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Avvertenze

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

Queste istruzioni sono valide solo per i paesi di destinazione i

cui simboli figurano sul libretto e sulla targa matricola dell'ap-
parecchio.

Questo apparecchio e stato concepito per un uso di tipo non
professionale allinterno di abitazione.

Prima di utilizzare I'apparecchio, leggere attentamente le av-
vertenze contenute nel presente libretto in quanto forniscono
importanti indicazioni riguardanti la sicurezza di installazione,

d'uso e di manutenzione. Conservare con cura questo libret-

to per ogni ulteriore consultazione.

Dopo aver tolto l'imballaggio assicurarsi dellintegritd dellappa-
recchio. In caso di dubbio non utilizzare I'apparecchio e rivolger-
si a personale professionalmente qualificato. Gli elementi del-
limballaggio (sacchetti in plastica, polistirolo espanso, chiodi,
ecc.) non devono essere lasciati alla portata dei bambini in quanto
potenziali fonti di pericolo.

Linstallazione deve essere effettuata secondo le istruzioni del
costruttore da personale professionalmente qualificato. Una er-
rata installazione pud causare danni a persone, animali 0 cose,
nei confronti dei quali il costruttore non pud essere considerato
responsabile.

La sicurezza elettrica di questo apparecchio é assicurata soltan-
to quando lo stesso é correttamente collegato ad un efficiente
impianto di messa a terra come previsto dalle vigenti norme di
sicurezza elettrica. E’ necessario verificare questo fondamentale
requisito di sicurezza e, in caso di dubbio, richiedere un controllo
accurato dellimpianto da parte di personale professionalmente
qualificato. Il costruttore non pud essere considerato responsabi-
le per eventuali danni causati dalla mancanza di messa a terra
dellimpianto.

Prima di collegare I'apparecchio accertarsi che i dati di targa
siano rispondenti a quelli della rete di distribuzione elettrica e
gas.

Verificare che la portata elettrica dellimpianto e delle prese di
corrente siano adeguate alla potenza massima dell'apparec-
chio indicata in targa. In caso di dubbio rivolgersi ad una persona
professionalmente qualificata.

All'installazione occorre prevedere un interruttore omnipolare
con distanza di apertura dei contatti uguale o superiore a 3 mm.
In caso di incompatibilita tra la presa e la spina dellapparecchio
fare sostituire la presa con altra di tipo adatto da personale pro-
fessionalmente qualificato. Quest'ultimo, in particolare, dovra an-
che accertare che la sezione dei cavi della presa sia idonea alla
potenza assorbita dallapparecchio. In generale & sconsigliabile
l'uso di adattatori, prese multiple e/o prolunghe. Qualora il loro
uso si rendesse indispensabile & necessario utilizzare solamen-
te adattatori semplici o multipli e prolunghe conformi alle vigenti
norme di sicurezza, facendo pero attenzione a non superare |l
limite di portata in valore di corrente, marcato sulladattatore sem-
plice e sulle prolunghe, e quello di massima potenza marcato
sull'adattatore multiplo.

Non lasciare 'apparecchio inutilmente inserito. Spegnere linter-
ruttore generale dell'apparecchio quando lo stesso non é utiliz-
zato, e chiudere il rubinetto del gas.

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

Il cavo di alimentazione di questo apparecchio non deve essere
sostituito dall'utente. In caso di danneggiamento del cavo, o per
la sua sostituzione, rivolgersi esclusivamente ad un centro di
assistenza tecnica autorizzato dal costruttore.
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Questo apparecchio dovra essere destinato solo alluso per il

guale é stato espressamente concepito. Ogni altro uso (ad esem-

pio: riscaldamento di ambienti) & da considerarsi improprio e

quindi pericoloso. Il costruttore non pud essere considerato re-

sponsabile per eventuali danni derivanti da usi impropri, erronei

ed irragionevoli.

