Gebrauchsanweisung
Instructions for use
Mode d’emploi
Gebruiksaanwijzing
Istruzioni per l'uso

Brugsanvisning
Bruksanvisning
Kayttoohje

Manual de utilizacao
Instrucciones para el uso

Odnyieg xpong
Instrukcje uzytkowania
Hasznalati utasitas
WHCTpyKumA 3a ynoTpeba
WIN'Y NiRIN

Navod k pouziti
Navod na pouzitie
Instructiuni de utilizare
WHCTpYyKLmmn no akcnnyataumm

Jlaia) cilalas

Whirlgbol

SENSING THE DIFFERENCE

ACMK 6332/1X
ACMK 6333/WH



m English

Operating Instructions
COOKER AND OVEN

Contents

Operating Instructions,1

SAFETY INSTRUCTIONS,3

Description of the appliance - Overall view,18
Description of the appliance - Control panel 18
Installation,19

Start-up and use,24

Care and maintenance,28

Italiano

Istruzioni per I’'uso
CUCINA E FORNO

Sommario

Istruzioni per l'uso,1

INFORMAZIONI PER LA SICUREZZA,8

Descrizione dell'apparecchio - Vista d’insieme,18
Descrizione dell'apparecchio - Pannello di controllo, 18
Installazione,30

Awio e utilizzo,34

Manutenzione e cura,38

ﬁ Greek

Odnyieg Xpnong

KOYZINA KAl ®POYPNOZ

Mepiexopeva

OAHIIEZ AZ®DAAEIAZ .14

MNepiypa@n Tng cuokeung leviki dmroywn:18
Nepiypaen Tng cuokeung lMivakag eAéyxou,18
Eykardortaon 40

‘Evapén Asitoupyiag kai xprion ,45

®povrida kal cuvTpnon ,49



SAFETY INSTRUCTIONS
IMPORTANT TO BE RED AND OBSERVED
Before using the appliance carefully read Health and Safety and Use and Care guides.
Keep these instructions close at hand for future reference.
These instructions shall also be available on website: www.whirlpool.eu

YOURSAFETY AND SAFETY OF OTHERS IS VERY IMPORTANT

This manual and the appliance itself provide important safety warnings, to be read and observed at all times.

This is the safety alert symbol.
This symbol alerts you to potential hazards that can Kill or hurt you and others.
All safety messages will follow the safety alert symbol or the word “DANGER” or “WARNING.” These words mean:

& DANGER Indicates a hazardous situation which, if not avoided, will cause serious injury.
A WARNING Indicates a hazardous situation which, if not avoided, could cause serious injury.

All safety warnings give specific details of the potential risk presented and indicate how to reduce risk of
injury, damage and electric shock resulting from improper use of the appliance. Carefully observe the
following instructions.

Failure to observe these instructions may lead to risks. The Manufacturer declines any liability for injury to
persons or animals or damage to property if these advices and precautions are not respected.

- Very young (0-3 years) and young children (3-8 years) shall be kept away unless continuously
supervised.

- Children from 8 years old and above and persons with reduced physical, sensory or mental
capabilities or lack of experience and knowledge can use this appliance only if they are supervised
or have been given instructions on safe appliance use and if they understand the hazards involved.
Children shall not play with the appliance. Cleaning and user maintenance shall not be made by
childern without supervision.

- The appliance and its accessible parts become hot during use, young children should be kept
away. Do not allow the appliance to come into contact with cloths or other flammable materials
until all the components have cooled down completely.

- During and after use, do not touch the heating elements or interior surface of the appliance - risk of
burns.

- Overheated oils and fats catch fire easily. Always remain vigilant when cooking foods rich in fat, oil
or alcohol (e.g. rum, cognac, wine).

- Never leave the appliance unattended during food drying.

- WARNING : Do not heat or cook with sealed jars or containers in the appliance.

- The pressure that builds up inside might cause them to explode, damaging the appliance.

- If alcoholic beverages are used when cooking foods (e.g. rum, cognac, wine), remember that
alcohol evaporates at high temperatures. As a result, there is a risk that vapours released by the
alcohol catch fire if coming in contact with the electrical heating element.

- If the appliance is suitable for probe usage, Only use the temperature probe recommended for this oven.

-  DANGER OF FIRE : Do not store items on the cooking surfaces since they can catch fire.

- CAUTION : In case of hotplate glass breakage:-shut immediately off all burners and any electrical
heating element and isolate the appliance from the power supply; - do not touch the appliance
surface; -do not use the appliance

- These instructions are valid if the country symbol appears on the appliance. If the symbol doesn't
appear on the appliance, it is necessary to refer to the technical instructions which will provide the
necessary instructions concerning modification of the appliance to the conditions of use of the country

- @ The glass lid can break in if it is heated up. Turn off all the burners and the electric plates before

closing the lid. Do not shout down lid when burner alight

- If the information in this manual is not followed exactly, a fire or explosion , may result causing
property damage or injury.




INTENDED USE OF THE PRODUCT

This appliance is designed solely for domestic usage. No other use is permitted (e.g. heating
rooms). To aim the appliance as professional use is forbidden. The manufacturer declines all
responsibility for innapropriate use or incorrect setting of the controls.

This appliance is intended to be used in household and similar applications such as :

- Staff kitchen areas in shops, offices and other working environments;
- Farm houses;

- By clients in hotels, motels and other residential environments;

- Bed and breakfast type environments.

CAUTION : The appliance is not intended to be operated by means of an external timer or separate
remote controlled supply system.

Do not use the appliance outdoors.

Do not store explosive or flammable substances such as aerosol cans and do not place or use
gasoline or other flammable materials in or near the appliance: a fire may break out if the
appliance is inadvertently switched on.

INSTALLATION

Installation and repairs must be carried out by a qualified technician, in compliance with the
manufacturer's instructions and local safety regulations. Do not repair or replace any part of the
appliance unless specifically stated in the user manual.

The electrical and gas connections must comply with local regulation.

Children should not perform installation operations. Keep children away during installation of the
appliance. Keep the packaging materials (plastic bags, polystyrene parts, etc.) out of reach of
children, during and after the installation of the appliance.

WARNING : Madification of the appliance and its method of installation are essential in order to use the
appliance safely and correctly in all the additional countries

Use protective gloves to perform all unpacking and installation operations.
After unpacking the appliance, make sure that the appliance door closes properly. In the event of

problems, contact the dealer or your nearest After-sales Service. To prevent any damage, only
remove the oven from its polystyrene foam base at the time of installation.
The appliance must be handled and installed by two or more persons.

The appliance must be disconnected from the power supply before carrying out any installation
operation.

During installation, make sure the appliance does not damage the power cable.

Only activate the appliance when the installation procedure has been completed.

Kitchen units in contact with the appliance must be heat resistant (min 90°C).

GAS CONNECTION

WARNING : Prior to installation, ensure that the local gas delivery conditions (nature or pressure) are
compatible with the setting of the hob (see the rating plate and injector table).

- Use pressure regulators suitable for the gas pressure indicated in the instruction.

- WARNING : The adjustment condictions for this appliance are stated on the lable (or data plate).

- WARNING : This appliance is not connected to a combustion products evacuation device. It shall be
installed and connected in accordance with current installation regulations. Particulat attention shall
be given to the relevant requirements regarding ventilation.




WARNING : These operations must be perfomed by a qualified technician.
If the appliances is connected to liquid gas, the regulation screw must be fastned as tightly as

possible.

When gas cylinder is adopted, the gas cylinder or gas container must be properly settled (vertical

orientation).

Use only flexible or rigid metal hose for gas connection.

IMPORTANT : If a staineless steel hose is used, it must be installed so as not touch any mobile part

of the furniture (e.g.drawer). It must pass thorugh an area where there are no obstructions and where

it is possible to inspect it on all its length.

After connection to the gas supply, check for leaks with soapy water. Light up the burners and turn

ELECTRICAL WARNINGS

Make sure the voltage specified on the rating plate corresponds to that of your home.

For installation to comply with current safety regulations, an omnipolar switch with minimum contact
gap of 3mm is required.

Regulation require that the appliance is earthed.

For appliances with fitted plug, if the plug is not suitable for you socket outlet, contact a qualified
technician.

Do not use extension leads, multiple sockets or adapters. Do not connect the appliance to a socket
which can be operated by remote control.

The power cable must be long enough for connecting the appliance, once fitted in its housing, to the
main power supply.

Do not pull the power supply cable.

If the power cable is damaged it must be replaced with an identical one. The power cable must only
be replaced by a qualified technician in compliance with the manufacturer instruction and current
safety regulations. Contact an authorized service center.

Do not operate this appliance if it has a damaged mains cord or plug, if it is not working properly, or if
it has been damaged or dropped. Do not immerse the mains cord or plug in water. Keep the cord
away from hot surfaces.

The electrical components must not be accessible to the user after installation.

Do not touch the appliance with any wet part of the body and do not operate it when barefoot.

It must be possible to disconnect the appliance from the power supply by unplugging it if plug is
accessible, or by means of an accessible multi-pole switch installed upstream of the socket in
conformity with national electrical safety standards.

CORRECT USE

CAUTION : The cooking process has to be supervised. A short cooking process has to be
supervised continuously.

Do not use the hob as a work surface or support.

WARNING : Unattended cooking on a hob with fat or oil can be dangerous and may result in fire.
Never try to extinguish a fire with water, but switch off the appliance and then cover flame e.g. with a
lid or a fire blanket.

Use oven gloves to remove pans and accessories, taking care not to touch the heating elements.

IMPORTANT : Should you experience difficulty in turning the burners knobs, please contact After
Sales Service for replacement of the burner tap if found to be faulty.

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

Use pots and pans with bottoms the same width as that of the burners or slightly larger (see specific
table). Make sure pots on the grates do not protrude beyond the edge of the hob.
WARNING : Do not let the burner flame extend beyond the edge of the pan

IMPORTANT : Improper use of the grids can result in damage to the hob: do not position the grids
upside down or slide them across the haob.

Do not use : Cast iron griddles, ollar stones, terracotta pots and pans.
Heat diffusers such as metal mesh, or any other types.




- Note : should particular local conditions of the delivered gas make the ignition of burner difficult, it is
advisable to repeat the operation with the knob turned to small flame setting.

- Note : In case of installation of a hood above the cooktop, please refer to the hood instructions for the
correct distance.

- WARNING : The protective rubber feet on the grids represent a chocking hazard for young children.
After removing the grids, please ensure that all the feet are correctly fitted.

- Remove any liquid from the lid before opening it

CLEANING AND MAINTANCE

- The appliance must be disconnected from the power supply before carrying out any cleaning or
maintenance operation.

- Never use steam cleaning equipment.

- Ensure that the appliance is switched off before replacing the lamp to avoid the possibility of electric
shock.

- Do not use harsh abrasive cleaners or sharp metal scrapers to clean the appliance door glass since
they can scratch the surface, which may result in shattering of the glass.

- Do not use abrasive or corrosive products, chlorine-based cleaners or pan scourers.

- To avoid damaging the electric ignition device, do not use it when the burners are not in their
housing.

SAFEGUARDING THE ENVIRONMENT

DISPOSAL OF PACKAGING MATERIALS

9, 7
- The packaging material is 100% recyclable and is marked with the recycle symbol E The various
parts of the packaging must therefore be disposed of responsibility and in full compliance with local
authority regulations governing waste disposal.

SCRAPPING OF HOUSEHOLD APPLIANCES

- When scrapping the appliance, make it unusable by cutting off the power cable and removing the
doors and shelves (if present) so that children cannot easily climb inside and become trapped.

- This appliance is manufactured with recyclable é% or reusable materials. Dispose of it in accordance
with local waste disposal regulations.

- For further information on the treatment, recovery and recycling of household electrical appliances,
contact your competent local authority, the collection service for household waste or the store where
you purchase the appliance.

- This appliance is marked in compliance with European Directive 2012/19/EU, Waste Electrical and
Electronic Equipment (WEEE).

- By ensuring this product is disposed of correctly, you will help prevent potential negative
consequences for the environment and human health, which could otherwise be caused by
inappropriate waste handling of this product.

- The symbol on the product or on the accompanying documentation indicates that it should not be
treated as domestic waste but must be taken to an appropriate collection center for the recycling of
electrical and electronic equipment.

ENERGY SAVING TIPS

- Only preheat the oven if specified in the cooking table or your recipe.

- Use dark lacquered or enamelled baking moduls as they absorb heat far better.

- Switch the oven off 10/15 minutes before the set cooking time. Food requiring prolonged cooking will
continue to cook even once the oven is switched off."




DECLARATION OF CONFORMITY

This appliance meets the Eco Design requirements of European Regulations n. 65/2014, and n. ﬂ
66/2014 in conformity to the European standard EN 60350-1.

TABLE OF CHARACTERISTSICS 1

. . width 410 mMm
Dimensions height 340 mm

depth 424 mm

Volume 591
Dimensions of the m?g;]t‘tzzscénm
lower compartment depth 44 cm

may be adapted for use with any type
of gas shown on the data plate, which
Burners is located inside the flap or, after the
oven compartment has been opened,
on the left-hand wall inside the oven.

Voltage and

frequency see data plate

Energy consumption for Natural
convection — heating mode: @

ENERGY LABEL Convection;
and ECODESIGN Declared energy consumption for
Forced convection Class — heating

mode: Baking é

Data plate, is located inside the flap or, after the oven
compartment has been opened, on the left-hand wall
inside the oven.

AFTER-SALES SERVICE

Before calling the After-Sales Service
1. See if you can eliminate the problem on your own (see “Troubleshooting Guide”).
2. Switch the appliance off and on again to see if the problem persists.
If the fault persists after the above checks, contact your nearest After-Sales Service.
Specify: the type of fault;
- exact type and model of oven;
- the After-Sales Service number (the number given after the word “Service” on the dataplate) located inside
the storage compartment flap. The service number is also given in the warranty booklet;
« your full address;
- your telephone number.
For repairs, contact an Authorised After-Sales Service, indicated in the warranty.
If any work is carried out by technicians not belonging to the Manufacturer's authorised After-Sales Service
centres, request a receipt specifying the work performed and make sure the replacement parts are original.
Failure to comply with these instructions can compromise the safety and quality of the product.

PA:AYAKe 3 00 0000 00000
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INFORMAZIONI PER LA SICUREZZA
IMPORTANTE, DA LEGGERE E RISPETTARE

Prima di utilizzare I'apparecchio, leggere attentamente le guide di Salute e Sicurezza e

Utilizzo e Manutenzione. Conservare le presenti istruzioni a portata di mano in vista di
possibili future consultazioni.
Queste istruzioni saranno disponibili anche sul sito web: www.whirlpool.eu

LA SUA SICUREZZA E LA SICUREZZA DEGLI ALTRI E MOLTO IMPORTANTE

Il presente manuale e I'apparecchio stesso forniscono importanti avvisi di sicurezza, che devono sempre

essere letti e rispettati. ) _ )
Questo e il simbolo di avvertimento sicurezza.

Il simbolo avvisa dei potenziali pericoli che possono uccidere o ferire l'utente e altre persone.
Tutti i messaggi di sicurezza si atterranno al simbolo di avvertenza sicurezza o alla parola "PERICOLQ" o
"AVVERTENZA". Queste parole indicano:

A PERICOLO Indica una situazione pericolosa che, se non viene evitata, causa gravi lesioni.

Indica una situazione pericolosa che, se non viene evitata,

& AVVERTENZA potrebbe causare gravi lesioni.

Ogni avviso di sicurezza fornisce dettagli specifici sul potenziale rischio rappresentato e indica in che
modo ridurre i rischi di lesioni, danni e scosse elettriche risultanti da un utilizzo improprio dell'apparecchio.
Osservare attentamente le seguenti istruzioni.

Il mancato rispetto delle presenti istruzioni pud portare a dei rischi. Il produttore declina qualunque

responsabilita per lesioni a persone o animali 0 danni a proprieta se le presenti indicazioni e precauzioni

non sono rispettate.

- | bambini piccolissimi (0-3 anni) e piccoli (3-8 anni) dovranno essere tenuti alla larga a meno
che non venga continuamente supervisionati.

- | bambini a partire dagli 8 anni e le persone con capacita motorie, sensoriali 0 mentali ridotte o con
mancanza di esperienza e conoscenza possono utilizzare questo apparecchio solo se sotto
supervisione 0 se sono stati adeguatamente istruzioni in merito all'uso sicuro dell'apparecchiatura
e se comprendono i pericoli coinvolti. | bambini non devono giocare con l'apparecchiatura. La
pulizia e gli interventi di manutenzione da parte dell'utente non devono essere eseguiti dai bambini
senza supervisione.

- L'apparecchiatura e le parti accessibili si riscaldano molto durante I'uso; i bambini vanno tenuti alla
larga. Non permettere al dispositivo di entrare in contatto con indumenti o altri materiali
inflammabili fino a che tutte le componenti non si saranno raffreddate completamente.

- Durante l'uso e dopo l'uso, non toccare la resistenza o la superficie interna dell'apparecchiatura -
rischio di ustioni.

- L'olio surriscaldato e il grasso si inflamma facilmente. Restare sempre vigilanti in fase di cottura di
alimenti ricchi a livello di grassi, olio o alcol (ad esempio rum, cognac, vino).

- Non lasciare mai I'apparecchiatura senza sorveglianza quando gli alimenti si stanno cuocendo.

- AVVERTENZA: Non surriscaldare o cucinare con vasetti o contenitori sigillati all'interno
dell'apparecchiatura.

- La pressione che si forma all'interno potrebbe causare esplosioni, danneggiando cosi il dispositivo.

- Qualora vengano usate bevande alcoliche in fase di cottura di alimenti (ad esempio rum, cognac,
vino), ricordare che l'alcol evapora a temperature elevate. Come risultato, c'é il rischio che i vapori
rilasciati dall'alcol prendano fuoco se entrano in contatto con la resistenza elettrica.

- Se l'apparecchiatura e idonea per I'uso della sonda, servirsi solo della sonda-temperatura
consigliata per questo forno.

- PERICOLO DI INCENDIO: Non conservare alimenti sulle superfici di cottura, dato che potrebbero
prendere fuoco.

- ATTENZIONE: In caso di rottura del vetro del piatto di riscaldamento spegnere immediatamente
tutti i bruciatori e le eventuali resistenze; quindi, isolare I'apparecchiatura dall'alimentazione; non
toccare la superficie dell'apparecchiatura; non usare I'apparecchiatura.




- Queste istruzioni sono valide se il simbolo del paese compare sull'apparecchiatura. Se il simbolo
non compare sull'apparecchiatura sara necessario rimandare alle istruzioni tecniche che
forniranno tutte le istruzioni necessarie relativamente alla modifiche dell'apparecchiatura
conformemente alle condizioni d'uso del paese.

- ATTENZIONE: L'uso dell'apparecchiatura di cottura a gas comporta la produzione di calore,
umidita e prodotti di combustione all'interno della stanza in cui € installata. Verificare che la cucina
sia ben ventilata, in particolar modo quando si sta usando l'apparecchiatura; mantenere i fori di
ventilazione naturale aperti oppure installare un dispositivo di ventilazione meccanica (cappa di
estrazione meccanica). Un uso intenso prolungato dell'apparecchiatura potrebbe richiedere
ventilazione aggiuntiva, ad esempio l'apertura della finestra, oppure una ventilazione piu efficace,
come ad esempio I'aumento del livello di ventilazione meccanica, ove presente”.

- ® Il coperchio in vetro si potrebbe rompere, se viene riscaldato. Spegnere tutti i bruciatori e le piastre
elettriche prima di chiudere il coperchio. Non chiudere il coperchio quando i bruciatori sono accesi.
- Qualora non ci si attenga scrupolosamente alle informazioni contenute nel presente manuale,
fuoco, esplosione o altri episodi potrebbero causare danni al dispositivo e lesioni all'utente.

UTILIZZO PREVISTO DEL PRODOTTO

- Questa apparecchiatura e stata pensata unicamente per un uso domestico. Non sono consentiti altri
usi (ad esempio riscaldamento delle stanze). E proibito usare I'apparecchiatura per usi professionali.
Il produttore declina ogni responsabilita per un utilizzo inappropriato o un'impostazione scorretta dei
comandi.

- L'apparecchiatura e destinata all'uso domestico e applicazioni simili, tra cui:

- Cucine per il personale in negozi, uffici e altri ambienti di lavoro;
- Fattorie;

- Da clienti in hotel, motel e altri ambienti residenziali;

- Ambienti tipo bed and breakfast.

- ATTENZIONE: L'apparecchiatura non prevede I'utilizzo mediante un timer esterno o un comando
di alimentazione a distanza.

- Non servirsi del dispositivo all'aperto.

- Non conservare sostanze esplosive o inflammabili quali ad esempio contenitori di aerosol e non
posizionare o utilizzare benzina o altri materiali infammabili nell'apparecchio o nelle immediate
vicinanze dello stesso: qualora il dispositivo venisse accidentalmente acceso potrebbe scoppiare
un incendio.

