ou
deformadas, para evitar que tombem. Posicione-as sobre o plano
de cozedura com os cabos virados para o centro do aparelho.

e Utilize luvas de forno para colocar e tirar recipientes.

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

¢ N&o guarde material inflamével no véo inferior de depésito ou no
interior do forno: se o aparelho for inadvertidamente colocado a
funcionar, poderia incendiar-se.

e Assegurar-se sempre que 0s selectores estejam na posicao 0
quando o aparelho ndo for utilizado.

¢ Na&o puxe pelo cabo para desligar a ficha datomada eléctrica,
pegue pelaficha.

¢ Naorealize operacOes de limpeza ou manutencdo sem antes ter
desligado o aparelho darede eléctrica.

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

¢ N&o coloque objectos pesados sobre a porta do forno aberta.

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

¢ Aplacade vitroceramica é resistente as batidas mecanicas,
entretanto pode rachar-se (ou eventualmente partir-se) se for
batida com um objecto pontiagudo, como um utensilio. Nestes
casos, desligue imediatamente o aparelho darede de
alimentac&o e contacte a assisténcia técnica.

¢ Se asuperficie do plano estiver rachada, desligue o aparelho

ARISTON
paraevitar a possibilidade de choques eléctricos.
e Nao se esqueca que a temperatura das zonas de cozedura PT
permanece muito alta pelo menos trinta minutos depois de

apagadas.

¢ Mantenhaa devida distancia da placa quaisquer objectos que
podem se derreter, por exemplo, objectos de pléstico, de aluminio
ou produtos comum alto contetido de acucar. Preste muita
atenc@o comas embalagens e as peliculas de pléstico ou
aluminio: se deix&-los sobre as superficies enquanto ainda
estiverem quentes ou mornas, podem causar um dano grave a
placa.

¢ N&o apoie objectos metélicos (facas, colheres, tampas, etc.)
sobre o plano porque podem ficar quentes.

e Naoé previsto que este aparelho seja utilizado por pessoas
(incluso criancas) comreduzidas capacidades fisicas, sensoriais
ou mentais, por pessoas inexperientes ou que nao tenham
familiaridade com o produto, ando ser que seja vigiadas por uma
pessoa responsavel pela sua seguranca ou que tenham recebido
instrugBes preliminares sobre o uso do aparelho.

¢ Nao permita que as criancas brinquem com o aparelho.

¢ (Caso haja zonas de cozedura halégenas, ndo olhe para elas por
muito tempo.

¢ Seofogéofor colocado sobre um estrado, tome as providéncias
necessarias para que o aparelho ndo escorregue do estrado.

Eliminacao E

I

¢ Eliminagéo domaterial de embalagem: obedecaasregraslocais,
demaneira que as embalagens possam ser reutilizadas.

¢ Adirectiva Europeia 2002/96/CE relativa aos residuos de
equipamentos eléctricos e electrénicos (REEE) prevé que os
electrodomésticos ndo devem ser eliminados no normal fluxo dos
residuos sélidos urbanos. Os aparelhos ndo mais utilizados devem
ser recolhidos separadamente para optimizar ataxa de
recuperagao e reciclagem dos materiais que os compdeme
impedir potenciais danos a satide e ao meio ambiente. O simbolo
dallixeira cancelada esta indicado emtodos os produtos para
lembrar o dever de colecta selectiva.
Paramaiores informages sobre a correcta eliminagdo dos
electrodomeésticos, os proprietarios poderéo contactar o servico
de colecta publico ou os revendedores.

Respeitar e preservar 0 meio ambiente

¢ Utilizando o forno nos horérios a partir do fim da tarde, até as
primeiras horas damanha, estara contribuindo parareduzira
carga de absorcao das empresas de fornecimento de
electricidade.

o Erecomendavel realizar as cozeduras ESPETO ROTATIVO,
BARBECUE e ASSADOS sempre com a porta fechada: quer para
obter melhores resultados, quer para uma sensivel economia de
energia (aproximadamente 10%).

¢ Controle e mantenha limpas as guarni¢oes da porta para que nao
tenham residuos de comida e possam aderir bem na porta,
evitando dispersdes de calor.
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Manutencao e cuidados

Desligar a corrente eléctrica

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

Li

mpeza do aparelho
Nunca utilize equipamento de limpeza a vapor ou

de alta presséo para limpar a aparelhagem.

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

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

O interior do forno deve ser sempre limpo de
preferéncia depois de cada utilizagao, enquanto
ainda estiver morno. Utilize 4gua quente e
detergente, enxague cuidadosamente e enxugue
com um pano macio. Evite produtos abrasivos.
Os acessorios podem ser facilmente lavados
como quaisquer utensilios, inclusive numa
maquina de lavar loica.

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

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

Verificacdao das guarnicoes

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

Limpar o plano de cozedura de
vitroceramica

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

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

e Se 0 plano estiver muito sujo, esfregue com um
produto especifico para limpeza de superficies de
vitroceramica, enxague bem e enxugue com atengao.

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

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

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

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

Verifique periodicamente o estado da guarnicéo ao
redor da porta do forno. Se houver danos, contacte
o Centro de Assisténcia Técnica mais proximo (veja
a Assisténcia técnica).. E aconselhavel no usar o
forno antes do mesmo ter sido reparado.

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

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

Detergente para
vidro-ceramica

Fontes de abastecimento

Raspador a lamina

Passatempos e construgdes

Stahl-Fix
SWISSCLEANER
WK TOP

Artigos domésticos,
Bricolage,
Ferramenta,Géneros alimentares
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Assisténcia técnica H Hotpoint
ARISTON

Atencéo:

Este aparelho é equipado com um sistema de diagnodstico que possibilita detectar eventuais maus
funcionamentos. Estes sdo comunicados no display mediante mensagens do seguinte tipo: “F” seguido por

numeros.

Nestes casos serd necessaria uma intervencdo da assisténcia técnica.

! Nunca recorra a técnicos ndo autorizados.

Comunique:

e O tipo de avaria;

e 0 modelo da maquina (Mod.);

e 0 nUmero de série (S/N);

Estas Ultimas informacdes encontram-se na placa de identificacédo situada no aparelho.
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H Hotpoint
ARISTON
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