Luso di un qualsiasi apparecchio elettrico comporta l'osservan-

za di alcune regole fondamentali. In particolare:

e non toccare 'apparecchio con mani o piedi bagnati o umidi

e non usare l'apparecchio a piedi nudi

e non usare, se non con particolare cautela, prolunghe

e non tirare il cavo di alimentazione, o 'apparecchio stesso,
per staccare la spina dalla presa di corrente.

e non lasciare esposto I'apparecchio ad agenti atmosferici
(pioggia, sole, ecc.)

e non permettere che l'apparecchio sia usato dai bambini o da
incapaci, senza sorveglianza

Prima di effettuare qualsiasi operazione di pulizia o di manuten-

zione, disinserire l'apparecchio dalla rete di alimentazione elet-

trica, o staccando la spina, o spegnendo l'interruttore dell'im-

pianto.

Allorche si decida di non utilizzare pit di un apparecchio di que-

sto tipo, si raccomanda di renderlo inoperante tagliandone il

cavo di alimentazione, dopo aver staccato la spina dalla presa di

corrente. Si raccomanda inoltre di rendere innocue quelle parti

dellapparecchio suscettibili di costituire un pericolo, specialmen-

te per i bambini che potrebbero servirsi dell'apparecchio fuori

uso per i propri giochi.

Sui bruciatori e sulle piastre elettriche non debbono essere po-

ste pentole instabili 0 deformate onde evitare incidenti per rove-

sciamento.

Non lasciate le piastre di cottura accese senza pentole, in quanto

si avrebbe un riscaldamento massimo in poco tempo, con possi-

bili danni dellapparecchio o dei mobili circostanti.

Alcune parti dell’apparecchio, in particolare le piastre elettriche,

rimangono calde per lungo tempo dopo l'uso. Fate attenzione a

non toccarle.

Non utilizzate liquidi infiammabili (alcool, benzina...) in vicinanza

all'apparecchio mentre questo € in uso.

Usando piccoli elettrodomestici nelle vicinanze del piano fate

attenzione che il cavo di alimentazione non finisca su parti calde

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

“O” quando l'apparecchio non & utilizzato.

Durante l'uso dell'apparecchio gli elementi riscaldanti e alcu-

ne parti della porta forno diventano molto calde. Fare attenzio-

ne a non toccarle e tenere i bambimi a distanza.

Gliapparecchi gas necessitano, per un corretto funzionamen-

to, di un regolare ricambio d’aria. Accertarsi che nella loro

installazione siano rispettati i requisiti richiesti nel paragrafo

relativo al “Posizionamento”.

Se la cucina viene posta su di un piedistallo, prendere adeguati

accorgimenti affinche l'apparecchio non scivoli dal piedistallo

stesso.

Questo apparecchio riguarda un apparecchio di classe 1 (iso-

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

Il coperchio vetro (presente solo su alcuni modelli) puo frantu-

marsi nel caso si surriscaldi, quindi &€ necessario che tutti i brucia-

tori o le eventuali piastre elettriche risultino spente prima di chiu-

dere il coperchio.
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st'ultimo dovra mantenere una distanza minima dal piano
di 700 mm (millimetri). | mobili adiacenti alla cappa do-
vranno mantenere una distanza minima dal piano di 420
mm. come da Fig.C e D.
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Collegamento gas
Il collegamento dell'apparecchio alla tubazione o alla bombo-

la del gas dovra essere effettuato come prescritto dalle Nor-

me UNI-CIG 7129 e 7131, solo dopo essersi accertati che

esso é regolato per il tipo di gas con cui sara alimentato. In

caso contrario eseguire le operazioni indicate al paragrafo

“Adattamento ai diversi tipi di gas”. Su alcuni modelli I'ali-

mentazione del gas puod avvenire indifferentemente da de-

stra o da sinistra a seconda dei casi; per cambiare il collega-

mento e necessario invertire il portagomma con il tappo di

chiusura e sostituire la guarnizione di tenuta (in dotazione -1.212 TDi1™-0.015 Tc1.63emmao dell’appare). NoneTwi"(iona aliuarnizemr

cas allo flmesabileo gas
Il collegamasi;mezz”(ionus allo flmesabilemasizione -1.212 TDI-0.01"-0.026 Tci™-0.07 delrispa  sel



¢) Regolazione minimi dei bruciatori del piano:

e portare il rubinetto sulla posizione di minimo;

« togliere lamanopola ed agire sulla vite di regolazione po-
sta all'interno o di fianco all'astina del rubinetto fino ad
ottenere una piccola fiammaregolare.

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

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

d) Regolazione aria primaria dei bruciatori del piano:

| bruciatori non necessitano di alcuna regolazione dell’aria

primaria.