INSTALLAZIONE

- Leriparazioni e le operazioni di installazione devono essere effettuate da un tecnico
qualificato, conformemente alle istruzioni del produttore e alle regolamentazioni di sicurezza
locali. Non riparare o sostituire nessuna componente dell'apparecchio qualora cid hon venga
espressamente spiegato nel manuale dell'utente.

- I collegamenti a gas ed elettricitd devono essere conformi alla normativa locale.

- | bambini non devono eseguire le operazioni di installazione. Tenere i bambini a distanza
durante l'installazione dell'apparecchio. Tenere i materiali dell'imballaggio (buste di plastica,
parti in polistirolo, ecc.) fuori dalla portata dei bambini, durante e dopo l'installazione
dell'apparecchio.

AVVERTENZA: La modifica all'apparecchiatura e al metodo di installazione & fondamentale per usare

I'apparecchiatura in modo sicuro e corretto in tutti i paesi aggiuntivi.

- Servirsi dei guanti protettivi per eseguire tutte le operazioni di disimballaggio e installazione.

- Dopo aver disimballato il dispositivo verificare che la porta dell'apparecchiatura si chiuda bene.
In caso di problemi, contattare il rivenditore o il nostro Servizio di Assistenza ai Clienti piu vicino.
Al fine di evitare eventuali danni, togliere il forno dalla base in schiuma di polistirene unicamente
al momento dell'installazione.

- L'apparecchiatura deve essere gestita e installata da due o piu persone.

- L'apparecchio deve essere scollegato dall'alimentazione prima di effettuare alcuna operazione
di installazione.

- Infase diinstallazione, assicurarsi che I'apparecchio non danneggi il cavo di alimentazione.

- Attivare lI'apparecchio solo dopo aver completato la procedura di installazione.

- Le unita da cucina che entrano in contatto con l'apparecchiatura devono essere resistenti al calore (min 90°C).
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COLLEGAMENTO GAS

AVVERTENZA : Prima dell'installazione, verificare che le condizioni di erogazione del gas (hatura o
pressione) siano compatibili con I'impostazione del piano cottura (cfr. la targhetta identificativa e la tabella
dell'iniettore).

- Servirsi dei regolatori di pressione adatti alla pressione del gas indicata nelle istruzioni.

- AVVERTENZA: Le condizioni di regolazione dell'apparecchiatura sono indicate sulla tabella (o sulla
targhetta dei dati).

- AVVERTENZA: Questa apparecchiatura non & collegata a un dispositivo per lI'evacuazione dei
prodotti della combustione. Dovra essere installata e collegata conformemente alle attuali
disposizioni di installazione. Prestare in particolar modo attenzione ai requisiti pertinenti riguardanti la
ventilazione.

- AVVERTENZA : Queste operazioni vanno eseguite da un tecnico qualificato.

- Qualora le apparecchiature siano collegate a gas liquido, la vite di regolazione deve essere serrata
quanto piu saldamente possibile.

- Quando si usa una bombola a gas, il cilindro a gas o il contenitore del gas devono essere installati
correttamente (orientamento verticale).

- Servirsi solo di tubi flessibili o rigidi in metallo per i collegamenti del gas.

- IMPORTANTE: Se viene usato un tubo in acciaio inossidabile, deve essere installato in modo da non
toccare componenti mobili dell'arredo (ad esempio cassetto). Deve passare in un'area in cui hon vi
siano ostruzioni; ove possibile, ispezionarlo in tutta la sua lunghezza.

- Dopo il collegamento dell'alimentazione a gas, controllare la presenza di eventuali perdite con acqua
saponata. Accendere i bruciatori e ruotare le manopole, dalla posizione massima 1* alla posizione
minima 2* per controllare la stabilita della fiamma.

AVVERTIMENTI ELETTRICI

- Assicurarsi che il voltaggio indicate sulla targhetta corrisponda a quello della propria abitazione

- Per fare in modo che l'installazione sia conforme alle disposizioni di sicurezza, usare un interruttore
onnipolare con uno spazio di contatto minimo di 3 mm.

- ll regolamento richiede che I'apparecchio sia dotato di messa a terra.

- Per apparecchio con spina incorporata, se la spina non dovesse essere adatta alla presa di
corrente invitiamo a rivolgersi a un tecnico qualificato.

- Non servirsi di prolunghe, prese multiple o adattatori. Non collegare l'apparecchio a una presa che
puo funzionare tramite telecomando.

- Il cavo di alimentazione deve essere sufficientemente lungo da connettere I'apparecchio, una volta
sistemato nel suo alloggiamento, alla presa di corrente.

- Non tirare il cavo di alimentazione.

- Qualora il cavo di alimentazione fosse danneggiato, sara necessario sostituirlo con uno identico. Il
cavo di alimentazione deve essere sostituito unicamente da un tecnico qualificato, conformemente
alle istruzioni del produttore e alle regolazioni di sicurezza vigenti. Contattare un centro assistenza
autorizzato.

- Non attivare I'apparecchio se questo ha cavo di alimentazione o spina danneggiati, se non funziona
correttamente, o se € stato danneggiato o fatto cadere. Non immergere il cavo di alimentazione o la
spina in acqua. Tenere il cavo lontano dalle superfici calde.

- Le componenti elettriche non devono essere accessibili all'utente dopo l'installazione.

- Non toccare l'apparecchio con nessuna parte del corpo bagnata e non metterlo in funzione se ci si
trova a piedi nudi.

- Deve essere possibile scollegare I'apparecchiatura dalla sorgente di alimentazione eseguendo lo
scollegamento se la presa € accessibile, oppure con un interruttore multi-polare accessibile installato
sulla presa, conformemente agli standard sulla sicurezza elettrica.

- Latarghetta identificativa sull'estremita anteriore del forno (visibile quando la porta € aperta).
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UTILIZZO CORRETTO

ATTENZIONE: Il processo di cottura deve essere supervisionato. Un breve processo di cottura
deve essere supervisionato in modo continuo.

- Non usare il piano cottura come superficie di lavoro o di appoggio.

AVVERTENZA: Non lasciare mai il piano di cottura incustodito durante la preparazione di cibi in
quanto olio e grassi potrebbero provocare un incendio. Non tentare MAI di spegnere un incendio
con dell'acqua; spegnere l'apparecchiatura e coprire le fiamme ad es. con un coperchio o una
coperta di protezione dal fuoco.

- Servirsi di guanti da forno per togliere i tegami e gli accessori, facendo attenzione e non toccare le
resistenze.

IMPORTANTE: Qualora si riscontrino problemi ruotando le manopole dei bruciatori, contattare il
Servizio Post Vendita per la sostituzione del cappuccio del bruciatore, qualora lo stesso abbia dei
problemi.

- Le aperture usate per la ventilazione e la dispersione del calore non vanno mai coperte.

- Usare tegami e pentole la cui base abbia la stessa larghezza dei bruciatori o sia leggermente piu
grande (cfr. tabella specifica). Verificare che i tegami sulle grate non sporgano oltre I'estremita del
piano cottura.

AVVERTENZA: Non lasciare che la famma del bruciatore sporga oltre I'estremita del tegame.
IMPORTANTE: Un uso scorretto delle griglie pud causare danni al piano cottura; non posizionare le
griglie al contrario o farle scorrere sul piano cottura.

- Non usare: Griglie in ghisa, pietra ollare, tegami e pentole in terracotta.

- Diffusori di calore quali ad esempio retine metalliche o altre tipologie.

- Due bruciatori contemporaneamente per una presa (ad esempio kettle Fish).

- Nota: qualora particolari condizioni locali del gas erogano rendano piu difficile I'accensione del
bruciatore, consigliamo di ripetere I'operazione con la manopola girata nell'impostazione "fiamma
piccola”.

- Nota: In caso di installazione di una cappa sopra al piano cottura, rimandiamo alle istruzioni della

cappa per la distanza corretta.

AVVERTENZA: | piedini in gomma protettivi sulle griglie costituiscono un pericolo di soffocamento

per bambini piccoli. Dopo aver tolto le griglie, verificare che i piedini siano installati correttamente.

- Togliere gli eventuali liquidi dal coperchio prima di aprirlo.

PULIZIA E MANUTENZIONE

- L'apparecchio deve essere scollegato dalla presa di corrente prima di effettuare eventuali
operazioni di pulizia 0 manutenzione.

- Non servirsi mai di attrezzature di pulizia a vapore.

- Assicurarsi che I'apparecchiatura sia spento prima di sostituire la lampadina per evitare la
possibilita di scosse elettriche.

- Non utilizzare detergenti abrasivi o raschietti di metallo per pulire il vetro della porta
dell'apparecchiatura per non rigare la superficie e causare la rottura del vetro.

- Non usare prodotti abrasivi o corrosivi, detergenti a base di cloro o detersivi per tegami.

- Per evitare di danneggiare il dispositivo di accensione elettrica, non usarlo quando quando i
bruciatori non si trovano nel loro alloggiamento.

SALVAGUARDARE L'AMBIENTE

SMALTIMENTO DEI MATERIALI DA IMBALLAGGIO

- | materiali da imballaggio sono al 100% riciclabili e contrassegnati con il simbolo del nmclagng@
Le varie parti dell'imballaggio devono percio essere smaltite con responsabilita e in piena
ottemperanza ai regolamenti delle autorita locali amministranti lo smaltimento dei rifiuti.
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)
- SMALTIMENTO DEGLI ELETTRODOMESTICI

- Quando si getta I'apparecchio, renderlo inutilizzabile tagliando il cavo di alimentazione e
togliendo le porte e i ripiani ove presenti), di modo che i bambini non possano salire con facilita e
restare intrappolati. o

- Questo apparecchio e fabbricato con materiali riciclabili Ep o riutilizzabili. Lo smaltimento deve
avvenire conformemente alle regolamentazioni locali in materia di smaltimento dei rifiuti.

- Per ulteriori informazioni sul trattamento, recupero e riciclaggio degli elettrodomestici, contatti la sua
autoritd locale competente, il servizio di raccolta di elettrodomestici di scarto o il negozio in cui ha
acquistato l'apparecchio.

- Questo apparecchio e contrassegnato conformemente alla Direttiva Europea 2012/19/EU, Rifiuti
di Apparecchiature Elettriche ed Elettroniche (RAEE).

- Assicurando che questo prodotto venga smaltito correttamente si contribuisce a prevenire
potenziali conseguenze negative per 'ambiente e la salute umana che potrebbero invece
derivare da uno smaltimento non corretto del prodotto stesso.

- Il 'simbol sul prodotto o sulla documentazione allegata indica che non deve essere trattato come
rifiuto domestico ma deve essere portato a un appropriato centro di raccolta per il riciclaggio di
apparecchiature elettriche ed elettroniche.

SUGGERIMENTI PER RISPARMIARE ENERGIA

- Pre-riscaldare il forno solo se indicato nella tabella di cottura o sulla ricetta.

- Servirsi di moduli di cottura laccati o smaltati dato che assorbono molto meglio il calore.

- Spegnere il forno per 10/15 minuti prima del tempo di cottura impostato. Gli alimenti che richiedono
una cottura prolungata continueranno la cottura anche dopo lo spegnimento del forno.

DICHIARAZIONE DI CONFORMITA

- L'apparecchiatura soddisfa i requisiti di design ECO delle Disposizioni Europee numero n. 65/2014, e numero
in conformita con lo standard europeo EN 60350-1.
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DATI TECNICI

Dimensio ni 340x410x424mm

Forno HxLxP

Volume It. 59

Dimensio ni util i larghezza cm 42

del ca ssetto profondita cm 23

scald aviv ande altezza cm 44

o adattabili a tutti i tipi di gas indicati

Bruciatori 2
nella targhetta caratteristiche

Tension ee

frequenza vedi targhetta caratteristiche

d'alim enta zione

Regolamento (EU) No 65/2014 che integra
la Direttiva 2010/30/EU.

Regolamento (EU) No 66/2014 che integra
la Direttiva 2009/125/EC.

Norma EN 60350-1

Norma EN 50564

Norma EN 30-2-1

ENERGY LABEL Consumo energia convezione

e ECODESIGN Naturale — funzione di
riscaldamento: Tradizionale;
Consumo energia dichiarazione

Classe convezione Forzata -
funzione di riscaldamento: §

Pasticceria.

La targhetta caratteristiche e’ situata all'interno della
ribaltina oppure, una volta aperto il cassetto scaldavivande,
sulla parete interna sinistra.

SERVIZIO ASSISTENZA

Prima di contattare il servizio post-vendita

1. Vedere se € possibile eliminare il problema da soli (cfr. "Guida alla risoluzione dei problemi").

2. Spegnere il dispositivo, riaccenderlo e vedere se il problema persiste.

Se il guasto persiste, dopo aver eseguito i summenzionati controlli, contattare il Servizio Post
Vendita piu vicino. Indicare: il tipo di guasto;

¢ tipo esatto e modello del forno;

« il numero di Servizio Post-Vendita (il numero indicato dopo la parola “Service” sulla targhetta dati)
che si trova all'interno del flap dello scomparto di stoccaggio. Il numero di servizio viene anche
indicato nel libretto della garanzia;

« il proprio indirizzo completo;

* il numero di telefono.

Per le riparazioni, contattare un Servizio Post-Vendita autorizzato, indicato nella garanzia. Qualora
vengano eseguiti interventi da tecnici che non appartengono ai centri di servizio post-vendita
autorizzati, che richiedono una ricevuta indicante il lavoro eseguito, verificare che le componenti
sostitutive siano originali. Il mancato rispetto di queste istruzioni puo compromettere la sicurezza e
la qualita del prodotto.

S =aYAKelS 0000 000 00000
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OAHIIEZ AZQAAEIAZ

INAI ZHMANTIKO NA TIZ AIABAZETE KAI NA TIZ THPEITE

MpIv XpNOIUOTTOINCETE T CUOKEUT, SI0BACTE TTPOCEKTIKA TOUG 0dNyoUg Yyeiag Kal ac@aAEiag Kal XpAong Kal ¢PovTidag.
DUAAEETE QUTEG TIG 0ONYiEG O€ ETOINOTNTA XPAONG YIO JEAAOVTIKHA avagopd.

AuUTEG o1 0dnyieg Ba TTpéTTel eTTiong va eival d1abéaiyeg oTov IoTéToTTo: Www.Whirlpool.eu

HAZOAAEIA A KAI H AZOAAEIA TON AAAQON EINAI MOAY ZHMANTIKH
AuTé TO gyxeIpidlo, aAAG Kal N idIa N CUOKEUN, TTAPEXOUV CNUAVTIKEG TTPOEIBOTTOINCEIG AOQAAEIAG, TTOU TTPETTEI Va TIG
d1afdaceTe OAEG Kal va TIG TNPEITE TTAVTA.
AuTO gival To GUPBOAO €100TT0INONG ACPAAEITG.
AuT6 T0 GUPBoA0 oag eIdoTTOIE Yia duvNTIKOUG KIVOUVOUG TTOU JTTOPOUV va TTPOKAAéoOUV BAvaTo A TpaupaTiouo,
OIkd 0ag Kal ANwWV aTdPwV.
OAa 1a pnvupata acpalciog Ba akoAouBoluv 1o oUpPoAo eidotroinong ac@algiag N TN AéEn “KINAYNOZ” n
“IMPOEIAOINOIHZH". AuTég o1 Aé€gig anuaivouv:
Y1modelkvUel pia €miKivouvn KatdoTaon n otroia, av dev amo@euxBei, 0a rpokaAécel cofapod
TPAUMATIOUO.
Y1odeIkvUel pia €TIKivOuvn KatdoTaon n otroia, av dev amro@euydei, 0a uropolce va

RURLLUUEUECE TTpokaAéoel coBapo TPAUNATIONO

OAeg o1 TTPOoEIBOTIOINCEIG OOPAAEIAG TTAPEXOUV OUYKEKPIUEVEG AETTTOPEPEIEG TOU OUVNTIKOU KIVOUVOU TTOU UTTAPXEI
Kal UTTOOEIKVUOUV TTWG VO PEIWBET 0 KivOuvog TPaupaTiopoUu, ¢nuIag Kal NAEKTPOTTANEiag, TTou TTPOEPXETAl ATTO TNV
akaT@AANAN xprion TNG CUOKEUNG. TNPEITE TTPOOEKTIKA TIG 0dnyieg TTOU akoAouBouv.

H pn Tpnon autwv Twv odnyiwv PTTopei va odnyrnoouv oe Kivouvoug. O KATAOKEUAOTAG ATTOTTOIEITAI OTTOIadATIOTE
€uBUVn yia cwuaTIKEG BAABES o€ aTopa i (wa A yia UAIKEG {nUIEG, av Oev TNPNBoUvV auTég o1 UTTOdEICEIS Kal T IETPA
TTpoPUAagNG.

- [Mpétrel va kpatdre pakpid Ta oAU pikpd (0-3 €TWV) Kal Ta JIKPA TTaidid (3-8 €Twv), EKTOS av BpiokovTal utrod
ouvexn emipAeyn.

- Ta maudid a1réd 8 eTWv Kal TTAVW KAl ATOPA JE PEIWPEVEG CWUATIKEG, AIOONTNPIAKEG 1) TIVEUUATIKEG IKAVOTNTEG ) JE
ENAEIYN ePTTEIPIOG KAl YWWONG UTTOPOUV Va XpNOIPOTToIoUV QUTr) Tr) GUCOKEUN av BpiokovTal utrd eTTiBAewn i £xouv
AABel 0dnyieg OXETIKA YE TNV ACPOAR Xprion TNG CUCKEUNG KAl AV KATAVOOUV TOUG EUTTAEKOUEVOUG KIVOUVOUG. Ta
TTaidia dev TTPETTEN va TTaifouv e T ouokeun. O kaBapiopdg Kal n ouvtrpnon améd 1o XpRoTn Ogv Ba TTpéTTel va
yivetal atmé TTaidid Xxwpig eTTiBAswn.

- H ouokeun €xel oxedlaoTel ATTOKAEIOTIKA YIQ OIKIAKK) XPrON YIA HAYEIPEPD TPOPINWV. Agv ETITPETTETAI KOUia GAAN
xpnon (1r.x. Bépuavan xwpwv).

- H ouokeun kai Ta TTpooTTEAGOIYA HEPN TNG ATTOKTOUV UYWNnAA Bepuokpaacia KaTd Tn XPrion Kal ETTOPEVWG TTPETTEI VA
KpaTtdTe gakpId TNG T JIKPA TTaIdId.

- Mnv emTpETTETE OTN CUOKEUN va £pBel o€ €TTaQPr PE pouxa 1 AAAG EUPAEKTA UAIKA €wg OTOU £XOUV KPUWOEI TEAEIWG
OAa Ta pépn TNG.

- Katd m didpkela kal JeTd TN XPAON, KNV ayyifeTe TIG avTIOTACEIG B€puavong ) TNV ECWTEPIKN ETTIPAVEIA TNG
OUOKEUNG - KiVOUVOG EYKAUUATWY.

- Ta Addia kai Ta AiTTn JTTopoUV va avagAeyoUv eUKOAa av uttepBepuavBouy. MavTta va TTapapéveTe OE Eypriyopaon
oTav PayelpeUeTe @aynTa TTAoUaIa o€ AiTrn, Aadi ] oivoTTveupa (TT.X. POUHI, KOVIGK F) Kpaaoi).

- TloT€ pnv a@nVveTe TN CUCKEUN XWPIG EMITAPNON 6TaV {NPaiveTe TPOPIUA.

MPOEIAOMNOIHZH: Mn BepuaiveTe ) payelpeleTe Ye oppayiouéva Bada ) doxeia yéoa otn cuakeun. H triean mou
ONUIOUPYEITAI OTO ECWTEPIKO TOUG PTTOPEI va Ta KAVEI va ekpayolv, TTPoLeEVWVTAG {NUIEG OTN CUCKEUN.

- Av xpnoigoTtrolcite aAKooAOUXa TTOTA KATA TO HAYEIPEUA TPOPiIUWY (TT.X. POUHI, KOVIGK, Kpaai), va BupdoTe 0TI TO
olvoTTveupa e€atpicetal o€ uPnAég Bepuokpaaoics. ETTouévwg, uttdpxel Kivouvog, O aToi ToU OIVOTTVEUNATOG Va
ava@Aeyolv av £pBouv o€ TTa@r JE TNV NAEKTPIKY avTioTaoT.

- XpnOIJOTIOIEITE YAVTIO QOUPVOU YIO VO OQaIPEITE OKEUN Kal aSETOUAP, TTPOCEXOVTAG VA NV ayYieTe TIGAVTIOTATEIG.
- Avn ouokeun gival eE0TTAICUEVN Yia Xpron BEpUOUETPOU PaynToU, XPNOIUOTIOIEITE HOVO TO BEPUOPETPO TTOU CUVIOTATOI
yia auté TO QoUpVo.

KINAYNOZ NMYPKATIAZ: Mnv ammoBnkeUeTe QvTIKEIEVA TTAVW OTIG ETTIQAVEIEG JAYEIPEPATOG, YIATI UTTOPEN va TTIGCOUV

QwTIA.

MPOEIAOMNOIHZH: Av eu@aviaTei pwyur oTnV ETTIQEAVEIQ, ATTEVEPYOTTOINOTE TN CUCKEUNR YIO VA ATTOPUYETE TO EVOEXOUEVO

TNG NAEKTPOTTANEIOG (LOVO YIa CUOKEUEG JE YUAAIVN ETTIQAVEIQ).

NMPOBAEMOMENH XPHZH TOY NMPOIONTOZX

- AuTA n ouokeun éxel oxedIOoTEl ATTOKAEIOTIKA YIA OIKIOKN XPron. ATTayopeUeTal n ETTAYYEAUATIKY) XPrON TNG CUOKEUNG.

O KATAOKEUAOTAG aTTOTTOIEITaI KABE EUBUVN O€ TTEPITTTWON akaTdAANANG Xpron A AavBacpuévng puBuiong Twv XEIpIoTNPIWVY.

- AuT) N CUOKEUN TTPOOPICETAI VO XPNOIUOTIOIEITAI OE OIKIOKES KAl TTAPOUOIEG EPAPHOYEG, OTTWG:

- Mepioxég koulivag TTPOCWTTIKOU O€ KATAOTAMATA, ypageia kal dAAa TTepIB&AlovTa epyaaciag.

- AypotooTriTa.

- Ao TreAaTEG o€ Eevodoxeia, JOTEA Kal GAAa TTepIBGAAOVTa OIKIaKoU TUTTOU.

- NepiBdAAovTa TUTTOU £VOIKIA{OPEVOU OWUATIOU PE TTPWIVO.

- Mn xpnOoIYOTIOIEITE TN CUCKEUN O€ UTTAIBPIOUG XWPOUG.

. @ MPOZOXH! To yudAivo KaTrdki ptropei va OpupparioTei av BepuavBei. ZProTe OAOUG TOUG KAUCTAPES N TIG EVOEXOHEVES
NAEKTPIKEG EOTIEG TTPIV TO KAEIOETE.
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MPOZOXH: AutA n cuokeur dev TTPOOPIZETAI VIO XEIPIOUO PECW EEWTEPIKOU XPOVOBIOKATITN i EEXWPIOTOU
TNAEXEIPICOPEVOUCUCTHUATOG TPOYOdOaiag.
- Mnv ammoBnkeUeTe EKPNKTIKEG ] EUPAEKTEG ouaieg OTTWG doxeia agPOOA Kal PNV TOTTOBETEITE 1 XPNOIUOTIOIEITE
Bevdivn A GAAa eU@EAEKTO UAIKG p€Ta i KOVTA GTN OUCKEUR: UTTOPE va TTPOKANBE TTupkayid av evepyoTroinBei katd
AGBo¢ n ouoKeun.

ErKATAZTAZH

- H eykatdoTaon Kal ol ETMIOKEVEG TTIPETTEI VA YivovTal ATTO £EEIDIKEUPEVO TEXVIKO TUUPWVA WE TIG 0dnyieg Tou
KOTOOKEUAOTI| KAl TOUG TOTTIKOUG KAVOVIOUOUG ac@aleiag. Mnv emokeuddeTe fj avTikaBIoTdTe OTTOI00ATTOTE
€CAPTNHA TNG CUCKEUNG EKTOG vV QUTO ETTITPETTETAI PNTA OTO EYXEIPIOIO XPrONG.

- Ta aidid dev TTPETTEI va TTPAYUATOTTOIOUV £pyacieg eykatdoTaong. Kpatdre Ta Taidid pakpid Katd tnv
eykatdoTaon TnNG ouokeung. Kpatdre Ta UAIKG CUOKEUQTIag (TTAAOTIKEG GAKOUAEG, JEPN ATTO TTOAUCTUPEVIO KATT.)
MakpId aTTé TTaIdId, Katd Tn SIAPKEIR TNG EYKATACTACNG TG CUTKEUNG OAAG Kal PETA.

- XpnOIUOTIOINOTE TIPOCTATEUTIKA YAVTIO OE OAEG TIG EPYACIEG ATTOOUCKEUACIAG Kal EYKATAOTACNG.

- MeTd TNV atmroouokeuaaoia TNG CUOKEUNG, BePaiwBeite 611 dev €xel UTTOOTET CNUIA KOTA TN HETAQOPA. Z€ TTEPITITWON
TTPOoBANUATWY, aTTEUBUVOEITE OTO KATAOTNUA TTWANONG ) OTO TTANCIECTEPO ZEPPIG.

- MeTd TNV ATTOCUCKEUATIa TNG GUOKEUNG, BeBaiwBeiTe OTI N TTOPTA TG CUCKEUNG KAEIVEI CWOTA. Z€ TTEPITITWON
TTPORANUATWY, aTTEUBUVOEITE 0TO KATAoTNUA TTWANGNG ) OTO TTANCIEATEPO ZEPPRIC. MNa va aTToTPEWETE OTTOINONTTOTE
{nNUId, agaipéaTe TO @oUpvo aTrd TN BAcn a@PwdOoUG TTOAUGTUPEVIOU PJOVO TN OTIYUA TNG EYKATAGTAONG.

- O xeIpiopdg Kai n eyKartdoTaon TNG CUCKEUNG TTRETTEN va Yivel attd dUo 1) TTEPICOOTEPA ATOUA.

- H ouokeun péTTel va attoocuvaEETAI ATTO TNV TTAPOXT PEUPATOGS TTPIV OTTO OTTOIAOATTOTE EPYACia EYKATAOTAONG.

- KaTta Tnv eykatadoTtacn BeBaiwbeite 0TI N cuokeur Ogv Ba TTPOKAAéCEl CnNuIG OTO KAAWDIO PEUNATOG.

- EvepyotroijaTe Tn cuokeun pévov a@ouU €xel oA okANpwOei n diadikaoia eykatadoTaong.

- Ta vrouAdaTtia koudivag TTou ival o€ €TTA@A PE T CUCKEUN TTPETTEI VA gival avOekTIKA ag BepudTnTa (€WG TOUAGY. 90
°C).

- MeTd TNV eykaTdoTaon Ogv TTPETTEl va €ival TTAEOV TTPOOTTEAGTIUN N KATW TTAEUPA TNG CUOKEUNG.

- [a Tn owoT Asitoupyia TNG CUOKEUNG aPrVeTE EAEUBEPO TO EAAXIOTO BIAKEVO AVAPECT OTNV ETTIPAVEID EpYATiag
TOU TTAYKOU KalI TNV TTavw TTAEUPd TOU QOoUpVOoU.

- H ouokeun dev TTpETTel va eyKaTaoTaBEl TTIoW aTTd SIGKOOUNTIKN TTOPTA, YIO TNV ATTOQUYA UTTEPBEPUAvVONG.

- H ouokeun dev rpétel va TotroBeTnOci Tdvw o€ Bdon.

NMPOEIAOMNOIHZEIZ I'A TO HAEKTPIKO PEYMA

- BeBaiwBeite 611 n TdON TTOU AVAQEPETAI OTNV TTIVAKIOA OTOIXEIWY CUPQWVEI e TNV OIKIOKA 0AG TTAPOXH.

- H mvakida oToixeiwv BpiokeTal oTnV PTTPOCTIVH TTAEUPG TOU QoUpVvou (gival opaTr OTav avoiyel n TopTa).

- [a va cupgop@wveTal N eyKATdoTaon PE TOUG KEIPEVOUS KaVOVIOUOUG ao@aAEgiag, atraiTeital S1oKOTTTNG AWV Twv
TTOAWV PE EAAXIOTO OIAKEVO ETTAPWY 3 mm.

- O1 kavoviouoi atraitolv n GUOKEUN va gival YEIWPEVN.

- Ta OUOKEUEG OTIG OTTOIEG UTTAPYXEI TOTTOBETNUEVO QIG, AV TO @IG BeV gival KATAAANAO yia Tnv TTpida oag,
atreuBuvOeiTe o€ €EEIBIKEUPEVO TEXVIKO.

- Mn xpnoigotrolcite KAAWDdIA TTEKTAONG, TTOAUTTPIZA ) avTATITOPEG. Mn OUVOECETE TN CUOKEUN O€ TTPida TTou
eAEYXETAI PE TNAEXEIPIOTAPIO.

- To kaAwdIo PeUPATOG TTPETTEI VA Eival APKETA JAKPU yia T oUVOECH TNG CUCKEUNRG OTNV TTAPOXN PEUMATOG, OTAV N
OuoKeun €xel ToTroBeTnNOBEl H€ga oTnv uTTOdOXN TNG.

- Mnv Tpapdre 10 KOAWDIO PEUPATOG.

- Av 10 KOAWSIO PEUPATOG €XEI UTTOOTEI {NUIA, TTPETTEI VO QVTIKATAOTABE pe akpIBwg idlo. To KaAwdio peUPATOG
ETMTPETTETAI VA AVTIKOTOOTABEI HOVO aTTO EEEIBIKEUPEVO TEXVIKO O€ CUUMOPOWON UE TIG 0ONYIEG TOU KOTOOKEUAOTHA
KaIl TOUG KEiEVOUG Kavoviououg ac@aAeiag. ATreuBuvBeite oe e€ouaiodoTnuévo kEvTpo aEpPIG.

- Mn XpNOIUOTTOINOETE TN CUOKEUN AV TO KOAWDIO PEUPATOS A TO QIS TNG £XEI UTTOOTEI CnuId, av dev AeIToupyei owoTd
N av n idla n cuokeun £xel uTTooTEl {NUIG A oag £xel TTEoel. Mn BuBioeTe TO KAAWDIO PEUPATOS 1 TO QIS O€ vEPO.
Kpatdre 10 KOAWBIO POKPIG atrd KAUTEG ETTIPAVEIEG.

- Ta nAekTpIKG e€apTApaTa dev TTPETTEN va gival TTIPOCRACINA GTO XPrOTN META TNV eykaTtdoTaon.

- Mnv ayyiCeTe TN CUOKEUN PE KavEVA BPEYHEVO PEPOG TOU CWUATOG Kal PNV KAVETE XEIPIOPOUG O€ auTr) Tav €ioTe
EutréAnToL.
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ﬁ 2Q3TH XPHZH

MPOXZOXH: H cuokeun TpéTel va emmiTnpeital Katd Tn Siadikaoia payelipéuatoc. Av n Siadikaoia payelipéuarog givai
oUvTOuN, TTPETTEI VA UTTAPXEI CUVEXNG ETITAPNON.

MPOEIAONOIHZH: To paysipepa xwpig emtApnon ye AiTog i Aad1 o€ TTAGKA E0TIWV UTTOPET VA Eivail ETTIKIVOUVO
KOl va atroTeAETEl aiTia TTUpKayIdg. MoTé unv eIXEIPACETE VA ORACETE PIA QWTIA JE VEPO, OAAE ATTEVEPYOTTOINOTE TN
OUOKEUN Kal KATOTTIV KAAUWTE T QAOYQ, TT.X. ME £vVa KATTAKI ] ME TTUpipaxn KouBépTa.
- MeTaAAIKd avTikeipeva OTTwG paxaipia, TTpouvia, KOUTAAIQ Kal KATTakia Oev TTPETTEl va TOTTOBeTOUVTAI TTAVW OTNV
ETMIQAVEIQ TNG TTAAKAG ECTIWYV, YIATI UTTOPEI va aTTOKTACOUV UWnAR Beppokpaaia.
- Mn xpnoiyoTrolEiTe TRV TTAAKA ECTILOV CAV ETTIPAVEIQ EQPYATIAG 1) OTHPIYHA.
- Tlpétrel va TTpoaEXeTe va apaipeite KABE XUPEVO UAIKO atTd TO YUGAIVO KAAUUHA TTPIV TO AVOIEETE. AQVETE TNV
EM@AvEIQ TNG TTAAKOG ECTIWV VO KPUWOEI TTPIV KAEITETE TO KAAUPMA.

KAGAPIZMOZ KAI ZYNTHPHZH

- H ouokeun TTpéTTel va atroouvaEETAI ATTO TNV TTAPOXT PEUPATOC TTPIV aTTO OTToIAdATTIOTE £pyaaia kaBapiouou 1
ouvTApNoNG.

- XpNOIUOTIOIEITE TTPOCTATEUTIKA YAVTIA YIa TIG £pYACie KaBapIiopoU Kal CUVTAPNONG.

- Na BeBaiwveaTe OTI N CUCKEUN £XEl ATTEVEPYOTTOINOEI TTPIV AVTIKATAGTACETE TOV AQUTITAPA, VIO VA ATTOQUYETE TO
evOEXOUEVO NAEKTPOTTANSIaG.

- Moté pn xpnoiyotrolnoeTe €COTTAIOUS KABapIoPoU Pe aTuo.

- Mn xpnoigoTtrolcite kKANPA& KABApIoTIKA TTOU XAPAZouV 1 aiXUNEEG HETAANIKEG EUOTPEG YIa va KaBapioeTe To TCApI
TNG TTOPTAG TNG CUCKEUNG, YIOTi QuTa PTTopEi va xapd&ouv Tnv emmiQAavela, KATI TTOU PTTOPEI va TTpoKaAEoEl Bpalaon
TOU T{auIoU.

- BeBaiwBeite 6TI N CUCKEUN €X€I KPUWOEI TTPIV ATTO OTTOIOONTIOTE Epyadia KabapIioPoU i GuvTAPNONG.

- Mn xpnoigotrolgite TTpoidvTa TToU Xapddlouv A diaBpwvouyv, KaBapioTIKG e BAon TN xAwpivn 1] cUpua TPIYIPATOG.

MPOZTAZIA TOY NEPIBAAAONTOZ

ATNOPPI¥YH TQN YAIKQN ZYZKEYAZIAZ

*
- Ta uhikd ouokeuaoiag gival 100% avakukAWOIUa Kal ETTIoNPaivovTal ge 1o cUPBoAo Cw avakUkAwong
Emopévwg Ta didgopa Pépn TNG CUCKEUOTIag TIPETTEI VA ATTOPPITITOVTAI JE UTTEUBUVO TPOTTO Kal e TTARPN
OUPHOPQWON HE TOUG KAVOVIOUOUG TWV TOTTIKWY apXWV TToU JIETTOUV TNV atroppiyn atmmoRAfTwy.

AMNOPPI¥YH OIKIAKQN ZYZKEYQN 2TO TEAOZ THZ Q®EAIMHZ ZQHZ TOYZ

- Ortav B¢éAeTE va aTTOPPIYETE TN GUOKEUN OTO TEAOG TNG WPEAIUNG {WNG TNG, aXPNOTEWTE TN KOBOVTAG TO KAAWDIO
PEUPATOG KAI AQAIPWVTAG TIG TTOPTEG KAI TA pAPIA (aV UTTAPYXOUV) WOTE VA PNV UTTOPoUV va OKAp@AAWCouV TTaIdId

] va KAEIOTOUV PéOA TNG. -

- AUTA N OUOKeUR €XEl KATOOKEUQOTEI JE QVAKUKAWOIUA Ew I ETTAVAXPNOCIYOTTOINCIUA UAIKA. ATTOppiYTE TN
OUNQWVA PE TOUG TOTTIKOUG KAVOVIOHUOUG TTEPI aTTOppIYNnS ATTORANTWV.

- Ta TepIoodTEPEG TTANPOPOPIEG OXETIKA WE TNV KATEPYATIA, TNV AVAKTNON KAl TNV GVAKUKAWGOT OIKIOKWY
NAEKTPIKWYV CUOKEUWYV, aTTeuBUVOEiTE 0TNV apuddia TOTTIKA 0ag apxr], 0TV UTTNPECia TTEPIGUANOYAG OIKIOGKWV
ATTOPPIUUATWYV ] OTO KATACTNHA ayOoPdG.

- AuTn n ouokeun €xel onuavBei cupgwva Pe TNV EupwTraiky Odnyia 2012/19/EK oxeTika pe Ta ATTOBANTA £10WV
HAekTpikoU kal HAekTpovikou E¢otrAiopol (AHHE).

- Alao@aAifovtag Tn CwaTr amméppIyn Tou TTPOIGVTOG auTou, Ba BonBrRCETE va ATTOTPATTOUV EVOEXOUEVES APVNTIKEG
OUVETTEIEG YIa TO TTEPIBAAAOV Kal TNV avBpwTTIvN UyEia, ol oTToieg Ba PuTTopoUcav va TTPOKANBoUV atrd akatdAAnAn
METaxeipion b TTPOIOVTOG AUTOU WG ATTORANTOU.

- To oUPPOAO L2 TTAVW OTO TIPOIGV i} GTA EVTUTIA TTOU TO OUVODEUOUV UTTODEIKVUEI OTI SEV TIPETTEI VO ATTOPPITITETAI
padi pe Ta oikiokd atroppipypara aAAd va Tapadidetal e KATAAANAO KEVTPO CUAAOYNG yIa TNV aVAKUKAWOT
NAEKTPIKOU Kal NAEKTPOVIKOU £COTTAIGHOU.

MPAKTIKEZ XYMBOYAEZ EZOIKONOMHZHZ ENEPIEIAZ

- MNpoBeppaivete TO PoUpVO POVO av auTd KaBopieTal OTOV TTiVOKA PAYEIPEUATOS | OTN GUVTAYR GAG.

- XpnOoIPoTToIEiTE OKOUPA AGKAPIOUEVA H EPAyIE OKEUN YNOIPATOG ETTEION QUTA ATTOPPOPOUV Tn BEPUATNTA TTOAU
KOAUTEPQ.

- AmrevepyoTrolgite To @oupvo 10/15 Aetrtd Trpiv TN AN Tou KaBopiopévou xpovou payeipéuarog. To eaynTo
TTOU XPEIGZETal TTAPATETAUEVO PAYEIpEPA Ba oUVEXITEl va PayeIpEUETAl OKOUA Kal OTAV £XEI ATTEVEPYOTTOINOEI O

poupvog.
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AHAQZH ZYMMOP®QZHZ E

- AuTh) n ouokeun TTANPOI TIG aTTaITHOEIS OIKOAOYIKOU axediaopou (Eco Design) Twv EupwTtdikwyv Kavoviouwy apiOp.
65/2014 ka1 apiBu. 66/2014 o€ cuppopewaon Pe To Eupwtraikd rpdtutto EN 60350-1.

MINAKAZ XAPAKTHPIZTIKQN

Alaotdosig Tou @oupvou (Yx- 340x410x424mm
MxB
Oykog 59 Aitpa
XpRoiueg S100TACEIG OXETIKG pE|TTAGTOG 42 cm
TO
dlapépiopa poupvou BaBoc 44 cm
Tdon kai Uwog 23 cm
ouxvoetnTa BAétre mivakida oToixeiwv
ENERGY AeiToupyia B¢ppavang: @
LABEL Mapadooiakdg KatavaAwon
evépyelag dnAwan Karnyopiag
AuvopIKAG aywyIiuoTnTag -
AeiIToupyia Bépuavong: é
~ ZaxapoTrAaOTIKAG.
Koivotikég Odnyieg:

ZEPBIZ META THN NQAHZH

Mpiv kaAéoete TO ZEPBIG
1. Acite av pmropeite va dlopBwoeTe 1o TTPORANUa pévol oag (BAETTE Tov “Odnyd avTINETWTTIONG TTPORANKATWY”).
2. ATTevepyoTTOINOTE KaI EVEPYOTTOINOTE TTAAI TN CUOKEUN Kal OgiTe av To TTPORBANUA eCaKOAOUBET va UTTAPXEL.
Av 1o TTpOBANUa eEakoAOUBEi va UTTAPXEI HETA TOUG TTAPATTAVW EAEYXOUG aTrEUBUVOEiITE OTO TTANCIEOTEPO
2EpPI
A\‘/:)G‘?:pgpﬂ“l TOV TUTTO TNG BAGRNG,
aKpPIBWG Tov TUTTO KaI TO JOVTEAO TOU (OUpPVOU,
* 1OV apIBuS ZEPPRIS (Tov apiBud TTou divetal HETA TN AEEN “ZEPBIC” OTNV TTIVAKIOO GTOIXEIWVY) TTOU BPICKETAI HETA ATTO
TNV TépTa ToU BaAduou. O apiBuog cE€pig divetal kail oTo BiIBAIGPIO gyyunong,
* TNV TARPN &1EUBuvon oag,
* 1OV 0pIBud THAEQWVOU 0aG.
MNa emokeuég ammeuBuvBeite oe éva E§ouoaiodotnuévo oépBig, OTTwG UTTOBEIKVUETAI GTNV £yyunon.
Av TTpaypaTtotroinBei otroladrrote epyacia atrd TeXVIKOUG TTOU deV AVAKOUV OTa £¢ouaiodoTnuéva KEvTpa ZEPRIC Tou
KOTAOKEUOOTH, ¢NTACTE pIa atrddEIEn TTOU VA ava@EépEl TNV EPYACia TToU TTpayuaToTToINOnke Kal BeBaiwdeite 611 Ta
avTaAAOKTIKA gival yvAoIa.
H pn TApnon autwy Twv 0dnylwv Ptropei va utroBaduiosl Tnv do@dAgia Kal Thv ToIdTNTA TOU TTPOIOVTOG.