Adattamento ai diversi tipi di gas

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

a) Sostituzione dell’'ugello del bruciatore del forno

e aprire la porta del forno completamente

e estrarre il fondo forno scorrevole

e svitare la vite di fissaggio del bruciatore

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

e svitare I'ugello del bruciatore forno servendosi dell’ap-
posita chiave a tubo per ugelli, 0 meglio ancora di una
chiave a tubo di 7 mm e sostituirlo con quello adatto al
nuovo tipo di gas (vedi tabella 1).
Porre particolare attenzione ai cavi delle candele
ed ai tubi delle termocoppie.

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

b) Regolazione del minimo del bruciatore forno gas
termostatato:

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

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

« togliere lamanopola;

< agire sulla vite di regolazione posta all'esterno
dell'astina del termostato fino ad ottenere una piccola
fiammaregolare;
N.B.: nel caso dei gas liquidi, la vite di regolazione
dovra essere avvitata a fondo.

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

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

Attenzione

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

Nota

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

Tabella 1 Gas liquido Gas naturale

Bruciatore Diametro Potenza termica By-pass Ugello Portata* Ugello | Portata*
(mm) kW (p.c.s.*) 1/100 1/100 g/h 1/100 I’h

Nomin. Ridot. (mm) (mm) i ** (mm)

Rapido

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

Ultra Rapido

(Grande) 100 3,30 0,7 41 91 240 236 123 314

(UR)

Semi Rapido

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

Ausiliario

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

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

Pressioni di Nominale (mbar) 28-30 37 20

alimentazione Minima (mbar) 20 25 17

Massima (mbar) 35 45 25

* A 15°C e 1013 mbar-gaz secco

P.C.S. = 50,37 MJ/Kg
P.C.S. = 49,47 MJ/Kg
P.C.S.=37,78 MJ/m?

** Propano
Fhk Butano
Naturale

N [7
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Dimensic

Volume u
Dimensic
Tensione
A Piano di contenimento eventuali trabocchi K Griglia ripiano del forno
B Bruciatore a gas L Accensione elettronica dei bruciatori del piano
C Dispositivo di accensione istantanea elettronica (presente solo su alcuni modelli)
(presente solo su alcuni modelli) M Manopola del forno e del grill
D Griglia del piano di lavoro N Manopole di comando dei bruciatori a gas del piano
E Cruscotto di cottura
F Piediniregolabili O Pulsante per accensione della luce forn
G Leccarda o piatto di cottura P Contamiguti
J Dispositive di st




Le diverse funzioni presenti nella cucina

La selezione delle varie funzioni presenti nella cucina avviene
agendo sui dispositivi ed organi di comando posti sul cruscotto
della stessa.

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

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

comandato. Per accendere uno dei bruciatori, avicinare allo stes-
so una fiamma o un accenditore.
Premere afondo e ruotare la manopola corrispondente in senso

antiorario fino alla posizione dimassimo @.Ciascun bruciatore

puo funzionare al massimo della sua potenza, al minimo, o con
potenze intermedie. In relazione a queste diverse prestazioni,
sulla manopola, oltre alla posizione di spento, individuata dal

simbolo ® quando questo a posto in corrispondenza della tacca
di riferimento, sono indicate le posizioni di massimo @ e di

minimo  @.

Esse si ottengono facendo ruotare la manopola in senso antiorario
dalla posizione di spento.Per spegnere il bruciatore occorre inve-
ce ruotare la manopolain senso orario fino all'arresto (corrispon-

dente di nuovo al simbolo ®).

Accensione elettronica dei bruciatori del piano
solo su alcuni modelli)

Alcuni modelli sono dotati di accensione istantanea elettronica
dei bruciatori a gas del piano di cottura: essi sono riconoscibili
per la presenza del dispositivo di accensione (vedi dettaglio C).
Questo dispositivo entra in funzione esercitando una leggera

(presente

pressione sul pulsante “L” identificato dal simbolo * Per ac-

cendere il bruciatore prescelto € percio sufficiente premere il
pulsante“L" e contemporaneamente premere afondo e ruotare in
senso antiorario la manopola corrispondente fino all'avvenuta
accensione. Per un'accensione immediata & consigliabile
prima premere il pulsante poi ruotare la manopola

Awvertenza: nel caso di una estinzione accidentale delle fiam-

me del bruciatore, chiudere la manopola di comando e non
ritentare l'accensione se non dopo almeno 1 minuto.