1 2.0RENS OC 0000 00000
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E Description of the appliance

Overall view

1. Hob burner
2.Hob Grid
3.Control panel
4.Sliding grill rack
5.DRIPPING pan
6.Adjustable foot
7.Containment surface for spills
8.GUIDE RAILS for the sliding racks
9.position 5
10.position 4
11.position 3
12.position 2
13.position 1
14.Glass Cover

L 14

Descrizione dell’apparecchio
Il Vista d’insieme

1. Bruciatore a gas

2.Griglia del piano di lavoro

3.Pannello di controllo

4.Ripiano GRIGLIA

5.Ripiano LECCARDA

6.Piedino di regolazione

7.Piano di contenimento eventuali trabocchi

8.GUIDE di scorrimento dei ripiani

9.posizione 5

10.posizione 4

11.posizione 3

12.posizione 2

13.posizione 1

14.Coperchio vetro (Solo su alcuni modelli)

Mepiypa@n TG CUCKEUNG

FevikA dToywn

. EoTia agpiou

. MAéypa TTAGKag €0TILOV

. Mivakag eAéyyou

. ZUpoOpevn uttodoxr OXAPag

. Aiokog ouAAoyn G oTayovwy

. PuBuigépuevo méd1 otrpigng

. Eme@aveia cuAhoyng otaydvwy
. Payeg-0dnyoi yia TiIg cupdpeveg oxdapeg
9. ®éon 5

10. ©éon 4

11. ©®éon 3

12. ©éon 2

13. @éon 1

14. T'udAivo KGAupua

ONO O WN =

Pannello di controllo

Descrizione dell’apparecchio m Description of the appliance

1.Manopola programmi
2.Spia termostato
3.Manopola termostato

Control panel

1.SELECTOR knob
2. THERMOSTAT knob
3. THERMOSTAT indicator light

4.Manopola di controllo del bruciatore 4.Hob BURNER control kno

Meprypa@n TnG CUOKEUNG
Mivakag eAéyxou
1. MepioTpo@ikd koupTtri EMIAOIMHX

2. EvdeikTikn Auyvia yia QEPMOZXTATH
3. MepioTpoikd kouptri OEPMOZTATH
4. EvOekTIKN Auxvia yia ©EPMOZTATH
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Installation

Room ventilation

The appliance may only be installed in permanently-
ventilated rooms, in accordance with current national
legislation. The room in which the appliance is installed
must be ventilated adequately so as to provide as much
air as is needed by the normal gas combustion process
(the flow of air must not be lower than 2 m%h per kW of
installed power).

The air inlets, protected by grilles, should have a duct
with an inner cross section of at least 100 cm? and should
be positioned so that they are not liable to even partial
obstruction (see figure A).

These inlets should be enlarged by 100% - with a
minimum of 200 cm? - whenever the surface of the hob
is not equipped with a flame failure safety device. When
the flow of air is provided in an indirect manner from
adjacent rooms (see figure B), provided that these are
not communal parts of a building, areas with increased
fire hazards or bedrooms, the inlets should be fitted with
a ventilation duct leading outside as described above.

Adjacent room Room requiring ventilation
A B
Ventilation opening
between
for comburent air the door and the
7

flooring
Z / D il
7
AlZ A=/
: Hal
= e~y

After prolonged use of the appliance, it is advisable to
open a window or increase the speed of any fans used.

Increase in the gap

~

Disposing of combustion fumes

The disposal of combustion fumes should be guaranteed
using a hood connected to a safe and efficient natural
suction chimney, or using an electric fan that begins
to operate automatically every time the appliance is
switched on (see figure).

Fumes channelled Fumes channelled through

straight outside a chimney or a branched
flue system (reserved for

cooking appliances)

The liquefied petroleum gases are heavier than air and

collect by the floor, therefore all rooms containing LPG
cylinders must have openings leading outside so that
any leaked gas can escape easily.
LPG cylinders, therefore, whether partially or completely
full, must not be installed or stored in rooms or storage
areas that are below ground level (cellars, etc.). Only
the cylinder being used should be stored in the room;
this should also be kept well away from sources of
heat (ovens, chimneys, stoves) that may cause the
temperature of the cylinder to rise above 50°C.

Positioning and levelling

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

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

To install the appliance correctly:

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

e |f the top of the hob is higher than the cupboards, the
appliance must be installed at least 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 be increased to 700 mm if the wall
cabinets are flammable (see figure).
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e Do not position blinds

HOOD | behind the cooker or less

- = than 200 mm away from

Min. 600 mm. 3 . .

1 its sides.

S S %% e Any hoods must be

i Y gs| installed according to

s 5 £: the instructions listed in

—— 000000 O the relevant operating
- - manual.

Levelling

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

The legs™ fit into the slots on the

underside of the base of the
I cooker.

<l > mmnm

| i (

The appliance must not be installed behind
a decorative door in order to avoid overheating

Electrical connection

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

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

Before connecting the appliance to the power supply,

make sure that:

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

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

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

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

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.

Gas connection

Connection to the gas network or to the gas cylinder
may be carried out using a flexible rubber or steel hose,
in accordance with current national legislation and after
making sure that the appliance is suited to the type of gas
with which it will be supplied (see the rating sticker on
the cover: if this is not the case see below). When using
liquid gas from a cylinder, install a pressure regulator
which complies with current national regulations. To
make connection easier, the gas supply may be turned
sideways*: reverse the position of the hose holder with
that of the cap and replace the gasket that is supplied
with the appliance.

Check that the pressure of the gas supply is consistent
with the values indicated in the Table of burner and
nozzle specifications (see below). This will ensure the
safe operation and durability of your appliance while
maintaining efficient energy consumption.

Gas connection using a flexible rubber hose

Make sure that the hose complies with current national
legislation. The internal diameter of the hose must
measure: 8 mm for liquid gas supply; 13 mm for methane

gas supply.

Once the connection has been performed, make sure

that the hose:

e Does not come into contact with any parts that reach
temperatures of over 50°C.

e [snot subject to any pulling or twisting forces and that
it is not kinked or bent.

e Does not come into contact with blades, sharp corners
or moving parts and that it is not compressed.

e |s easy to inspect along its whole length so that its
condition may be checked.

e |s shorter than 1500 mm.

e Fits firmly into place at both ends, where it will be fixed
using clamps that comply with current regulations.
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Connection

point \‘

|
Isolating tap i ﬁ—‘—‘ ol ci
point
u|

—— Isolating tap

Hose assembly

|

If one or more of these conditions is not fulfilled or if
the cooker must be installed according to the conditions
listed for class 2 - subclass 1 appliances (installed
between two cupboards), the flexible steel hose must
be used instead (see below).

Connecting a flexible jointless stainless steel pipe to

a threaded attachment

Make sure that the hose and gaskets comply with current
national legislation.

To begin using the hose, remove the hose holder on the
appliance (the gas supply inlet on the appliance is a
cylindrical threaded 1/2 gas male attachment).

Perform the connection in such a way that the hose
length does not exceed a maximum of 2 metres, making
sure that the hose is not compressed and does not come
into contact with moving parts.

Checking the tightness of the connection
When the installation process is complete, check the hose
fittings for leaks using a soapy solution. Never use a flame.

Adapting to different types of gas

Itis possible to adapt the appliance to a type of gas other
than the default type (this is indicated on the rating label
on the cover).

Adapting the hob

Replacing the nozzles for the hob burners:

1. Remove the hob grids and slide the burners off their
seats.

2. Unscrew the nozzles using a 7 mm socket spanner
(see figure), and replace them with nozzles suited to the
new type of gas (see Burner and nozzle specifications table).
3. Replace all the components by following the above
instructions in reverse.

Adjusting the hob burners’ minimum setting:

1. Turn the tap to the minimum position.

2. Remove the knob and adjust
the regulatory screw, which is
positioned inside or next to the
tap pin, until the flame is small
but steady.

!Ifthe appliance is connected to
aliquid gas supply, the regulatory
screw must be fastened as tightly

as possible:

3. While the burner is alight, quickly change the position
of the knob from minimum to maximum and vice versa
several times, checking that the flame is not extinguished.

The hob burners do not require primary air adjustment.

After adjusting the appliance so it may be used with a
different type of gas, replace the old rating label with a
new one that corresponds to the new type of gas (these
labels are available from Authorised Technical Assistance

Centres).

Should the gas pressure used be different (or vary
slightly) from the recommended pressure, a suitable
pressure regulator must be fitted to the inlet hose in
accordance with current national regulations relating
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E Replacing the Triple ring burner nozzles

1. Remove the pan supports and lift the burners out of
their housing. The burner consists of two separate
parts (see pictures).

2. Unscrew the nozzles using a 7 mm socket spanner.
Replace the nozzles with models that are configured
for use with the new type of gas (see Table 1). The two
nozzles have the same hole diameter.

3. Replace all the components by completing the above
operations in reverse order.

e Adjusting the burners’ primary air :

Does not require adjusting.

1. Turn the tap to the low flame position.

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

3. Having adjusted the flame to the required low setting,
while the burner is alight, quickly change the position

of the knob from minimum to maximum and vice versa
several times, checking that the flame does not go out.

4. Some appliances have a safety device (thermocouple)
fitted. If the device fails to work when the burners are
set to the low flame setting, increase this low flame
setting using the adjusting screw.

5. Once the adjustment has been made, replace the seals
on the by-passes using sealing wax

I'lf the appliance is connected to liquid gas, the regulation

screw must be fastened as tightly as possible.

I'Once this procedure is finished, replace the old rating

sticker with one indicating the new type of gas used.

Stickers are available from any of our Service Centres.

I Should the gas pressure used be different (or vary

slightly) from the recommended pressure, a suitable

pressure regulator must be fitted to the inlet pipe (in order

to comply with current national regulations).

Safety Chain

In order to prevent accidental tipping of the appliance,
for example by a child climbing onto the oven door, the
supplied safety chain MUST be installed!

The cooker is fitted with a safety chain to be fixed by
means of a screw (not supplied with the cooker) to the
wall behind the appliance, at the same height as the chain
is attached to the appliance.

Choose the screw and the screw anchor according to
the type of material of the wall behind the appliance. If
the head of the screw has a diameter smaller than 9mm,
a washer should be used. Concrete wall requires the
screw of at least 8mm of diameter, and 60mm of length.
Ensure that the chain is fixed to the rear wall of the cooker
and to the wall, as shown in figure, so that after installation
it is tensioned and parallel to the ground level.
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Table of burner and nozzle specifications m

Table 1 Liquid gas Natural gas
Burner Diameter Thermal power Bypass | Nozzle Capacity* Nozzle | Capacity*
(mm) kW (p.c.s.*) 1/100 | 1/100 g/h 1/100 I’h
Nominal | Reduced | (mm) | (mm) ok * (mm)

f;a)p'd (Large) | 400 300 | 070 | 41 | 87 | 218 | 214 | 128 286
Semi-rapid
(Medium) (S) 75 1.90 0.40 30 69 138 136 104 181
Auxiliary 51
(Small) (A) 1.00 0.40 30 50 73 71 78 95
» }”&'a Corona 130 3.25 1.50 63 2x65 236 232 2x99 309
Supol Nominal (mbar) 28-30 37 20

reizgre Minimal (mbar) 20 25 17
P Maximised (mbar) 35 45 25
* At 15°C and 1013 mbar - dry gas  *** Butane P.C.S. = 49.47 MJ/kg
* Propane P.C.S =50.37 MJ/kg Natural P.C.S. = 37.78 MJ/m?
f( ﬂ*ﬁ\

©

/SR ACMK 6332/IX

™ A ACMK 6333/WH
\
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Start-uE and use

Using the hob

Lighting the burners

For each BURNER knob there is a complete ring
showing the strength of the flame for the relevant
burner.

To light one of the burners on the hob:

1. Bring a flame or gas lighter close to the burner.
2. Press the BURNER knob and turn it in an
anticlockwise direction so that it is pointing to the
maximum flame setting 6.

3. Adjust the intensity of the flame to the desired
level by turning the BURNER knob in an
anticlockwise direction. This may be the minimum
setting 8, the maximum setting 8 or any position in
between the two.

If the appliance is fitted with
an electronic lighting

x =1 T . * .
&=y | device*(C) (see figure),
SAMED | press the BURNER knob

/ and turn it in an

C anticlockwise direction,
towards the minimum flame
setting, until the burner is lit. The burner might be
extinguished when the knob is released. If this
occurs, repeat the process, holding the knob down
for a longer period of time.

N

f the appliance is equipped with a flame failure
safety device (X), press and hold the BURNER knob
for approximately 3-7 seconds to keep the flame
alight and to activate the device.

If the flame is accidentally extinguished, switch off
the burner and wait for at least 1 minute before
attempting to relight it.

If the appliance is equipped with a flame failure
safety device*, press and hold the BURNER knob
for approximately 2-3 seconds to keep the flame
alight and to activate the device.

To switch the burner off, turn the knob until it
reaches the stop position @

Flame adjustment according to levels

For the burners to work in the most efficient way possible
and to save on the amount of gas consumed, it is
recommended that only pans that have a lid and a flat
base are used. They should also be suited to the size of
the burner:

Ideal for gentle cooking (e.g: rice, sauces, roasts, fish) with
liquids (water, wine, broth, milk)

Creaming pasta,

Ideal for stewing ( for a long period of time) and thickening.

Ideal for sautéing.

Sl

T Cooking on a high flame and browning (roast, steaks,
escalopes, fish fillets, fried eggs.)

frozen products.

Ideal for grilling and browning, starting to cook, frying deep

Ideal for rapidly increasing the temperature of food to fast

GEI

boiling in the case of water or rapidly heating cooking liquids.

* . . .
Only available in certain models.

Practical advice on using the burners
To identify the type of burner, please refer to the diagrams
contained in the “Burner and nozzle specifications”.

Burner Cookware Diameter (cm)
Rapido (R) 24-26
Tripla Corona (TC) 24 - 26
Semi Fast (S) 16 - 20
Auxiliary (A) 10-14

For models equipped with a reducer grid, the latter must
be used only for the auxiliary burner, when pans with a
diameter of less than 12 cm are used.

Using the oven

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

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

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

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

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

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

During cooking it is always possible to:

e Change the cooking mode by turning the SELECTOR
knob.

e Change the temperature by turning the THERMOSTAT
knob.

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

Always place cookware on the rack(s) provided.

THERMOSTAT indicator light

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

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

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

A temperature value can be set for all cooking modes between 60°C and Max, except for the following modes
e GRILL (recommended: set only to MAX power level) e GRATIN (recommended: do not exceed 200°C).

Function Function Function
@ TRADITIONAL Both the top and bottom heating elements will come on. When using this traditional
OVEN cooking mode, itis best to use one cooking rack only. If more than one rack is used, the
heat will be distributed in an uneven manner.
The rear heating element and the fan are switched on, thus guaranteeing the
= BAKING distribution of heat in a delicate and uniform manner throughout the entire oven. This

mode is ideal for baking and cooking temperature sensitive foods (such as cakes that
need to rise) and for the preparation of pastries on 3 shelves simultaneously.

)

FAST COOKING

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

Preheating is not necessary for this cooking mode. This mode is particularly suitable
for cooking pre-packed food quickly (frozen or pre-cooked). The best results are
achieved using one cooking rack only.

%)

MULTI-
COOKING

All the heating elements (top, bottom and circular) switch on and the fan begins to
operate. Since the heat remains constant throughout the oven, the air cooks and
browns food in a uniform manner. A maximum of two racks may be used at the same
time.

PI1ZZA

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

GRILL

The central part of the top heating element is switched on. The high and direct
temperature of the grill is recommended for food that requires a high surface
temperature (veal and beef steaks, fillet steak and entrec6te). This cooking
mode uses a limited amount of energy and is ideal for grilling small dishes. Place the food
in the centre of the rack, as it will not be cooked properly if it is placed in the corners.

/I T

GRATIN

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

DEFROSTING

The fan located on the bottom of the oven makes the air circulate at room temperature
around the food. This is recommended for the defrosting of all types of food, butin
particular for delicate types of food which do not require heat, such as for example: ice
cream cakes, cream or custard desserts, fruit cakes. By using the fan, the defrosting
time is approximately halved. In the case of meat, fish and bread, it is possible to
accelerate the process using the “multi-cooking” mode and setting the temperature to
80° - 100°C

BOTTOM

The lower heating element is activated. This position is recommended for
perfecting the cooking of dishes (in baking trays) which are already cooked on the
surface but require further cooking in the centre, or for desserts with a covering of
fruit or jam, which only require moderate colouring on the surface. It should

be noted that this function does not allow the maximum temperature to be reached
inside the oven (250°C) and it is therefore not recommended that foods are cooked
using only this setting, unless you are baking cakes (which should be baked at a
temperature of 180°C or lower).

BOTTOM
VENTILATED

The bottom heating element and the fan is activated, which allows for the heat
distribution within the whole cavity of the oven. This combination is useful for light
cooking of vegetables and fish
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Practical cooking advice

In the GRILL cooking mode, place the dripping pan in
position 1 to collect cooking residues (fat and/or grease).

GRILL

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

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

PIZZA

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

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

Storage recess below the oven*

Below the oven a recess can be used to contain
cooking pans and cooker accessories. Moreover,
during oven operation, it may be used to keep

\ food warm.To open the storage is necessary turn it
downwards.

WARNING! The oven is provided with
a stop system to extract the racks and
prevent them from coming out of the

2 oven.(1)

As shown in the drawing, to extract
them completely, simply lift the racks,
holding them on the front part, and

pull (2).
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Oven cooking advice table

Cooking | Foods Weight | Rack Position | Pre-heating | Recommended | Cooking
modes (in kg) time temperature time
(minutes) (minutes)
Duck 1 3 15 200 65-75
. Roast veal or beef 1 3 15 200 70-75
Traditional | g0, oaet 1 3 15 200 70-80
Oven | iscuits (short pastry) ; 3 15 180 15-20
Tarts 1 3 15 180 30-35
Tarts 0.5 3 15 180 20-30
Fruit cakes 1 2o0r3 15 180 40-45
Plum cake 0.7 3 15 180 40-50
Sponge cake 0.5 3 15 160 25-30
Baking Stuffed pancakes (on 2 racks) 1.2 2and 4 15 200 30-35
Mode Small cakes (on 2 racks) 0.6 2and 4 15 190 20-25
Cheese puffs (on 2 racks) 0.4 2and 4 15 210 15-20
Cream puffs (on 3 racks) 0.7 land3and5 15 180 20-25
Biscuits (on 3 racks) 0.7 land3and5 15 180 20-25
Meringues (on 3 racks) 0.5 land3and5 15 90 180
Frozen food
Pizza 0.3 2 - 250 12
Courgette and prawn pie 0.4 2 - 200 20
Country style spinach pie 0.5 2 - 220 30-35
Turnovers 0.3 2 - 200 25
Lasagne 0.5 2 - 200 35
Fast Golden Rolls 0.4 2 - 180 25-30
cooking Chicken morsels 0.4 2 - 220 15-20
Pre-cooked food
Golden chicken wings 0.4 2 - 200 20-25
Fresh Food
Biscuits (short pastry) 0.3 2 - 200 15-18
Plum cake 0.6 2 - 180 45
Cheese puffs 0.2 2 - 210 10-12
Pizza (on 2 racks) 1 2 and 4 15 230 15-20
Lasagne 1 3 10 180 30-35
Lamb 1 2 10 180 40-45
Roast chicken + potatoes 1+1 2 and 4 15 200 60-70
Multi- Mackerel 1 2 10 180 30-35
X Plum cake 1 2 10 170 40-50
cooking | cream puffs (on 2 racks) 0.5 2and4 10 190 20-25
Biscuits (on 2 racks) 0.5 2and 4 10 180 10-15
Sponge cake (on 1 rack) 0.5 2 10 170 15-20
Sponge cake (on 2 racks) 1 2and 4 10 170 20-25
Savoury pies 1.5 3 15 200 25-30
Pizza 0.5 3 15 220 15-20
Pizza Mode | Roast veal or beef 1 2 10 220 25-30
Chicken 1 20r3 10 180 60-70
Soles and cuttlefish 0.7 4 - Max 10-12
Squid and prawn kebabs 0.6 4 - Max 8-10
Cuttlefish 0.6 4 - Max 10-15
Cod filet 0.8 4 - Max 10-15
. Grilled vegetables 0.4 3or4 - Max 15-20
Grill Veal steak 0.8 4 - Max 15-20
Sausages 0.6 4 - Max 15-20
Hamburgers 0.6 4 - Max 10-12
Mackerels 1 4 - Max 15-20
Toasted sandwiches (or toast) 4and 6 4 - Max 3-5
Gratin Grilled chicken 15 2 10 200 55-60
Cuttlefish 15 2 10 200 30-35
Bream 05 3 18 170-180 25-35
Codfish fillet 0.5 3 16' 160-170 15-20
Bottom Sea bass in foil 0.5 3 20’ 200-210 35-45
Ventilated Mixed vegetables 0.8-1,0 3 21 190 -200 50 - 60
(Ratatouille type)
Well-done vegeables 1,5-20 3 20 180-190 55-60
Bottom For perfecting cooking
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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 appliance

Never use steam cleaners or pressure cleaners on the
appliance.

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

e The hob grids, burner caps, flame spreader rings and
burners may be removed to make cleaning easier;
wash them in hot water and non-abrasive detergent,
making sure all burnt-on residue is removed before
drying them thoroughly.

e Clean the terminal part of the flame failure safety
devices* frequently.

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

e Do not close the cover when the burners are alight or
when they are still hot.

Inspecting the oven seals

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

Replacing the oven light bulb

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

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

3. Replace the lid and reconnect

the oven to the electricity supply.
Do not use the oven lamp as/for ambient lighting.

Gas tap maintenance

Over time, the taps may become jammed or difficult to
turn. If this occurs, the tap must be replaced.

This procedure must be performed by a qualified
technician authorised by the manufacturer.
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Removing and fitting the oven door:

1.0pen the door
2.Make the hinge clamps of the oven door rotate
backwards completely (see photo)

3.Close the door until the clamps stop (the door will
remain open for 40° approx.) (see photo)

=

4.Press the two buttons on the upper profile and
extract the profile (see photo)

5.Remove the glass sheet and do the cleaning as

indicated in chapter: "Care and maintenance".

6.Replace the glass.

WARNING! Oven must not be operated with inner
door glass removed!

WARNING! When reassembling the inner door
glass insert the glass panel correctly so that the
text written on the panel is not reversed and
can be easily legible.

7.Replace the profile, a click will indicate that the
part is positioned correctly.

8.0pen the door completely.

9.Close the supports (see photo).

10.Now the door can be completely closed and the
oven can be started for normal use.

. ooy
Diamond clean

This method of cleaning is recommended especially after
cooking very fatty (roasted)meats.

This cleaning process allows to facilitate the removal of
dirt of the walls of the oven by the generation of steam

that is created inside the oven cavity for easier cleaning.

I'Important! Before you start steam -cleaning:

-Remove any food residue and grease from the bottom
of the oven.

- Remove any oven accessories (grids and drip pans).

Perform the above operations according to the following
procedure:

1. pour 300ml of water into the baking tray in the oven,
placing it in the bottom shelf. In the models where the
drip pan is not present, use a baking sheet and place it
on the grill at the bottom shelf; @

2. select the function of the oven FYT)

and set the temperature to 100 ° C;

3. keep it in the oven for 15min;

4. turn off the oven;

5. Once cooled the oven, you can open the door to
complete the cleaning with water and a damp cloth;

6. eliminate any residual water from the cavity after
finishing cleaning

When the steam —cleaning is done, after cooking
especially fatty foods, or when grease is difficult to
remove, you may need to complete the cleaning with the
traditional method, described in the previous paragraph.

Perform cleaning only in the cold oven!
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Installazione

Ventilazione dei locali

’apparecchio puo essere installato solo in locali
permanentemente ventilati, secondo le norme UNI-
CIG 7129 e 7131 e successivi aggiornamenti in vigore.
Nel locale in cui viene installato I'apparecchio deve
poter affluire tanta aria quanta ne viene richiesta
dalla regolare combustione del gas (la portata di aria
non deve essere inferiore a 2 m%h per kW di

potenza installata).

Le prese di immisione aria, protette da griglie, devono
avere un condotto di almeno 100 cm? di sezione utile ed
essere collocate in modo da non poter essere ostruite,
neppure parzialmente (vedifigura A).

Tali prese devono essere maggiorate nella misura
del 100% — con un minimo di 200 cm? — qualora
il piano di lavoro dell’apparecchio sia privo del
dispositivo di sicurezza per assenza di fiamma e quando
I'afflusso dell’aria avviene in maniera indiretta da locali
adiacenti (vedi figura B) — purché non siano parti comuni
delllimmobile, ambienti con pericolo di incendio o
camere da letto — dotati di un condotto di ventilazione
con 'esterno come descritto sopra.

Locale adiacente Locale da ventilare

A B
N~ //
ay 7P D i
Az 7 Hyghni
: ]
= I~

Apertura di ventilazione
per I'aria comburente

Maggiorazione della
fessura fra porta e
pavimento

Dopo un uso prolungato dell’apparecchio, € consigliabile
aprire una finestra o aumentare la velocita di eventuali
ventilatori.

Scarico dei fumi della combustione

Lo scarico dei fumi della combustione deve essere
assicurato tramite una cappa collegata a un camino a
tiraggio naturale di sicura efficienza, oppure mediante un
elettroventilatore che entri automaticamente in funzione
ogni volta che si accende I'apparecchio (vedi figure).

&/
y y \|/
,/Q/M\é\‘ 6666 B
o] L O L
| |

Scarico tramite camino o
canna fumaria riservata agli
apparecchi di cottura)

Scarico direttamente
all'esterno ramificata

| gas di petrolio liquefatti, piu pesanti dell’aria, ristagnano
in basso, percio i locali contenenti bidoni di GPL devono
prevedere aperture verso I'esterno per I'evacuazione dal
basso di eventuali fughe di gas.
| bidoni di GPL, vuoti o parzialmente pieni, non devono
essere installati o depositati in locali o vani a livello piu
basso del suolo (cantinati, ecc.). Tenere
nel locale solo il bidone in utilizzo, lontano da sorgenti
di calore (forni, camini, stufe) capaci di portarlo
a temperature superiori ai 50°C.

Positioning and levelling

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

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

To install the appliance correctly:

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

e [f the top of the hob is higher than the cupboards, the
appliance must be installed at least 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 be increased to 700 mm if the wall
cabinets are flammable (see figure).
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Posizionamento e livellamento

E possibile installare 'apparecchio di fianco a mobili
che non superino in altezza il piano di lavoro.

Assicurarsi che la parete a contatto con il retro
dell’apparecchio sia di materiale non inflammabile e
resistente al calore (T 90°C).

Per una corretta installazione:
e porre l'apparecchioin

cucina, in sala da pranzo
HOOD | o0 in un monolocale (non

'  mn600mm. | T_gr in bagno);
g g ;: ¢ seilpianodellacucina
8 8 ¢ piu alto di quello dei
£ £ i,% mobili, essi devono essere
5 posti ad almeno 600 mm

000000 O

dall’apparecchio;

e se la cucina viene

installata sotto un pensile,
esso dovra mantenere una distanza minima dal piano
di 420 mm.

Tale distanza deve essere di 700 mm se i pensili sono
infammabili (vedi figura);

® non posizionare tende dietro la cucina 0 a meno di
200 mm dai suoi lati;

e eventuali cappe devono essere installate secondo le

indicazioni del relativo libretto di istruzione.
Livellamento

[
|

Se é necessario livellare
'apparecchio, avvitare i piedini
diregolazione forniti in dotazione
nelle apposite sedi poste negli
angoli alla base della cucina
(vedi figura).

Le gambe* simontano a incastro
sotto la base della cucina.

Hr

L'apparecchiatura non deve essere installata dietro
a una porta decorativa per evitare il surriscaldamento

Collegamento elettrico

Montare sul cavo una spina normalizzata per il
carico indicato nella targhetta caratteristiche posta
sull'apparecchio (vedi tabella Dati tecnici).

In caso di collegamento diretto alla rete & necessario
interporre tra I'apparecchio e la rete un interruttore

onnipolare con apertura minima fra i contatti di 3 mm,
dimensionato al carico e rispondente alle norme nazionali
in vigore (il filo di terra non deve essere interrotto
dallinterruttore). Il cavo di alimentazione deve essere
posizionato in modo tale che in nessun punto superi di
50°C la temperatura ambiente.

Prima di effettuare I'allacciamento accertarsi che:

® |a presa abbia la messa a terra e sia a norma di legge;

® |a presa sia in grado di sopportare il carico massimo
di potenza della macchina, indicato della targhetta
caratteristiche;

* |a tensione di alimentazione sia compresa nei valori
nella targhetta caratteristiche;

e |apresa sia compatibile con la spina dell’apparecchio.
In caso contrario sostituire la presa o la spina; non
usare prolunghe e multiple.

Ad apparecchio installato, il cavo elettrico e la presa
della corrente devono essere facilmente raggiungibili.

Il cavo non deve subire piegature o compressioni.

[l cavo deve essere controllato periodicamente e
sostituito solo da tecnici autorizzati.

L’azienda declina ogni responsabilita qualora queste
norme non vengano rispettate.

Collegamento gas

[l collegamento alla rete del gas o alla bombola del
gas puo essere effettuato con un tubo flessibile in
gomma o in acciaio, secondo le norme UNI-CIG 7129
e 7131 e successivi aggiornamenti in vigore e dopo
essersi accertati che I'apparecchio sia regolato per
il tipo di gas con cui sara alimentato (vedi etichetta
di taratura sul coperchio: in caso contrario vedi
sotto). Nel caso di alimentazione con gas liquido da
bombola, utilizzare regolatori di pressione conformi
alle norme UNI EN 12864 e successivi aggiornamenti in
vigore. Per facilitare I'allacciamento, I'alimentazione
del gas e orientabile lateralmente®: invertire il
portagomma per il collegamento con il tappo di
chiusura e sostituire la guarnizione di tenuta fornita
in dotazione.

Per un sicuro funzionamento, per un adeguato uso
dell'energia e per una maggiore durata dell’'apparecchio,
assicurarsi che la pressione di alimentazione rispetti i
valori indicati nella tabella Caratteristiche bruciatori e
ugelli (vedi sotto).
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Allacciamento gas con tubo flessibile in gomma

Verificare che il tubo risponda alle norme UNI-CIG
7140 in vigore. |l diametro interno del tubo deve
essere: 8 mm per alimentazione con gas liquido; 13
mm per alimentazione con gas metano.

Effettuato I'allacciamento assicurarsi che il tubo:

® non sia in nessun punto a contatto con parti che
raggiungono temperature superiori a 50°C;

* non sia soggetto ad alcuno sforzo di trazione e di
torsione e non presenti pieghe o strozzature;

® non venga a contatto con corpi taglienti, spigoli vivi,
parti mobili e non sia schiacciato;

¢ sijafacilmente ispezionabile lungo tutto il percorso per
poter controllare il suo stato di conservazione;

e abbia una lunghezza inferiore a 1500 mm);

® sia ben calzato alle sue due estremita, dove va
fissato con fascette di serraggio conformi alle
norme UNI-CIG 7141 in vigore.

Punto connessione gas all'apparecchio

ISUPERFICIE |
I CALDA | Rubinetto impianto gas

Punto connessione gas all’apparecchio

Se una o piu di queste condizioni non pud essere
rispettata o se la cucina viene installata secondo le
condizioni della classe 2 - sottoclasse 1 (apparecchio
incassato tra due mobili), bisogna ricorrere al tubo
flessibile in acciaio (vedi sotto).

Allacciamento gas con tubo flessibile in acciaio
inossidabile a parete continua con attacchi filettati

Verificare che il tubo sia conforme alle norme UNI-
CIG 9891 e le guarnizioni di tenuta metalliche in
alluminio conformi alla UNI 9001-2 o guarnizioni in
gomma conformi alla UNI EN 549.
Per mettere in opera il tubo eliminare il portagomma
presente sull’apparecchio (il raccordo di entrata del gas
allapparecchio ¢ filettato 1/2 gas maschio cilindrico).
Effettuare l'allacciamento in modo che la lunghezza
della tubatura non superii 2 metri di estensione massima,
e assicurarsi che il tubo non venga a contatto con parti
mobili e non sia schiacciato.

Controllo tenuta

A installazione ultimata,
controllare la perfetta tenuta di
tutti i raccordi utilizzando una
soluzione saponosa e mai una
fiamma.

Adattamento a diversi tipi di gas

E possibile adattare 'apparecchio a un tipo di gas diverso
da quello per il quale & predisposto (indicato sull'etichetta
di taratura sul coperchio).

Adattamento del piano cottura

Sostituzione degli ugelli dei bruciatori del piano:

1. togliere le griglie e sfilare i bruciatori dalle loro sedi;
2. svitare gli ugelli, servendosi di una chiave a tubo da
7 mm (vedi figura), e sostituirli con quelli adatti al nuovo
tipo di gas (vedi tabella Caratteristiche bruciatori e ugelli);
3. rimettere in posizione tutti i componenti seguendo le
operazioni inverse rispetto alla sequenza di cui sopra.

Regolazione del minimo dei bruciatori del piano:
1. portare il rubinetto sulla posizione di minimo;
2. togliere la manopola e agire sulla vite di regolazione
posta all'interno o di fianco all’astina del rubinetto fino a
ottenere una piccola fiamma regolare.

Nel caso dei gas liquidi, la vite di regolazione dovra
essere avvitata a fondo;
3. verificare che, ruotando rapidamente il rubinetto dalla
posizione di massimo a quella di minimo, non si abbiano
spegnimenti del bruciatore.

| bruciatori del piano non necessitano di regolazione
dell’aria primaria.

Dopo la regolazione con un gas diverso da quello di
collaudo, sostituire la vecchia etichetta di taratura con
quella corrispondente al nuovo gas, reperibile presso i
Centri Assistenza Tecnica Autorizzata.

Qualora la pressione del gas sia diversa (o
variabile) da quella prevista, & necessario installare
sulla tubazione d’'ingresso un regolatore di
pressione, secondo le norme EN 88-1 e EN88-2 in
vigore per i “regolatori per gas canalizzati”.
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Sostituzione degli ugelli su bruciatore Tripla corona

1.togliere le griglie e sfilare i bruciatori dalle loro sedi.
Il bruciatore € composto da due parti separate (vedi
figure);

2.svitare gli ugelli, servendosi di una chiave a tubo da
7 mm. Sostituire gli ugelli con quelli adattati al nuovo
tipo di gas (veditabella 1). | due ugellihanno la stessa
foratura.

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

eRegolazione aria primaria dei bruciatori
| bruciatori non necessitano di nessuna regolazione
dell'aria primaria.

e Regolazione minimi
1. Portare il rubinetto sulla posizione di minimo;

2. Togliere la manopola ed agire sulla vite di regolazione
posta all'interno o di fianco all’astina del rubinetto fino
ad ottenere una piccola flamma regolare.

3. Verificare che ruotando rapidamente la manopola
dalla posizione di massimo a quella di minimo non si
abbiano spegnimenti dei bruciatori.

4. Negli apparecchi provvisti del dispositivo di sicurezza
(termocoppia), in caso di mancato funzionamento
del dispositivo con bruciatori al minimo aumentare
la portata dei minimi stessi agendo sulla vite di
regolazione.

Tabella caratteristiche bruciatori e ugelli

\5.Effettuata la regolazione, ripristinate i sigilli posti sui
by-pass con ceralacca o materiali equivalenti.

Nel caso dei gas liquidi, la vite di regolazione dovra
essere avvitata a fondo.

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

Qualora la pressione del gas utilizzato sia diversa (o
variabile) da quella prevista, & necessario installare,
sulla tubazione d’ingresso un appropriato regolatore di
pressione (secondo EN 88-1 e EN 88-2 “regolatori per
gas canalizzati”).

La catenella di sicurezza

I Per evitare il ribalta-
mento accidentale
. | |dell’apparecchio, ad
| / |esempio causato da un
bambino che si arram-
pica sulla porta forno,
la catenella di sicurezza
DEVE essere tassativa-
mente installata!

La cucina e’ dotata di
una catenella di sicu-
rezza che deve essere fissata con una vite (non fornita in
accessorio) sul muro posteriore all’apparecchio, alla stessa
altezza del fissaggio sull’apparecchio. Si deve usare la vite
e il tassello adeguato al tipo di materiale del muro posteriore
allapparecchio Se la vite ha il diametro della testa minore di
9mm, si deve usare una rondella. Per muro di calcestruzzo
€’ necessario usare la vite lunghezza di 60mm e diametro
di 8mm. Assicurarsi che la catenella sia fissata nella parte
posteriore della cucina, come indicato nel disegno, in modo
che sia stretta e parallela al livello del suolo.

I'Ad installazione ultimata la catenella deve essere mante-

nuta in trazione !

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
Nominale | Ridotto (mm) (mm) X ** (mm) 7 == \
(TTrg’)'a Corona 130 3.25 1.50 63 ox65 | 236 | 232 | 2x99 309 N
Rapido @ S R @
(Grande) (R) 100 3.00 0.70 41 87 218 214 128 286 ACMK 6332/IX
Semi ACMK 6333/WH
Rapido (Medi 75 1.90 0.40 30 69 138 | 136 | 104 181 JC A
oS ‘@
Ausiliario (Pic 51 1.00 0.40 30 50 73 | 71 78 95 -
colo) (A)
B Nominale (mbar) 28-30 | 37 20
zﬂfnsgrﬁglzfjo'ne Minima (mbar) 20 | 25 17
Massima (mbar) 35 | 4 25

*

3

A 15°C 1013 mbar-gas secco xx
Propano P.C.S. = 50,37 MJ/Kg

Butano P.C.S. = 49,47 MJ/Kg
Naturale P.C.S. = 37,78 MJ/m?
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Avvio e utilizzo

Uso del piano cottura

Accensione dei bruciatori

In corrispondenza di ogni manopola BRUCIATORE é
indicato con un cerchietto pieno il bruciatore associato.
Per accendere un bruciatore del piano cottura:

1. avvicinare al bruciatore una fiamma o un accendigas;
2. premere e contemporaneamente ruotare in senso
antiorario la manopola BRUCIATORE sul simbolo di
flamma massima 8.

3. regolare la potenza della flamma desiderata, ruotando
in senso antiorario la manopola BRUCIATORE: sul minimo
6, sul massimo 6 o su una posizione intermedia.

Se I'apparecchio & dotato di accensione elettronica™ (vedi
figura), prima premere il pulsante di accensione, identificato

dal simbolo ‘k poi premere a
fondo e contemporaneamente
ruotare in senso antiorario la
manopola BRUCIATORE sul
simbolo di fiamma massima,
fino ad accensione avvenuta.
Pud accadere che il bruciatore si
spenga al momento del rilascio
della manopola. In questo caso,
ripetere I'operazione tenendo premuta la manopola piu
a lungo.

In caso di estinzione accidentale delle fiamme,
spegnere il bruciatore e aspettare almeno 1 minuto prima
di ritentare 'accensione.

Se I'apparecchio & dotato di dispositivo di sicurezza*
per assenza di filamma, tenere premuta la manopola
BRUCIATORE circa 2-3 secondi per mantenere accesa
la fiamma e per attivare il dispositivo.

Per spegnere il bruciatore ruotare la manopola fino
allarresto §

Consigli pratici per I'uso dei bruciatori

Per un miglior rendimento dei bruciatori e un
consumo minimo di gas occorre usare recipienti a
fondo piatto, provvisti di coperchio e proporzionati al
bruciatore:

Regolazione della fiamma a livelli

Ideale per una cottura delicata (ad esempio: riso, salse,
arrosti, pesce) con liquidi (acqua, vino, brodo, latte)

Ideale per lo stufato (per un lungo periodo di tempo) e per
I'addensamento. Pasta per applicazione di panna,

ideale per il sauté.

Cottura a fiamma alta e rosolatura (arrosti,
bistecche, scaloppine, filetti di pesce, uova fritta).

Ideale per grigliatura e rosolatura, avvio cottura, frittura di
prodotti congelati.

Ideale aumentare rapidamente la temperatura degli alimenti
fino a bollitura rapida in caso di acqua o liquidi di cottura che

B Gl

Per identificare il tipo di bruciatore fate riferimento ai
disegni presenti nel paragrafo “Caratteristiche dei
bruciatori ed ugelli”.

Bruciatore Diametro Recipienti (cm)
Rapido (R) 24 - 26
Semi Rapido (S) 16 - 20
Ausiliario (A) 10-14
Tripla Corona (TC) 24 - 26

Sui modelli dotati di griglietta di riduzione, quest’ultima
dovra essere utilizzata solo per il bruciatore ausiliario,
quando si utilizzano dei recipienti di diametro inferiore
ail2cm.

ATTENZIONE! II coperchio in vetro
pud frantumarsi se viene riscaldato.
Spegnere tutti i bruciatori o le eventuali
piastre elettriche prima di chiuderlo.*Solo
per i modelli con coperchio vetro.

Uso del forno

Alla prima accensione fare funzionare il forno a vuoto
per almeno un’ora con il termostato al massimo e a porta
chiusa. Poi spegnere, aprire la porta del forno e aerare il
locale. L’odore che si avverte e dovuto all’evaporazione
delle sostanze usate per proteggere il forno.

Non appoggiare mai oggetti sul fondo del forno perché
si rischiano danni allo smalto.

Prima dell'uso, togliere tassativamente le pellicole in
plastica poste ai lati dell’apparecchio
1. Selezionare il programma di cottura desiderato
ruotando la manopola PROGRAMMI.
2. Scegliere latemperatura consigliata per il programma
o quella desiderata ruotando la manopola TERMOSTATO.
Una lista con le cotture e le relative temperature
consigliate & consultabile nell’apposita tabella (vedi
Tabella cottura in forno).
Durante la cottura &€ sempre possibile:
e modificare il programma di cottura agendo sulla
manopola PROGRAMMI;
e modificare la temperatura agendo sulla manopola
TERMOSTATO;
e interrompere la cottura riportando la manopola
PROGRAMMI in posizione “0”.
Porre sempre i recipienti di cottura sulla griglia in
dotazione.