Modelli con dispositivo di sicurezza contro fughe di gas

per ibruciatori del piano  (presente solo su alcuni modelli)
Potete identificare questi modelli per la presenza del dispositivo
(Vedi dettaglio J).

Importante: dato che i bruciatori del piano sono dotati di disposi-
tivo di sicurezza, dopo 'accensione del bruciatore, &€ necessa-
rio mantenere premuta la manopola per circa3  secondi in
modo da consentire il passaggio del gas finché non si scalda la
termocoppia di sicurezza.

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

9

Attenzione: Utilizzare il primo ripiano dal basso solamen-
te nel caso di cotture con girarrosto (ove presente). Per le
altre cotture non utilizzate mai il primo ripiano dal basso e
non appoggiate mai oggetti sul fondo del forno mentre sta-
te cuocendo percheé potreste causare danni allo smalto.
Ponete sempre i Vostri recipienti di cottura (pirofile, pelli-
cole di alluminio, ecc. ecc.) sulla griglia in dotazione con
I'apparecchio appositamente inserita nelle guide del forno.

La manopola del forno e del grill (M)

E’ il dispositivo che permette di selezionare le diverse funzioni
delforno e di scegliere la temperatura di cottura piti idonea ai cibi
da cuocere fra quelle indicate sulla manopola stessa (comprese
fra Min e Max).

Per accendere il bruciatore forno, awvicinare al foro “F’una fiam-
ma o un accenditore, contemporaneamente premere afondo e
ruotare la manopola forno in senso antiorario fino alla posizione

Max —

L \

\

\
\

\

Dato che il forno & dotato di dispositivo di sicurezza & ne-
cessario mantenere premuta la manopola per circa 4 se-
condi in modo da consentire il passaggio del gas.

La selezione della temperatura di cottura si ottiene facendo cor-
rispondere l'indicazione del valore desiderato con il riferimento
posto sul cruscotto; la gamma completa delle temperature ottenibili
€ riportata qui sotto.

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

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

Premendo a fondo e ruotando la manopola “M"fino alla posizio-

ne| """ |simette in funzione il grillaraggiinfrarossi, che permet-
te la doratura dei cibi oltre ad essere consigliato per la cottura di
arrosti (braciole, salsicce, roast-beef).

Importante: effettuare la cotturaal  “Grill ” con porta del
forno chiusa , cio per ottenere migliori risultati ed un sen-
sibile risparmio di energia (10% circa).
Avvertenzaimportante: nel caso di una estinzione acciden-
tale delle fiamme dei bruciatori del forno, chiudere la mano-
pola di comando del bruciatore e non riaccendere il bruciato-
re prima di un minuto.

220

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

E’ quello individuato dal simbolo C} e consente con l'accensio-

ne dellalampada allinterno del forno, di seguire l'andamento della
cottura senza aprire la porta.

D
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Il contaminuti

Per utilizzare il contaminuti occorre caricare la suoneria
ruotando la manopola “P"di un giro quasi completo in sen-
So orario O; quindi, tornando indietro O impostare il
tempo desiderato facendo coincidere con il riferimento fis-
so del frontalino il numero corrispondente ai minuti prefis-
sati.

La spia di funzionamento del grill (Q)
Risulta accesa quando sia stato messo in funzione il grill.

Consigli pratici per 'uso dei bruciatori

Alfine di ottenere il massimo rendimento €& utile ricordare quanto

segue:

« utilizzare recipienti adeguati a ciascun bruciatore (vedere ta-
bella) alfine di evitare che le fiamme fuoriescano dal fondo
deirecipienti.

« utilizzare solamente recipienti a fondo piatto.

< almomento dell'ebollizione ruotare la manopola fino alla po-
sizione di minimo.
* utilizzare sempre recipienti con coperchio.

Bruciatore g Diametro Recipienti (cm)
Rapido (R) 24 - 26
Semi Rapido (S) 16 - 20
Ausiliario (A) 10-14
Ultra Rapido (UR) 24 - 26

N.B. Sui modelli dotati di griglietta di riduzione, quest'ultima do-
vra essere utilizzata solo per il bruciatore ausiliario, quando si
utilizzano dei recipienti di diametro inferiore a 12 cm.