Luce del forno

La lampadina puo essere accesa in qualunqgue momento
premendo il tasto LUCE DEL FORNO.
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Function Function Function
FORNO Si attivano i due elementi riscaldanti inferiore e superiore. Con questa cottura
@ tradizionale & meglio utilizzare un solo ripiano: con piu ripiani siha
TRADIZIONALE | jn3 cattiva distribuzione della temperatura.
Si attiva I'elemento riscaldante posteriore ed entra in funzione la ventola,
FORNO garantendo un calore delicato e uniforme all'interno del forno. Questo
é PASTICCERIA programma e indicato per la cottura dei cibi delicati (ad es. dolci che

necessitano di lievitazione) e preparazioni “mignon” su
tre ripiani contemporaneamente.

FAST COOKING

Si attivano gli elementi riscaldanti ed entra in funzione la
ventola offrendo un calore costante e uniforme.
Il programma non necessita di preriscaldamento. Questo
programma é particolarmente indicato per cotture veloci
di cibi preconfezionati (surgelati o precotti). | risultati
migliori si ottengono utilizzando un solo ripiano.

MULTICOTTURA

Si attivano tutti gli elementi riscaldanti (superiore, inferiore
e circolare) ed entra in funzione la ventola. Poiché il calore
& costante in tutto il forno, 'aria cuoce e rosola il cibo in
modo uniforme. E possibile utilizzare fino a un massimo
di due ripiani contemporaneamente.

\§

FORNO PIZZA

Si attivano qli elementi riscaldanti inferiore e circolare
ed entra in funzione la ventola. Questa combinazione

consente un rapido riscaldamento del forno, con un forte
apporto di calore in prevalenza dal basso. Nel caso si
utilizzi piu di un ripiano alla volta, € necessario cambiarli
di posizione tra loro a meta cottura.

&l

GRILL

Si attiva la parte centrale dell’elemento riscaldante

superiore. La temperatura elevata e diretta del grill &

consigliata per gli alimenti che necessitano di un‘alta
temperatura supetficiale (bistecche di vitello e di manzo,

filetto, entrecote). E un programma dai consumi contenuti,

ideale per grigliare piatti diridotte dimensioni, Posizionare

il cibo al centro della griglia, poiché negli angoli non viene cotto.

-

GRATIN

Si attiva I'elemento riscaldante superiore ed entrano in
funzione la ventola e il girarrosto (ove presente). Unjsce
all'irradiazione termica unidirezionale, la circolazione
forzata dell'aria all'interno del forno. Cio impedisce la
bruciatura superficiale degli alimenti aumentando il
potere di penetrazione del calore.
Le cotture GRILL e GRATIN debbono essere effettuate a porta chiusa.

\
&)

SCONGELAMENT(C

La ventola ubicata sulla parte inferiore del forno fa
circolare I'aria a temperatura ambiente intorno agli
alimenti. Cio e particolarmente consigliato per sbrinare

Dtutti i.tiﬁj ((:Ij| cibo, ma in 8articolare alimenti delicati che
non richiedono calore, ad esempio: torte-gelato, panna o

dessert alla crema, torte alla frutta. Usando la ventola, il
tempo di scongelamento viene quasi dimezzato. In caso
dicarne, pesce e pane, & possibile accelerare il processo

servendosi della modalita ,multi-cottura” e impostando la temperatura su 80° - 100°C

1)

FONDO FORNO
(FORNO SOTTO)

Si accende I'elemento riscaldante inferiore. Questa
posizione consigliata per ritoccare |a cottura di cibi L(Jposh

in teggie%c e risultino gia ben cottiin s gerficie ma siano
ancaora mollicci internamente, 0 per dolci con ricopertura
di frutta o marmellata, che richiedono un moderato colore
superficiale. Viene fatto notare che questa funzione non
consente il raggiungimento della massima temperatura
allinterno del forno (250°C%, non e’ pertanto consigliabile
una cottura di cibi mantenendo il forno sempre in

uesta posjzione, ammenocha’ non si tratti di e che
ﬁch@gld%o temperature inferiori 0 uqua}l al 1%01;%.

SOTTO
VENTILATO

Si attiva la resistenza suola ed entra in funzione la ventola che distribuisce il calore in
tutta la cavita. Questa combinazione consente di cuocere con

leggerezza verdure e piatti di pesce.
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Per estrarre completamente le griglie e suf® - ciente,
come indicato sul disegno, alzarle, prendendole dalla
parte anteriore tirarle. (2)

Consigli pratici di cottura

Nelle cotture ventilate non utilizzare le posizioni dei
ripiani 1 e 5: sono investite direttamente dall’aria calda, Vano inferiore
che potrebbe provocare bruciature sui cibi delicati.
Sotto al forno ¢

MULTICOTTURA presente un vano che
e Utilizzare le posizioni dei ripiani 2 e 4, mettendo alla 2 puo essere utilizzato
i cibi che richiedono maggior calore. per il deposito di
e Disporre la leccarda in basso e la griglia in alto. accessori 0 casseruole.
Per aprire lo sportello
GRILL \ ruotarlo verso il basso
e Nelle cotture GRILL mettere la griglia in posizione 5 (vedi figura).

e la leccarda in posizione 1 per raccogliere i residui
di cottura (sughi e/o grassi). Nella cottura GRATIN
mettere la griglia in posizione 2 0 3 e la leccarda in
posizione 1 per raccogliere i residui di cottura.

e Siconsiglia diimpostare il livello di energia al massimo.
Non allarmarsi se la resistenza superiore non resta
costantemente accesa: il suo funzionamento e
controllato da un termostato.

FORNO PIZZA

e Utilizzare unategliain alluminio leggero, appoggiandola
sulla griglia in dotazione.
Con la leccarda si allungano i tempi di cottura
e difficilmente si ottiene una pizza croccante.

e Nel caso di pizze molto farcite € consigliabile inserire
la mozzarella a meta cottura.

ATTENZIONE! Il forno e dotato di
un sistema di arresto griglie che
consente di estrarle senza che
queste fuoriescano dal forno. (1)




Tabella cottura in forno

Verdure Miste (Tipo Ratatouille)

Programmi Alimenti Peso Posizione dei |Preriscalda |Temperatura Durata
(Kg) ripiani mento consigliata cottura
(minuti) (minuti)
Anatra 1 3 15 200 65-75
Formo Arrosto d? vitgllo 0 manzo 1 3 15 200 70-75
Tradizionale Arrostq di lmalale 1 3 15 200 70-80
Biscotti (di frolla) - 3 15 180 15-20
Crostate 1 3 15 180 30-35
Crostate 0.5 3 15 180 20-30
Torta di frutta 1 20r3 15 180 40-45
Plum cake 0.7 3 15 180 40-50
Pan di spagna 0.5 3 15 160 25-30
Formo Crépes.farc[te (su 2 ri.pie?ni) 1.2 2and 4 15 200 30-35
Pasticeria Cake piccoli (su 2 ripiani) 0.6 2and 4 15 190 20-25
Salatini di sfoglia al formaggio (su 2 0.4 2and 4 15 210 15-20
ripiani)
Bigné (su 3 ripiani) 0.7 1and 3 and 5 15 180 20-25
Biscotti (su 3 ripiani) 0.7 1and 3and 5 15 180 20-25
Meringhe (su 3 ripiani) 0.5 1and 3 and 5 15 90 180
Surgelati
Pizza 0.3 2 - 250 12
Misto zucchine e gamberi in pastella 0.4 2 - 200 20
Torta rustica di spinaci 0.5 2 - 220 30-35
Panzerotti 0.3 2 - 200 25
Lasagne 0.5 2 - 200 35
. Panetti dorati 0.4 2 - 180 25-30
Fast cooking Bocconcini di pollo 0.4 2 - 220 15-20
Precotti
Ali di pollo dorate 0.4 2 - 200 20-25
Cibi Freschi
Biscotti (di frolla) 0.3 2 - 200 15-18
Plum-cake 0.6 2 - 180 45
Salatini di sfoglia al formaggio 0.2 2 - 210 10-12
Pizza (su 2 ripiani) 1 2and 4 15 230 15-20
Lasagne 1 3 10 180 30-35
Agnello 1 2 10 180 40-45
Pollo arrosto + patate 1+1 2and 4 15 200 60-70
Sgombro 1 2 10 180 30-35
Multicottura Plum cake 1 2 10 170 40-50
Bigné (su 2 ripiani) 0.5 2and 4 10 190 20-25
Biscotti(su 2 ripiani) 0.5 2and 4 10 180 10-15
Pan di spagna (su 1 ripiano) 0.5 2 10 170 15-20
Pan di spagna(su 2 ripiani) 1 2and 4 10 170 20-25
Torte salate 1.5 3 15 200 25-30
Pizza 0.5 3 15 220 15-20
Forno Pizza Arrosto di vitello 0 manzo 1 2 10 220 25-30
Pollo 1 20r3 10 180 60-70
Sogliole e seppie 0.7 4 - Max 10-12
Spiedini di calamari e gamberi 0.6 4 - Max 8-10
Seppie 0.6 4 - Max 10-15
Filetto di merluzzo 0.8 4 - Max 10-15
Grill Verdure alla griglia 0.4 3or4 - Max 15-20
Bistecca di vitello 0.8 4 - Max 15-20
Salsicce 0.6 4 - Max 15-20
Hamburger 0.6 4 - Max 10-12
Sgombri 1 4 - Max 15-20
Toast (0 pane tostato) 4 and 6 4 - Max 3-5
Gratin Pollo alla griglia 1.5 2 10 200 55-60
Seppie 1.5 2 10 200 30-35
Orata 05 3 18 170-180 25-30
Filetto di merluzzo 0.5 3 16 160-170 15-20
Branzino al cartoccio 0.5 g g;‘ fgg';gg 35-45
A . 0.8-1.0 - 50-60
Branzino al cartoccio 1520 3 20 180-190 55.60

Forno sotto

Per perfezionare la cottura
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Manutenzione e cura

Se si stanno cucinando alimenti con un tempo di
cottura piu lungo, consigliamo di usare una pentola a
pressione, che & due volte piu rapida e consente di
salvare un terzo di energia.

Escludere la corrente elettrica
Prima di ogni operazione isolare I'apparecchio dalla rete
di alimentazione elettrica.

Pulire I'apparecchio

! Non utilizzare mai pulitori a vapore o ad alta pressione

per la pulizia dell’apparecchio.

e |e parti esterne smaltate o inox e le guarnizioni in
gomma possono essere pulite con una spugnetta
imbevuta di acqua tiepida e sapone neutro. Se le
macchie sono difficili da asportare usare prodotti
specifici. Sciacquare abbondantemente e asciugare
dopo la pulizia. Non usare polveri abrasive o sostanze
corrosive.

e |e griglie, i cappellotti, le corone spartifiamma
e i bruciatori del piano cottura sono estraibili
per facilitare la pulizia; lavarli in acqua calda e
detersivo non abrasivo, avendo cura di togliere ogni
incrostazione e attendere che siano perfettamente
asciutti.

e Pulire frequentemente la parte terminale dei dispositivi
di sicurezza* per assenza di famma.

¢ |'interno del forno va pulito preferibilmente ogni volta
dopo I'uso, quando & ancora tiepido. Usare acqua
calda e detersivo, risciaquare e asciugare con un
panno morbido. Evitare gli abrasivi.

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

e Gli accessori possono essere lavati come normali
stoviglie, anche in lavastoviglie.

e Evitare di chiudere il coperchio quando i bruciatori
Sono accesi 0 sono ancora caldi.

Controllare le guarnizioni del forno

Controllare periodicamente lo stato della guarnizione
attorno alla porta del forno. In caso risulti danneggiata
rivolgersi al Centro Assistenza Autorizzato piu vicino.
E consigliabile non usare il forno fino all’avvenuta
riparazione.

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
stesso.

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

Sostituire la lampadina di illuminazione
del forno

1. Dopo aver disinserito il forno
dalla rete elettrica, togliere
il coperchio in vetro del
portalampada (vedi figura).

2. Svitare la lampadina e
sostituirla con una analoga:
tensione 230V, potenza 25 W,
attacco E 14.

3. Rimontare il coperchio e ricollegare il forno alla rete
elettrica.

Non utilizzare la lampada forno per e come
illuminazione di ambienti.

Diamond Clean

Questa modalita di pulizia & consigliata specialmente

dopo le cotture molto grasse (arrosti, carne).

Questo procedimento di pulizia permette di agevolare

la rimozione dello sporco delle pareti del forno tramite

la generazione del vapore che si crea all'interno della

cavita rendendone piu semplice la pulizia.

lImportante! Prima di avviare la pulizia a vapore:

-rimuovere eventuali residui di cibo e di grasso dal fondo

del forno.

- rimuovere eventuali accessori (griglie e leccarde).

Effettuate le operazioni sopra consigliamo il seguente

procedimento:

1.versare 300ml di acqua nella leccarda del forno,
posizionandola nel primo ripiano dal basso. Nei
modelliin cui non fosse presente la leccarda, utilizzare
una teglia da forno e posizionarla sulla griglia al primo
ripiano dal basso;

2.selezionare la funzione del forno

| —lgg Programma FONDO FORNO (FORNO SOTTO)

ed impostare la temperatura a 100°C;

3.tenere acceso il forno per 15min;

4.spegnere il forno;

5.una volta raffreddato il forno € possibile aprire la porta
per ultimare la pulizia con acqua e un panno umido;

6.eliminare qualsiasi acqua residua dalla cavita dopo
aver terminato la pulizia

Nel caso di pulizia a vapore effettuata dopo cotture
particolarmente grasse o sporco difficile da rimuovere,
puod rendersi necessario completare la pulizia con il
metodo tradizionale indicato al paragrafo precedente.

I Eseguire le operazioni di pulizia solamente a forno
freddo !
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Rimozione e inserimento della porta del 6. Sostituire il vetro.

forno: AVVERTENZA! Il forno non va usato senza il vetro
nternodella porta!
1.Aprire la porta. AVVERTENZA! Quando viene rimontato il vetro
2. Far ruotare completamente all'indietro i ganci cerniera nterno della porta, inserirlo correttamente, di modo
della porta del forno (cfr. foto). che il testo scritto sul vetro non sia invertito e possa

essere facilmente leggibile.

7. Sostituire il profilo. Un clic indica che la componente
€ stata posizionata correttamente.

8.Aprire la porta completamente.

9. Chiudere i supporti (cfr. foto).

3. Chiudere la porta fino a che il gancio non si ferma (la
porta rimane aperta a 40°). (cfr foto) 40°

-

10.0ra la porta pud essere completamente chiusa e il
forno pud essere messo normalmente in funzione.

4. Premere i due pulsanti sul profilo superiore ed estrarre
il profilo (cfr. foto)

5. Rimuovere il foglio di vetro ed eseguire la pulizia come
indicato nel capitolo: “Cura e manutenzione”.
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EykardoTaon

AgPICHOG TWV XWPWV

H ouokeur) ptropei va eykaTaoTabei JOVO O€ XWPOUG
Ol10pKWG agPICOUEVOUG, CUPQWVA PE TOUG €0VIKOUG
I0XUOVTEG KOVOVIOUOUG. ZTO XWPO ToTToBETnong Tng
OUOKEUNG TTPETTEI VA JTTOPET vVa €10pEEI TOOOG AEPAG OO0G
QTTaITEITAI aTTO TNV KAVOVIKA KAUOT TOU agpiou (n TTapoxn
aépa dev TTPETTEl va gival HIKpOTePN Twv 2 m¥h avd kW
EYKATEOTNMEVNG I0XUOG).

Ta otépia eiIoxwpnong aépa, TTPOCTATEUPEVA ATTO
TAEyUaTa, TTPETTEI va €XOUV €vav aywyo TOUAAXIOTOV
100 cm? w@ENIUNG BIOTOWNAG Kal va gival TOTTOBETNUEVA e
TPOTTO TTOU VO PNV PTTOPOUV va gugpaxBboulv, akoun Kal
MEPIKWG (BAETTE eIKOVa A).

Ta otopia autd TpETel va augdvovTal ato pérpo Tou 100%
— e eAaxioTo 200 cm? — oTav N EMQAVEIN EPYATIAG TNG
ouoKkeung oev d1abETel didTagn ao@algiag o€ atmmouaia
@AGyag Kal 6Ttav n por Tou aEpa yiveralr EUPECa aTTod
YEITOVIKOUG XWpPOoUG (BAETTE elIkOVa B) — apkei va pnv givai
KOIVA PEPN TOU AKIVATOU, XWPEOI PE KiVOUVO TTUPKAYIAG i
KpeBaTokdauapeg — mmou dlabéTouv aywyou agpiopoU HE
TO €EWTEPIKO OTTWG TTEPIYPAPNKE TTAPATIAVW.

leITovik6g XWwpog

Agpi{opevog Xwpog

A B
N~ //

ﬂ; 79 D I
Az “ yghn:

= |4 %\DD

Augnon NG E00xXNG HETAEU
TTOPTAG Kal dATTEOOU

[lvolyua agpiopou
yla Tov aépa Kauong

MeTd amd TraparteTapévn xpnon TnG OUCKEUNG, gival
BepiTd va avoifete £va Tapdbupo f va augnoeTte Tnv
TaxUTNTA EVOEXOUEVWV QVEUICTAPWV.

Exkévwon Twv KATTVWV Kadong

H ekkévwaon Twv KATIVWV TNG Kauaong TPETTEl va
dlac@alifeTal HEOCW aTTOPPOPNTAPA CUVOEDEUEVOU
og KAamvodOX0 HE QUOIKO TpARnyua ciyoupng
QTTOTEAEOUATIKOTNTAG, A HEGW NAEKTPIKOU QVEUIOTAPO TTOU
pTTaivel autéuoTa o€ AsiToupyia KGBe @opd TTou avapel n
OuOoKeur] (BAETTE EIKOVEG).
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4 \lf
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My 4444
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Ekkévwon atr’ eubeiag Ekkévwon péow T1¢akiou
eEWTEPIKA N Katmvodoxou pe dlakAGdwaon
(Y10 TIG CUOKEUEG PayeIpEPATOG)

Ta uypoTtroinuéva aépla Tou TTETpEAaiou, BapuTepa TOU
aépa, KaBifavouv xaunAd, yi autd ol XWEOI JE PTTITOVIA
GPL trpémer va diaBétouv avoiypata TTpog Ta £Ew yia
TNV EKKEVWON aTTO KATW £vOEXOUEVWY BIOPUYWV OEPIOU.
Ta ymTovia ye GPL, adeia ] HEPIKWG YEUATA, OV TTPETTEI
va gykabioTavtal i va TOoTToBeTOUVTAlI OE XWPOUG HE
0aTTedo XaunAdTepo Tou €dd@oug (uttdyela, KATT.). Na
dlaTnPEiTE 0TO XWPO PHOVO TO PTTITAVI TTOU XPNCIUOTIOIEITE,
Makpid atmd TTNyES BepudTNTaG (POoUpVOl, KATTVOOOXOl,
obuTTEG, KATT.) 01 0TTOiEG Ba PTTOPOUCAV VA TO PEPOUV €
Bepuokpaaieg peyaluTepeg Twv 50°C.

TomroBérnon kai opifovTiwon

MTTopEiTE va €yKATAOTAOETE TN CUOKEUN OIiTTAQ ATTO
EMITTAQ TTOU Ogv EeTTEPVAVE O UWOG TNV ETIQAVEIQ

HayeipEUaTog.

BeBaiwBeite OTI TO TOIXWHA OE ETTAPN KE TO TTIOW PEPOG
TNG CUOKEUNG €ival atrd GPAEKTO UNIKO KOl avOEKTIKO OTn
BeppotnTa (T 90°C).

MNa pia owoTh eykataoTaon:

* B¢0Te TN ouoKeun aTnv kouliva, oTnv TpaTTefapia ) o€
yKapooviépa (OxI aTO UTTAvVIO).

* Qv 0 TTAYKOG TNG Koulivag eival YnAOTEPOG EKEIVOU TwV
ETITTAWY, autd TTPETTEl va TEBoUV og TouAdyioTov 600
mm a1To TN GUCKEUN).

* av n kougiva gykataoTaBei KATw ammd pdgl, autoé Ba
TIPETTEI VO OTTEXEN ATTO TOV TTAYKO TOUAG)IGTOV 420 mm.

H améoTtaon auth pétrel va gival 700 mm av 1a pd@ia

eival eupAekTa (BAETTE €IKOvVa)
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e Mdnv TOTOBETEITE
HOOD | KOUPTIVEG TTICW aTTO TNV
- P Kouliva } o€ TOUAAXIGTOV
: Win. 600 mm. : gg 200 mm amoé Ta TACIVA
S s %5 Tng.
I e -
S Y s e Evdexodpuevol
= 2 £ OTTOPPOPNTAPES TTPETIE
000000 © va eykabioTtavTal
[ (=—=] ’ ’
OUPQWVA WE TIG UTTOBEIEEIG
TOU OXETIKOU gyXelpIdiou
odnylwv.