Consigli pratici per la cottura

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

Cottura dei dolci

Nella cottura dei dolci infornate sempre a forno caldo, at-
tendete la fine di preriscaldamento, (circa 15 minuti). Le
temperature sono normalmente nell'intorno di 160°C. Non
aprite la porta durante la cottura, per evitare un abbassa-
mento del dolce. Gli impasti sbattuti non devono essere
troppo fluidi, per non prolungare troppo i tempi di cottura.
In generale:

Dolce troppo secco

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

Dolce si abbassa

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

Dolce scuro superiormente

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

D
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Buona cottura esterna, ma interno colloso

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

Dolce non si stacca dallo stampo

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

Cottura del pesce e della carne

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

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

« perla pulizia non utilizzare apparecchi a vapore

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

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

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

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

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

* nei modelli dotati di coperchio in cristallo la pulizia si
effettua con acqua calda evitando I'impiego di panni
ruvidi o sostanze abrasive.

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

ciatori gas sono ancora caldi. Eliminare eventuali li-

quidi presenti sul coperchio prima di aprirlo.

Importante : controllare periodicamente lo stato di conser-

vazione del tubo flessibile di collegamento gas e sostituir-

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

Manutenzione rubinetti gas

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

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

Dismissione degli elettrodomestici

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

Si potranno consegnare gli elettrodomestici dimessi al
servizio di raccolta pubblico, portarli presso le apposite
aree comunali o, se previsto dalla legge nazionale in ma-
teria, renderli ai rivenditori contestualmente all'acquisto di
un nuovo prodotto di tipo equivalente.

Tutti i principali produttori di elettrodomestici sono attivi
nella creazione e gestione di sistemi di raccolta e
smaltimento degli apparecchi dimessi.

D
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Consigli pratici per la cottura al forno

Cibo da cucinare Peso Posizione cottura Temperatura Tempo di Tempo di
(Kg) ripiani dal basso (°C) preriscaldamento cottura
(minuti) (minuti)
Pasta
Lasagne 2,5 3 210 - 75-80
Cannelloni 25 3 210 - 75-80
Tagliatelle 2,5 3 210 - 75-80
Carni
Vitello 1,7 3 230 - 85-90
Pollo 15 3 220 - 110-115
Tacchino 3,0 3 Max - 95-100
Anatra 1,8 3 230 - 120-125
Coniglio 2,0 3 230 - 105-110
Maiale 2,1 3 230 - 100-110
Agnello 1,8 3 230 - 90-95
Pesci
Sgombri 11 3 210-230 - 55-60
Dentice 15 3 210-230 - 60-65
Trota al cartoccio 1,0 3 210-230 - 40-45
Pizza e torte
Napoletana 1,0 3 Max 15 30-35
Biscotti 0,5 3 180 15 30-35
Crostata 11 3 180 15 30-35
Torta al cioccolato 1,0 3 200 15 45-50
Torta lievitata 10 3 200 15 50-55
Cottura al grill 10
Toast n° 4 4 30
Braciole di maiale 15 4 35
Sgombri 11 4

NB: i tempi di cottura sono indicativi e possono essere modificati in base ai propri gusti personali. Nelle cotture al
grill la leccarda va posta sempre al 1° ripiano a partire dal basso.

D

12

Download from Www.Somanuals.com. All Manuals Search And Download.




10

1

13

Important safety warnings

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

e always use original Spare Parts

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

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

Before using the appliance, read the instructions in this
owner's manual carefully since you should find all the
instruction you require to ensure safe installation, use

and maintenance. Always keep this owner’'s manual close

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

The appliance must be installed only by a qualified person in
compliance with the instructions provided. The manufacturer
declines all responsibility for improper installation which may
harm persons and animals and damage property.

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

Before plugging the appliance into the mains, check that the
specifications indicated on the date plate correspond to those
of the electrical and gas mains system of your home.
Check that the electrical capacity of the system and sockets
will support the maximum power of the hob, as indicated on
the data plate. If you have any doubts, call in a qualified
technician.

An omnipolar switch with a contact opening of at least 3 mm
or more, is required for the installation.

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

Do not leave the appliance plugged in if it is not in use. Switch
off the main switch and gas supply when you are not using
the cooker.

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

The user must not replace the supply cable of this appliance.
Always call an after-sales servicing centre authorised by the
manufacturer in the case of cable damage or replacement.
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This appliance must be used for the purpose for which it was

expressly designed. Any other use (e.g. heating rooms) is

considered to be improper and consequently dangerous. The

manufacturer declines all responsibility for damage resulting

from improper and irresponsible use.

A number of fundamental rules must be followed when using

electrical appliances. The following are of particular

importance:

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

e do not use the appliance barefooted
never allow the Mains Cable to be stretched, pulled or
damaged if the Cooker is moved for cleaning etc. Do not
use the cooker if the Mains Cable is damaged, consult a
qualified electrician.

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

Always switch off the electrical supply to the cooker and

allow it to cool down before carrying out any cleaning

operations etc.

If you are no longer using an appliance of this type, remember

to make it unserviceable by unplugging the appliance from

the mains and cutting the supply cable. Also make all

potentially dangerous parts of the appliance, safe, above all

for children who could play with the appliance.

To avoid accidental spillage do not use cookware with uneven

or deformed bottoms on the burners or on the electric plates.

Special care should be taken when using chip pans etc. in

order to avoid splashing or spillage of hot oil. They should not

be used unattended since overheated oil may boil over and

could also ignite.

Parts of this appliance, cooking surfaces, retain heat for

considerable periods after switching off. Care should,

therefore, be taken when touching these areas before they

have completely cooled down.

Never use flammable liquids such as alcohol or gasoline,

etc. near the appliance when it is in use.

When using small electric appliances near the hob, keep the

supply cord away from the hot parts.

Make sure the knobs are in the “*"/’O” position when the

appliance is not in use.

When the appliance is in use, the heating elements and

some parts of the oven door become extremely hot. Make

sure you don't touch them and keep children well away.

Gas units need a regular air replacement for a correct

functioning. Make sure that the requirements requested

in the “Positioning” paragraph are all observed in the

owner’s manual.

If the cooker is placed on a pedestal, take the necessary

precautions to prevent the same from sliding off the pedestal

itself.

This owner's manual is for a class 1 appliance (installed

independently) or class 2, subclass 1 appliances (installed

between two cabinets).

The glass top (only on certain models) can shatter if it is

overheated. Therefore, all of the burners or hot plates must

be turned off before the top is closed.
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Installation

The following instructions should be read by a qualified technician
to ensure that the appliance is installed, regulated and technically
serviced correctly in compliance with current regulations.
Important: remember to unplug the appliance from the mains
before regulating the appliance or carrying out any
maintenance work.

Positioning

Important: This unit may be installed and used only in perma-

nently ventilated rooms in accordance with current National Regu-

lations. The following requirements must be observed:

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

(only for cooking appliances)

b) Theroommustalsohaveasystemtopermmitproperaircirculation, needed
for combustion to occur normally. The flow of air needed for combustion
mustnotbelessthan2mh perkW ofinstalled power. Theair circulation
systemmay take air directly fromthe outside by means of a pipe withan
inner cross sectionof atleast 100 cn?; the opening mustnotbe abletobe
accidentally blocked. Forthose appliances notequipped with a safety
device for accidental flame loss, the ventilation apertures must be in-
creased by 100%, with the minimum being 200c?(Fig. A). Thesystem
canalsoprovide theairneeded forcombustionbyindirectmeans, i.e.from
adjacentroomsfitted with air circulation tubes as described above. How-
ever, these rooms mustnotbe commonroomsorbedrooms. (Fig. B).

Detail A Adjacent Roomto be
Room Ventilated
e // / =
7 u 2l i
ANz 7 D 1N
A D
== E\}\

Examples of Ventilation
Openings Comburent Air Door and Floor

Fig. A Fig.B

Intensive and prolonged use of the appliance may result in
the need for supplemental air circulation, e.g. opening win-
dows or increasing mechanical venting (if present).