AA@ddiacua

Av xpelaoTei va opICOVTILOETE TN
OuoKeur, BISWOTE Ta TTAPEXOUEVA
modapdkia pubpiong OTIg
QvTIOTOIXEG £DPEG, TTOU BpicKovTal
OTIG Ywvieg aTn Bdon Tng koudivag
(BAETTE €IKOVQ).

O1 YOUTTEG® HoVTApOVTal XWVEUTA
KATW atro Tn Baon Tng Koudlivag.

Houokeur) dev TTpETTEI VA EYKOTOOTABEI TTIOW a6 S1aKOOUNTIKA
TOPTA, YIA TNV GTTOQUYN UTTEPBEPUAVONG

HAekTpIKf oUuvdeon

MovTtdpeTe 0TO KAAWDIO pIa KAVOVIKOTTOINUEVN TTPICA YIa TO
(POPTIO TTOU AVAPEPETAI TTNV TAUTTEAITOO XAPAKTNPIOTIKWY
€TTi TNG OUOKEUNG (BAETTE TTivaKa TEXVIKWY OTOIXEIWV).

& TepITTwon Aueong oUvOeang oTo JIKTUO TTPETTEI VA
TTapePPBANETE PETACU TNG OUCKEUNG Kal TOU BIKTUOU £vav
TTOAUTTOAIKO SIOKOTIT PE €AGXIOTO Avolyua PETACU Twv
€TTAPWV 3 mm, KATAAANAO YIQ TO (POPTIO KAl CUPPWVO LIE TOUG
IOXUOVTEG KAVOVIOHOUG (To OUpHa TNG Yeiwong Oev TTPETTEI va
SIOKOTITETAI ATTO TOV OIOKOTITN). TOo KOAWdIO TPoPodoaiag
TIPETTEI Va €ival TOTTOBETNPEVO £TC1 TTOU O€ KAVEVA GNMEIO va
pnv Eemrepvdel kara 50°C T Beppokpaaia Tou TrepIBAAAOVTOG.

Mpiv dievepynoeTe Tn oUvdeon ReRaiwbeiTe OTI:

» HpiCa va diaBéTel yeiwaon kail va gival cUPNQWVa PE TO
VOLO.

* Hpifa va eival o€ BEon va u@ioTaTal TO HEYIOTO POPTIO
10XU0G TNG UNXAVAG, OTTWG QVOPEPETAI GTNV TOUTTEANITOO
XOPAKTNPIOTIKWV

* n 1don Tpo@odoaiag va TTeEpIAaUBAvETal OTIG TIMEG TNG
TAUTTEAITOOG XOPOKTNPIGTIKWY

* n mpiCa va eival oupBath ye To BUCUA TNG CUOKEUAG.
>& avTiBeTn TTEPITITWON QVTIKATACGTACTE TNV TIpifa. Mn
XPNOIUOTTOIEITE TIPOEKTATEIG KAl TIOAUTTPICA.

AQOoU eykaTaoTaBei N CUOKEUT, TO NAEKTPIKO
KaAWSIO Kal N NAEKTPIKN TTPiCa TTPETTEI va gival EUKOAQ
TpooBaciya.

To KaAwdIo dev TTPETTEl va DITTAWVEI 1} VO CUMTTIECETAI.

To kaAwdio TTPETTEl va eAEyxeTal TTEPIOBIKA Kal va
avTikaBioTaral yévo atrd ££0uaIodOTNHEVOUG TEXVIKOUG.

H emixeipnon amotroicitan kGBe euBOvVNG 6TAV OI
KAVOVEG auToi Sev TNPOUVTAL.

20vdeon agpiou

H ouvdeon oto SikTuo Tou agpiou 1 aTn QIAAN agpiou PTTOPEi
va dlevepynBei pe Evav €UKOPTITO AQCTIXEVIO 1) aTOGAIVO
OWANVa, CUPPWVA UE TOUG ICXUOVTEG EBVIKOUG KAVOVIOHOUG
Kal a@ou BeRaiwBeite OTI N CUOKEUR €ival pubuIouévn yia
Tov TUTTO agpiou e To OTToi0 Ba TpoodOoTEITaI (BAETTE ETIKETO
BaBpovounong oTo KaTTaKI: o€ avTiBeTn TrepITITwaon PAETTE
TTAPAKATW). ZTNV TTEPITITWON TPOPODOCIag PE UYPAEPIO,
aTto QIGAN, XPNOILOTTOINCTE PUBUICTEG TTIEONG GUUPWVA HE
TOUG I0XUOVTEG €BVIKOUG Kavoviopoug. TMa 1n SieukdAuvong
NG GUVOEDNG, N TPOPODOTIO TOU AEPIOU UTTOPEI VA OTPAPEI
TTAEUPIKG™: QvTIOTPEWTE TNV £5pa TOU AACTIXOU YIa T OUVOED
ME TO TTWHA KAEICIUOTOG KOI QVTIKOTOOTHOTE TNV TOILOUXO
OTEYAVOTNTAG TTOU OAG TTAPEXETON.

MNa aogaln AsiToupyia, yia KatdAAnAn xpAon Tng
eVEPYEIOG Kal peyaAuTepn Sidpkeia (WG TNG GUCKEUNAG,
BeBaiwBeite OTI N TTiEON TPOPOBOGIAG EUPIOKETAI EVTOG
TWV TINWV TTOU ava@EPOVTal OTOV TTivaka XapaKTNPIoTIKA
KQUOTHPWYV Kal aKpo@uaiwV (BAETTE TTAPAKATW).

Z0vdeon agpiou Pe AACTIXEVIO EUKAPTITO CWARVA

EAéyETe av 0 owAAVag IKaVOTTOIEl TOUG IGXUOVTEG £BVIKOUG
KavoviopoUs. H ecwTepikr SIGUETPOG TOU CWANVA TTPETTEL
8 mm yia Tpogodoaia e uypaépio, 13 mm yia Tpopodoaia
ME aéplo pebdavio.

Agou dievepynBei n ouvdeon ReRaiwBeite 6Tl 0 CWAAVOG:

 Oev gival Kavéva onueio o€ ETTAPN PE JEPN TTOU PTAVOUV
o€ Beppokpaoieg avwTepeg o€ 50°C

o Oev uttOkeITal o€ Kapia duvaun €AENG Kal KAPWNG Kal
Oev TTAPOUCIAdeEl TITUXEG ] TOAAGKWHATA

* VO PNV EPXETAI O€ ETTAPNA HE AIXUNPA CWHATA, UE EVTOVEG
TTPOECOXES Kal KIVATA PEPN Kal va unv cuvBAiBeTal

* va gival EUKOAA ETTIBEWPNOIKOG KAB’ OAO TO JAKOG TOU yia
va gival EQPIKTOG 0 EAeYXOG TNG KOTAOTACNAG TOU

* VA £XEl MAKOG MIKPOTEPO TwV 1500 mm

* va gival KaAd BaApévog ota duo dkpa Tou, OTTOU
OTEPEWVETAI HE KOAGPA oUOPIENG CUUPWVA HE TOUG
IoXU0VTEG €BVIKOUG KavoVvIoUoUG.

* YTrdpyel HOVO O€ OpICHEVA HOVTEAQ.
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Twhivag ovvbeong Twhivag abvéeon —

1 1

Av €vag n TTePIoCOTEPOI OTTO TOUG OPOUG auToug dev
MTTOpPEl va IkavoTroin®ei A av n kouliva eykaTaoTaBei
oUPQWVa PE TOUG OPOUG TNG KATNYOPIag 2 — UTTOKATNYOopPia
1 (OUOKEUN EVTOIXIOHEVN HETAEU BUO ETTITTAWY), Ba TTPETTEI
va avaTpEéEETE OTOV ATOAAIVO €UKAUTITO CwAARva (BAETTE
TTAPAKATW).

ZUvdeon aEPioU U EUKAUTITO CWARVA OTTO aVOEEidWTO
aTOAdAI OUVEXOUG TOIXWHMATOG UE OTEIPOEIDEIG
ouvoéoelg

EAEyETe av 0 oWAARVAG Kal Ol TOIOUXES IKAVOTTOIOUV TOUG
I0XUOVTEG €BVIKOUG KAVOVIGUOUG.

Ma va XpnoIPOTTOINCETE TO CWANVA OQAIPETTE TNV UTTOD0XN
TOU AQOTIXOU TTOU UTTAPXE! £TTi TNG GUOKEUNG (TO POKOP
€1I0600U TOU aEPIOU OTN OUTKEUN €ival OTTEIPOEIBEG 1/2 gas
OPOEVIKO KUAIVOPIKO).

AlgvepynoTe Tn olvdeon £TCI TTOU TO PAKOG TNG
OWAAVWONG va pnv EeTmepvael Ta 2 PETPA PEYIOTNG
ETTEKTAONG Kal BeRaiwBeiTe OTI 0 CWARVAG OV EPXETAI OE
ETTAQPN ME KIVNTA PéPN Kal Oev auvBAiBeTal.

Aeyxog oTeyavoTnTag

Me 1O TTéPOAG TNG €EYKATACGTAONG, EAEYETE TNV Ayoyn
oTeyavoTroinon 6Awv Twv pakdép XPNOIUOTIOIWVTAG
oamTwvwdeg SIGAUYA Kal TTOTE GASYQ.

Mpoocappoyn o€ d1aPOPOoUG TUTTOUG OEPIOU

Mrtropeite va TTpooapuOOETE TN CUOKEUN o€ éva TUTTO
agpiou OIOPOPETIKO aTTd €KEIVOV yIa TOV OTTOI0 EXEI
TIPOETOINACTEI (PaiveTal OTNV ETIKETA Babuovounong oTo
KOTTAKI).

Mpoocappoyn Tou TTAAICIOU E0TIWV

AvTIKATAOTAON TWV OKPOPUCIWV TWV KAUCTAPWY TOU
TTAYKOU:

1. ByaATe Ta TTAEypaTa Kal TPpafnETe TOUG KOUOTAPES aTTO
TIG £pEG TOUG

2. ¢efidwaoTe Ta akpouoia,
XPNOIYOTIOIWVTAG €va KAEIDI
owANVwWTO Twv 7 mm (BAETTE
€IKOVQ), KAl QVTIKATAOTAOTE TA JE
€Keiva TTou gival KaTaAANAa yia 1o
vE€O TUTTO agpiou (BAETTe TTivaka
XapoKTNPIOTIKWY KAUCTHPWY Kal

AKPOPUTiWV).
3. EavafdATe otn B6€on Toug OAa Ta PPN aKoAouBwvTag TNV
QvTIoTPO®N TNG TTAPOTTAVW BIAdIKOTIOG.

PUBuIon Tou eAGXIOTOU TWV KOUOTAPWY TOU TTAYKOU:

1. @€pTE TOV KPOUVO OTN BE0N TOU EAAXICTOU

2. ByaAte 1oV emmIAoyEa Kal evepynoTe oTn Bida pubuiong

TTOU BPICKETAI OTO E0WTEPIKO 1 BiTTAC 1T TN PAROO TOU

KPOUVOoU PEXPI va TTaPaXOEi pia KPR Kavovikh gAoya.
TNV TEPITITWON uypagpiwy, n Bida pubuiong Ba TTpéTTel

va BidwBei TeAeiwg.

3. BeBaiwBeiTe OTI, OTPEPOVTAG YPrYOPO TOV KPOUVO

até Tn B€0n Tou PEYIOTOU O€ €KEivn TOU EAAXIOTOU, eV

TTapaTnEouvTal oBNoidaTa TOU KauoThHPA.

O1 kauaoTnpeg Tou TTAaIgiou dev atraiTouv pUBUICH Tou
TTPWTOYEVOUG aépal.
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AVTIKOTAOTOON TWV OKPOPUOiWV O€ KAUCTAPO TPITTARG
KOPpWVag

1

3.

. ByGATe T TTAéyPaTO KOl TPARAETE TOUG KAUCTHPES ATTO
TIG £dpeg Toug. O kauaTrpag aTToTeAEiTal amd dUo Pépn
XWPIOTA (BAETTE EIKOVEG).

. ZeBIdwOoTE Ta AKPOPUOIA, XPNOIUOTTOIWVTAG EVO

OWANVOEIBES KAEIDI 7 mm. AVTIKOTOOTHOTE TO AKPOPUOIQ

ME Ta KaTAAANAa yia 1o vEo TUTTO agpiou (BAETTE TTivaka

1). Ta dUo akpouaia Exouv Tnyv idia didTpnon.

gavaBaite otn B€on Toug OAa Ta PEPN aKOAOUBWVTAG TV

avTioTpo®n TNG TTApaTTavw S1adIKACIaG.

PUBuion TpwTelovTog aépa TwV KAUoTAPWY

O1 kauoTApEG dev aTTaITouV Kapia puBuIon Tou
TTPWTEUOVTOG AEPa.

1

2.

PUBuion Twv eAdxioTwv
. ®épTe TN OTPOPIYYa OTN BEGN TOU EAGXIOTOU
ByaAte Tov emmAoyéa kai evepynaTe otn Bida pubuiong
TTou BpioKeTal OTO ECWTEPIKO A BITTAC 110 TN PARdO
NG OTPOPIYYOG PEXPI VO TTOPAXOEi MIa PIKPT KAVOVIKI
PAOYQ.

. BeBaiwBeite 611, oTpEPOVTAG YPryopa Tn oTPOPIyYya

atréd TN B€on Tou PEYIOTOU O€ €KEivn TOU EAAXIOTOU, DEV
TTapaTnEoUVTal GRNCINATA TWV KAUGTHPWV.

4. 211G CUOKEUEG TToU BI1aBETouy dIATagn ac@aAeiag

(Beppolevyog), o€ TTepITITWON PN AsIToupyiag Tng
dldtagng pe KauaTrpeg 0To AAXIOTO, QUEAOTE TNV
TTAPOXM TWV EAAXIOTWY QUTWYV EVEPYWVTAG aTn Bida

puBpIong.

5. A@ou yivel n puBUION, ATTOKOTOOTAOTE TIG

OTEYOVOTTOINCEIG OTA by-pass pe BOUAOKEPI N
1008Uvapa UAIKA.

21NV TTEPITITwaon uypagpiwy, n Bida pubuiong Ba

mpétel va BIdwBei TeAEiwg.

270 T€A0G TNG d1adIKACIAg AVTIKATAOOTACTE TNV TTAAIA

ETIKETA BABPOVONNCNG WE EKEIVN TTOU AVTIOTOIXEI OTO
VEO XPNOIMOTTOIOUUEVO AEPIO, Kal TTOoU gival SIaBEaiun
atré Ta Kévrpa pag TexvikAg YTTooThpIgng.

Av n TTieon Tou XpnNOIYOTTOIOUKEVOU agpiou gival

S1a@opeTIKN (1 METABANTA) atrd TNV TTPOBAETTOMEVN,

€
€

ival aTrapaitnTo va EyKATAOTACETE OTH CWAARVWON

10600u évav KAatdAAnAo puBpIoTr Trieong

(oUpewva pe EN 88-1 kai EN 88-2 “puBuioTtég yia
TTAPOXETEUOUEVA QEPIA”).

aAucida ac@aleiog

MNa va amopeuxBei n evdexopevn avaTtpoTn TNG
OUOKEUNG, IO TTapdadeiypa a1rd éva raidi rou avefaivel
oTnv mTopTa Tou Poupvou, Ba MPENEI va TotroBeTnOei n
TTapEXOUEVN aAucida ao@aleiag.

H kouliva &1abétel pia aAuaida ac@aAgiag TTou TTPETTEl va
oTepewPei pe pia Bida (dev TTapéxeTal ye TNV Kouliva) oTov
TOIXO OTTIOW OTTO TN CUCKEUT, 0TO 610 UYOG OTTWG N AAUCida
TTOU oUVOEETAl hE T cuokeun. ETAEETE Tn Bida kal To oUTTa
avaloya Pe Tov TUTTO Tou UAIKOU TOU TOiXou TTiow aTro Tn
ouokeun. Av n Ke@aAr Tng Bidag £xel SIAUETPO UIKPOTEPN
Twv 9 mm, Ba TTPETTEl va XpnoipoTroinBei pia pod€Aa. Toixog
atrd ptreTév atraitei Bida diapéTpou TOUAGXIoTOV 8 mm, Kal
uriKkoug 60 mm.

BeBaiwOeite 611 N aAucida gival OTEPEWPEVN OTO TTiICW
TOIXWHO TOU OUPVOU KOl OTOV TOiX0, OTTWG QPAiVETAI OTO
OXAMA, ETO1 WOTE YETA TNV EYKATACTOON VO €ival TETAUEVN
Kol TTap&AAnAn oto emritredo Tou £8d@oug.
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XapOoKTNPIOTIKA TWV KAUCTAPWY KAl TWV OKPOPUOiwV

Nivakag 1 Yypaépi Duoiko agpio
Kauotipag AldueTpog O¢epuIkn 10X0G By Pass | akpo@uaio TTapoxn™ aKpo®UOIO | TTapoxN™
(mm) kW (p.c.s.*) | 1/100 1/100 g/h 1/100 I’h
OvopaoTik | Melwypévo | (mm) (mm) il * (mm)
Taxug
(Mevdhog)(R) 100 3.00 0.70 41 87 218|214 128 286
Hui-tay0g
I(EMa%uioc) (S) 75 1.90 0.40 30 69 138 136 104 181
PEOPIKOG
; 51 1.00 0.40 30 50 73 71 78 95
(Mikpdg) (A) |
TpITAn
Kopuwva (TC) 130 3.25 1.50 63 2x65 236 | 232 2x99 309
Miéoer OvopaaoTikn (mbar) 28-30 37 20
00 ogooia EAGyioTn (mbar) 20 25 17
po% 5 Méyiotn (mbar) 35 45 25

* A 15°C 1013 mbar- ¢npd aéplo
* Mpotravio P.C.S. = 50,37 MJ/Kg

dkk

Boutavio P.C.S. = 49,47 MJ/Kg

duoiké P.C.S. = 37,78 MJ/m?

ACMK 6332/1X
ACMK 6333/WH
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Ekkivnon kKai xpnon

XpAon TNG EMIPAVEIOG HOYEIPEUATOG
AvA@AeEn TwV KAUCTAPWV

Attévavtl atmo kaBe emAoyEa KAYZTHPA utrodeikvieTal pe
€va KUKAO YEUATO TOV CUCXETIOWEVO KAUOTHPA.

MNa va avayeTe va KauoTHPa TNG ETTIPAVEIAG HOYEIPEUATOG:
1. TANCIACTE OTOV KAUCTAPA Pia @AGYa 1 Evav avaTTipa
2. TMECTE KAl TAUTOXPOVA OTPEWTE APIOTEPOCTPOPA TOV
emmAoyéa KAYZTHPA oTo oUPBoAo TNG MEYIOTNG GAGYAG 6.
3. puBpioTe TNV 10XU TNG MIOUUNTAG GAOYAG, OTPEPOVTAG
aploTepoaTpo®a Tov TmAoyéa KAYZTHPA: oTo eAdxIoTO
6, 0TO UéyioTo B 1| o€ pia evdidueon Béon.

Av n ouokeur) 0100€Tel nAekTpovikn avaeAe¢n® (C),
TTPWTA TTIECTE TO KOUUTTI avAPAEENG, TTOU TAUTOTTOIEITAl

Me To cUuBoAO % META TTIECTE
TEAEIWG Kal TAUTOX POV OTPEWYTE
apIoTEPOCTPOPA TOV ETTIAOYEQ
KAYZTHPA oT1o oUufoAo Tng
i MEYIOTNG QAOYaQG, PéEXPI va
/\‘\/ avayel. Mtropei va cupei va
c OBnoel 0 KaUoTAPAG TN OTIYMN
TTOU QQAVETE TOV ETTIAOYEQ. 2TNV
TTEPITITWON QUTH, ETTAVAAABETE
TNV EVEPYEIQ KPATWVTOG TTATNHEVO TOV ETTIAOYEQ OO0 YiveTal
TTEPIOTOTEPO.

A= Tk
N\ A= 2

> ¢ ePITITWON TUXaiou ofBNainaTog Twv Aoywv, ORACTE
TOV KQUOTAPO KAl TTEPIMEVETE TOUAAXIOTOV 1 AeTTTO TTPIV
TIPOCTIABACETE Va EAVAVAWETE.

Av n ouokeun d100€Tel didTagn acpaisiag*(X) yia amouaia
@AOYaG, KpatAaTe TraTnuévo Tov emAoyéa KAYZTHPA
TTEPITTOU 2-3 BeUTEPOAETTTA VIO VA SIOTNPACETE AVAUUEVN
TN @AGYQ Kal yia TNV evepyoTroinan Tng didtagng.

Mo va oBAoETE TOV KOUCTAPA OTPEWTE TOV ETTIAOYEQ PEXPI
TNV aKivntotroinan °.