Liquified petroleum gas is heavier than the air and, therefore,
settles downwards. Thus, rooms containing LPG cylinders
must also be equipped with apertures to the outside for ven-
tilation of gas in the case of leaks. LPG cylinders must not,
therefore, be installed or stored in rooms or storage areas
that are below ground level (cellars, etc.) whether they are
partially or completely full. It is a good idea to keep only the
cylinder being used in the room, positioned so that it is not

Increased Opening Between

0

14

subject to heat produced by external sources (ovens, fire-
places, stoves, etc. ) which are able to increase the tempera-
ture of the cylinder above 50°C.

Levelling Your Appliance (only on certain models)

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

1

Mounting the legs (only on certain models)
Press-fit legs are supplied which fit under the base of your
cooker.
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Installation of the cooker
The appliance can be installed next to cabinets, provided the
height does not exceed that of the hob. If the cooker is placed
touching walls or sides of neighbouring cabinets, these must be
capable of withstanding a temperature rise of 50°C above room
temperature. For a correct installation of the cooker the following
precautions must be followed:
a The cooker may be located in a kitchen, a kitonen/diner or
bed sitting room, but not in a bathroom or shower room.
b) The furniture units next to the cooker, that is higher than the
working boards, must be placed at least 600 mm from the
edge of the board. Curtains must not be fitted immediately
behind the cooker or within 110 mm. of the sides of the cooker.
The hoods must be installed according to the requirements
inthe hood handbook.
Wall cabinets may be fitted in line with the sides of the base
units, providing that the lower edge of the wall cabinet is a
minimum of 420 mm. above the worktop. The minimum
distance combustible material kitchen units can be fitted
directly above the worktop is 700 mm (Fig. Cand D).
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Fig.C Fig.D
€) The wall in contact with the back of the cooker must be of
flameproof material.

Connecting the gas

The appliance should be connected to the mains or to a gas
cylinder in compliance with current directives. Before making the
connection, check that the cooker is regulated for the gas supply
you are using. If not, follow the instructions indicated in the
paragraph “Adapting to different types of gas”. On some models
the gas supply can be connected on the left or on the right, as
necessary; to change the connection, reverse the position of the
hose holder with that of the cap and replace replace the gasket
(supplied with the appliance). When using liquid gas from a cylinder,
install a pressure regulator which complies with current directive.
Important: check that the supply pressure complies with the
values indicated in table 1 “Characteristics of the burners and
nozzles” since this will ensure safe operation, correct consumption
and ensure alonger life to your appliance.

Connection with hose
Make the connection using a gas hose complying with the the
characteristics provided in current directive. The internal diameter
of the pipe used is as follows:
- 8mm for liquid gas;
- 13mm for methane gas.
When installing the hose, remember to take the following
precautions:
* No part of the hose should touch parts whose temperature
exceeds 50°C;
* The length of the hose should be less than 1500 mm;
e The hose should not be subject to twisting or pulling, and
should not have bends or kinks.
e The hose should not touch objects with sharp edges, any
moving parts, and it should not be crushed;
e Thefulllength of the hose should be easy to inspect in order
to check its condition;
Check that the hose fits firmly into place at the two ends and fix
it with clamps complying to current directive.If any of the above
recommendations can not be adopted, flexible metal pipes should
be used.
Should the cooker be installed according to the conditions of
Class 2, subdivision 1, only a flexible metal pipe which is in
compliance with current safety standards should be used to make
the connection to the gas mains.

Connecting a flexible jointless stainless steel pipe to a

threaded attachment

Remove the hose holder fitted on the appliance. The gas supply
pipe fitting is a threaded 1/2 gas cylindrical male attachment.
Only pipes and gaskets complying with current directives. The
full length of the pipe must not exceed 2000 mm.
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Tight control

Important: when installation has been completed, check the
pipe fitting for leaks with a soapy solution. Never use a flame.
Once the connection has been made, ensure that the flexible
metal tube does not touch any moving parts and is not crushed.

Connecting the supply cable to the mains

Install a normalised plug corresponding to the load indicated on

the data plate. When connecting the cable directly to the mains,

install an omnipolar circuit-breaker with a minimum contact

opening of 3 mm between the appliance and the mains. The

omnipolar circuit breaker should be sized according to the load

and should comply with current regulations (the earth wire should

not be interrupted by the circuit breaker).

The supply cable should be positioned so that it does not reach

a temperature of more than 50°C with respect to the room tem-

perature, along its length. Before making the connection, check

that:

e the limiter valve and the home system can support the
appliance load (see data plate);

« the mains is pr