MpokTiKEG GUPBOUAEG yIa TN XPON TWV KAUCTAPWY

MNa kKaAutepn amodoon Twv KAUCTAPWY Kal EAAXIOTN
KATavaAwon agpiou TTPETTEI va XPNOIKOTIOINCETE OKEUN
emiTTeEdNG BAoNG, ME KATTAKI KAl SIA0TACEWY AvAAoywv
TOU KauoTApPA:

PUOpIon Tng @AOyag avaloya pe Ta emiTTreda

18avikr pUBULON YL artao payeipepa (r.x. pUL, oAAToeg,
Untd katoapoAag, Papt) pe vypd (vepd, kpaot, Lwpd, ydia)

18avikn puBULON yla Bpdotuo (Yo ToAU xpovo) Kat SEotpo
oGATo0G. ZAAToa JULOPLKWY,

18avikn puBULON YLo coTAPLoMAL.

Mayeipepa pe Suvatr Bépuavon kat podiopa (Ynto,
UPLOAEG, eokaAOT, NETA PapLwy, TNYovnTa
auyd.)

18avikn pUBULON vl PrioLo oto YKpA Kal podSiopa, Evapén
TOU HAYELPEOTOG, TNYAVLIOUA TTIPOLOVTWY BabLdg
katduéng.

& 8 ¢Tajt

18avikf pUBULON Yo taxeia avénon g Beppokpaciag Twv
TPodiHwV WG ypriyopo Bpacuod o mepimtwaon vepou 1 yla
taxeia B€ppavon LypwV HOYELPEUATOG.

KauoTtipag o AiGuETpOg ZKEUWV (cm)
Taxus (R) 24 - 26
Hui-taxug (S) 16 - 20
E@edpikdg (A) 10 - 14
TpimrAf Kopwva (TC) 24 - 26

MPOZOXH! To yuGAivo KaTTGKI UTTOPE]
va Bpuppatiotei av BeppavBei. ZPACTE
OAOUG TOUG KAUOTAPEG 1 TIG EVOEXOUEVEG
NAEKTPIKEG EOTIEG TTPIV TO KAEITETE.

Xprion Tou @oupvou

Mpiv TN xpAon, va agaipéoETe OTTWOONTIOTE TA TTAACTIKA
@IAJ TTOU €ival TOTTOBETNUEVA OTA TTAQIVA TNG CUOKEUNG

2T0 TTIPWTO AVapMa AEITOUPYNOTE TO GOUPVO ADEIO YIa
TOUAGXIOTOV pIa WPA PE TO BEPUOOTATN OTO WPEYIOTO
Kal pe Tnv mOpTa KAEIOTH. Metd oBnaoTe, avoifte Tnv
TOPTA TOU POUPVOU Kal agPioTE TO Xwpo. H ooun TTou
avadueTal oQeiAeTal OTNV €CATUION TWV OUCIWV TTOU
XPNOIPoTToINBNKav yia TNV TTpocTagia Tou goupvou.

Mnv amoBéteTe TTOTE avTikeipyeva oTtn BAcn Tou
@oupvou d16TI puTTopei va mTpokAnBouv ¢nuiEg aTo
OMdAATO. XpnoiyotroinaTte T 8éon 1 Tou @oupvou Povo
g€ TIEPITITWON PAYEIPEUATOS WE TN GOUBAQL.

O1 emiAoyeig Tou poUpvou

Me Ta 800 auTtd XEIPICTAPIA UTTOPEITE va ETTIAEYETE TIG
OI1GPOPEG AEITOUPYIEG TOU QOUPVOU Kal VA ETTIAEYETE
TNV TTAéoV KATAAANAN Bepuokpacia ynoipatog yia Ta
@aynTd. H emAoyr Twv diapdpwv AEITOUPYIWY YNOiNaTog
ETTITUYXAVETAI EVEPYWVTAG OTOUG OUO ETTIAOYEIG:

€TMIAOYNG
TOU BEPPOCTATN TTOU UTTAPYXOUV OTOV TTIVOKQ EVOEICEWV.

MNa omroiadnTToTe B€0N TOU €TTIAOYEQ, OIOQOPETIKA OTTO

€keivn TNG TTAUONG TTOU JIOKPIVETAI ATTO TO “0”, £XOUME TNV
AVAPAEEN TOU GWTOG TOU GOUPVOU. BEGN TOU ETTIAOYEQ TTOU

SlakpiveTal aTré 10 GUUBOAO & EMTPETTEI TO AVAUMA TOU
PWTOG TOU POUPVOU XWPIG va EXEI EVEPYOTTOINBEI KavEva
BepuavTikd oTOIXEIO.

To dvappa Tou QWTOG Tou GoUpPVoU BEiXVEl OTI 0 POUPVOG
eival og Asitoupyia, TTapapével TTAVTA avaupuévo KaTd To
wnAoiuo.

45



AsiToupyia

AsgiToupyia

AsiToupyia

I

NMAPAAOZIAKOZ
®OYPNOZ

AvaBouv kai ol 800 avTIoTAOEIG Béppavong, TTavw Kal KATw. OTav XPnOIYOTIOIEITE auTrh TNV
TTapadooIakh AeiIToupyia POYEIPEPOTOG, €ival KOAUTEPO VO XPNOIYOTIOIEITE WOVO pia oxdpa
payelipéuaTog. Av xpnoipotroinBoulv TepIceOTEPEG aTTO Mia OXAPEG, N BepudTNTa dev Ba KAaTAVEPETAI
opoIGpoPPa.

YHzZIMO

AvaBel n miow avriotaon Béppavaong Kal 0 AVEUIOTAPOG, €£E00QAAI(OVTOG TNV KATAVOWR TNG
BeppdTnTag pE akpIBA Kal opoiduop@o TPOTIO O€ OAO TO PoUpvo. AuTr n AciToupyia gival 1IdaVIKN
ylo WACIYO KOl POYEIPEPT QaynTWV guaiobnTwy oTn Beppokpacia (6TTwG KEIK TTou XpelddeTal va
(POUCKWOOUV) KOl IO TNV TTAPOoKEUr YAUKWY {UUNG o€ 3 BEa€Ig 0TO OUPVO TAUTOXPOVA.

&)

FPHIOPO
MATrEIPEMA

AvaBouv ol avTIoTAoEIg BEpUavVOoNG Kal 0 AVEUIOTAPAG, EEA0PAAI(OVTAG TNV KATAVOUN) TNG BEpUOTNTAG
UE oTaBePO Kal OUoIOPOPPO TPATTO G€ OAO TO YOUPVO.

e authy TN Aeitoupyia payeipéuatog dev XpelddeTal TpoBépuavan. Autr n Asitoupyia evaeikvuTal
1810iTEPA VIO YPHYOPO PAYEIPEPA TIPOCUGKEUAOUEVWY QAYNTWYV (KATEWUYHEVWV 1) TIPOUAYEIPEUEVWV).
Mrmropeite va emITUXETE TA KAAUTEPO ATTOTEAEOUATA XPNOIPOTIOILVTAG HOVO Wi OXGPa JayEIPEPATOG.

NOAAATNAO
YHZIMO

AvaBouv 6Aeg o1 avTioTdoelig Bépuavong (TTavw, KATw Kal KUKAIKA) Kal apxidel va Aeitoupyei o
avepioTipag. Emeidn n Bépuavon diatnpeital otabepry o€ dAo To poUpvo, 0 aépag HayelpeUel Kal
podiCel TO aynTd PE OPOIGPOPPO TPOTTO. MTTOpOoUV va XpnaipoTToinBolv TauTdxpova To TTOAU dUo
OXAPEG MAYEIPEPATOG.

NITZA

AvaBouv ol KUKAIKEG avTIOTAOEIG BEpUAvVONG Kal Ol QVTIOTAOEIG OTO KATW HEPOG TOU POUPVOU Kal
EVEPYOTIOIEITAI O AVEPIOTAPAG. AUTOG 0 GUVOUACHOG BEppaivel TO GOUPVO TTOAU ypryopa TTapayovTag
onuavTiké 1Toad BepuodtnTag, €0k aTmd TNV avrtioTaon oTo KATw MEPOG. AV XPNOIUOTIOIEITE
TIEPIOOOTEPEG AT ia OXAPEG OTO PoUPVO TauTdXPOova, avTaAAGETE TN BEON TwV PaAYNTWY OTO PEGOV
NG JIGPKEING TOU PayeIPEPATOG.

FKPIA

AvdaBel To KEVTPIKG THAPA TNG TTAvw avTioTaong Béppavong. H uwnAn kai atreuBeiag Béppavan TTou
TTPOCPEPEI TO YKPIA CUVIGTATAI YIO PaynTd TTou Xpelddovtal upnAf Beppokpaacia oTnv eTIQAVEIR
(uooxapioleg PTTPICOAES, GIAETO Kal KOVTPA QIAETO). AUTH N AEIToupyia JayeIpEPATOG XPNOIMOTTOIET
TIEPIOPIOPEVN TTOGATNTA EVEPYEIAG Kal £ival IBAVIKH VIO WHAGIKO OTO YKPIA HIKPWVY TTOCOTATWY (aynTou.
ToTroBeTAATE TO PAYNTO OTO KEVTPO TNG OXAPOG, ETTEION deV Ba YayEIPEUTEl OWOTA av TOTTOBETNOEI
EKTOG KEVTPOU.

ZEPOWHZIMO

AvdBel n Tavw avtiotaon Bépuavong Kal vepyoTroleital N coURAa (61Tou diaTiBeTal) Kal apxidel va
AeiToupyei 0 @oUpvog. AUTOG 0 CUVOUACONOG XOPAKTNPIOTIKWY augdvel Tnv ammodoon Tng BepUIKAG
akTIVOBOAiag TTou TTapéxeTal amé TIG avTiIoTAoElS Béppavang, e Tn Borbeia Tng eEavaykaouévng
KUKAo@opiag Tou aépa o€ 6Ao To @oUupvo. ‘ETal aTToTpETTETAI EUKOAGTEPQ TO ETTIPAVEIAKO KAWIUO TOU
@aynTou kai digukoAUveTal n digioduon Tng BeppdTNTAG OTO GAYNTO.

AMOWY=H

O avepIoTAPAG TToU BpioKeTal OTO KATW PEPOG TOU GOUPVOU avayKAdel TOV apa va KUKAOPOPET yupw
atmd T TPOPINa Og Beppokpaaia dwuaTiou. Auth n AciToupyia ouvioTdTtal yia TNV amméyugn GAwv
TWV TUTTWY TPOPiUWY, aAAd 1B1aiTepa yia euTrabeig TUTTOUG TPOPiUwY TTou dev Xpeldlovtal Bépuavan,
OTTWG yIa TTApAdelypa: TOUPTEG TTAYWTO, YAUKA WE aavTiyi i KpEua {OXaPOTTAOTIKAG, KEIK @POUTWV.
Mg Tn Xprion Tou AveUICTAPA, O XPOVOG ATTOWUENG HEIWVETAI TTEPITTOU OTOV WICO. ZTNV TTEPITITWON
KPEATOG, WapioU KAl YwHIoU, UTTOPEITE VO ETTITAXUVETE T SIAdIKACIO XPNOIMOTIOIWVTAG TN AEIToupyia
“moAAaTTAOU payelpéuatog” kal pubpidovtag Tn Bepuokpacia atoug 80 - 100 °C

KATQ WRhoiyo otn
ooUBAa

Eival evepyotroinpévn n katw avriotaon Bépuavang. H Béon autr ouvioTtdral yia TeA€ioTroinan Tou
payeipéuatog gayntwy (o€ diOKOUG WnGoipaTog) Ta oTroia €ival AdN HayEIpEPEva GTNV ETTIPAVEIR
aAG xpe1adovTal TTEPICOOTEPO HayEipEUa OTO KEVTPO, A yia €MOOPTIA PE ETMKAAUWN @POUTWYV N
HappeAGdag, n otroia XpelddeTal PETpIo POBICHA TNG ETTIPAVEIAG. Oa TTPETTEI va onueIwBEl 6Tl auTn
n Aeimoupyia Oev emTPETTEl TNV ETTITEUEN TNG PEYIOTNG Beppokpaaiag (250 °C) kal eTTopévwg dev
OuVvIOTATAl YIa GaynTa TTOU JayelpelovTal JOVO PE AUTr Tn pUBHION, EKTOG av WHAVETE KEIK (Ta OTToia
TPETTEl va whAvovTal o€ Beppokpaacia 180 °C A xaunAdtepn).

KATQ

AvdaBel n KETw avTioTaon BEpUavong Kal EVEPYOTTOIEITAI O AVEMIOTAPAG, ETTITPETTOVTOG TNV KATAVOUNA
NG BeppdTNTag G€ A0 TO BAAaNO Tou PoUpvou. AuTdg 0 oUVOUAOUOG Eival XPHOIPOG Yia eAagpU
Hayeipeua AaavIKwy Kal yapiwv
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MpPakKTIKEG CUUBOUAEG HaYEIPEPNATOG

21N Aeimoupyia payeipéuatog KPIA, tommoBeTAoTE
10 dioko guAAoyng oTn Béon 1 yia va cuAAéyovTal Ta
KATAAOITTO TOU PJayelpépaTog ({wpoi kai/f AiTrog).

KPIA

+ TomoBetrioTe TN o)Xdpa oTn Béon 3 N 4.
TotroBeTACTE TO PAYNTO OTO KEVTPO TNG OXAPAG.

* ZuvioToUWE TO €TTITTEO0 10XUOG Va TEBEI aTN PEYIOTN
puBuIonN.
H mévw avtiotaon B6€puavang pubuifeTal ammo
BepPoaTdTN Kal EVOEXETAI VO Un ASITOUpYEi
ouvexoueva.

MTZA

*  XpnolhoTtrolnoTe £va eAa@poU TUTTOU TaWAKI
TiToag. TOTTOBETACTE TO TTAVW OTNV TTAPEXOUEVN
oxapa.

MNa TpayavioTr) KpouoTa, Yn XPNOIKOTIOIEITE TO
0ioko GUANOYNG €TTEION EUTTOBICEI TO OXNUATIONO
KpoUuoTag auédvovTag To oUVOAIKS Xpdvo
MOyEIPEPATOG.

e Avn Titoa €xel TTOAG UAIKA, ouvIoTOUWE va
TIPOCOETETE TN YOTCAPEAT OTO TTAVW HEPOG TNG
TTOOG OTa PIOG TNG S1adIKACIag PHayEIPEPATOG.

Tautoxpovo payeipepa o€ TTOAAd eireda

Av  xpeldletal va  XpnoIYOTIOINOETE OUO  OXAPEG,
XPNOIUOTIOINCTE Aeitoupyia YINMOBOH®GHZH
ANEMIZTHPA %) emeidn cival n povn Asiroupyia
HOyeIpEPATOG TTOU €ival KATAAANAN yia auTtd Tov TUTTO
payeipéuartog. Etriong ocuvioToUpe:

* Mn xpnoipotroigite TIg B€aeig 1 kar 5. O Adyog
givar 6T n uttepPBOAIKN atTeuBeiag BEpuavon
MTTOPEI Va KAWel @aynTa TTou gival euaiodnTa oTn
Bepuokpaaia.

» XpnolJoTroleiTe TIG BE0¢€IC 2 Kal 4 Kal TOTTOBETEITE
oTn oxapa otn Béon 2 1o eaynTo TToU XpEIadeTal
TEPICOOTEPN BepudTNTA.

+  Orav payeipetete @aynTtd TTou XpeldlovTail
IaPOPETIKOUG XpOVOoUG Kal Bepuokpaacieg
HayeIpEuaTog, pubpioTe pia Beppokpaaia Trou gival
avaueoa oTig U0 CUVIOTWHEVES Bepuokpaaies (BA.
lMivaka e CUPPBOUAEG payeipéuaTog aTo PoUpvo)
KOl TOTTOBETACTE TO TTI0 €UAIOBNTO PaynTo GTN
oxapa otn 8éon

4. AQaipéoTe TTPWTO TO PaynTd TTOU XPEIGETAl
MIKPOTEPO XPOVO PAYEIPENATOG.

+  Ortav payeipeleTe TTITOEG O€ TTOAEG OXAPES
Me Tn Beppokpacia pubuiouévn otoug 220 °C,
TTPOBEPUAIVETE TO POUPVO yia 15 AETTTA. € YEVIKEG
YPOAPUEG, XPEIAleTal TTEPICOOTEPOG XPOVOG YIa TO
payeipepa otn B€on 4: cuviagToUuE n TTiToA TTOU
MayelpeUeTe aTn TTI0 KATW OXApa va agalpeital
TTPWTN, KAl N TTITOA TTOU payeipeveTal oTto Béon 4
va agaipeital Aiya AeTrTd apyoTepa.

»  TomoBeTAaTE TO SiCKO CUAAOYNAG OTAYOVWY OThV
KATWw B€0n Kkal TN oxdpa atrd Tavw.

MPOEIAOMOIHZH! O @olUpvog
d1a6€éTel éva gUOTNUA OTOTT Yia

MO uTTOpPEiTE VA TPABATE £EW TIG
OXAPESG XWPIG va TIG aQaIpEiTe aTTd
TO Poupvo.(1) OTTwg Qaivetal 1o
OX£010, yia va TIG BYAAeTe TeAEiwG
£Ew, atTAd avaonKWoTE TIG,
KPATWVTAG TIG aTTG PTTPOCTA Kal
TPABALTE (2).
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Mivakag cupBouAwyv payeipENATOG OTO POUPVO

[AeiToupyieg [®aynTd Bapog Ofon oxdpag Xpoévog 2uvioTwpevn| Xpoévog
HayEipépaTog (kg) mpoBéppavong [BeppokpacialuayeipépaTog
(AETTTG) ( ¢
nGpGGOUIGKOQ aTmia 1 3 15 200 -
PoUpvog Wt pooxapt 1 Bodive 1 3 15 200 70-75
W16 xoipIvo 1 3 15 200 70-80
MTTiokéTa (TPIPTA {UMN) - 3 15 180 15-20
[TapTeg 1 3 15 180 30-35
AeiToupyia qPTES 0.5 3 15 T80 20-30
Wnoiparog YAUKwV [Kék gpoltwy 1 213 15 180 40-45
Kéik pe dapaoknva 0,7 3 15 180 40-50
[Mavreotavi 0,5 3 15 160 25-30
[CepioTd TTav KEIK (O€ 2 OXAPES) 1,2 2 ka1 4 15 200 30-35
Mikpd KEIK (O€ 2 OXAPES) 0,6 2 ka1 4 15 190 20-25
> poMiatdkia e Tupi (0€ 2 OXAPES) 0,4 2 ka4 15 210 15-20
> poAiatdkia pe kpépa (o€ 3 OXAPES) 0,7 1 kai 3 kau 5 15 180 20-25
MiokéTa (o€ 3 oxdpeg) 0,7 1 kai 3 kau 5 15 180 20-25
[MAukS papéykag (o€ 3 oXapeg) 0,5 1 kai 3 ki 5 15 90 180
[KoTepuypEva Too@Ipa 0,3 2 - 250 12
MiToa 0,4 2 - 200 20
MiTa pe koAokuBAakia kal yapideg 0,5 2 - 220 30-35
WPIGTIKN OTTAVOKOTTITa MiTdKIa 0,3 2 - 200 25
adavia 0,5 2 - 200 35
PoAd 0,4 2 - 180 25-30
[KoTopTTouKIég 0,4 2 - 220 15-20
rpﬁVOpO POMAYEIPEUEVO PAYNTO 0,4 2 - 200 20-25
paysipspa PUCAQEVIEG PTEPOUYEG KOTOTTOUAOU
WTTA TPOPINa 0,3 2 - 200 15-18
MmiokéTa (TpipThy COuN) 0,6 2 - 180 45
KEIK pe dapdoknva ZPoAIaTaKIa Pe TUpi 0,2 2 - 210 10-12
MoAAaTrAG wnoipo Moo (oe 2 oxapeg) Aadavia 1 2 ka4 15 230 15-20
IApVAKI 1 3 10 180 30-35
GAOKTOG 1 2 10 180 40-45
WnT6 KOTOTTIOUAO + TTaTATEG 1+1 2 ka1 4 15 200 60-70
[>KoupTpi 1 2 10 180 30-35
Kéik pe dapdoknva 1 2 10 170 40-50
> poMiatdkia pe kpépa (o€ 2 axdpeg) 0,5 2 ka1 4 10 190 20-25
MiokéTa (o€ 2 oXapeg) 0,5 2 ka1 4 10 180 10-15
Mavreomavi (o€ 1 oxapa) 0,5 2 10 170 15-20
[Mavreotavi (o€ 2 oxdapeg) 1 2 ka1 4 10 170 20-25
Miteg pe UAAO 1,5 3 15 200 25-30
IA&iToupyia rﬁ'ro'qg IToa 0,5 3 15 220 15-20
W16 pooydpl i Bodivéd 1 2 10 220 25-30
[Kot6TOUAO 1 2R3 10 180 60-70
AWOGCEG KAl COUTTIEG 0,7 4 - Max 10-12
ZouBAdkia kaAapdpia Kai 0,6 4 - Max 8-10
apideg ZouTd 0,6 4 - Max 10-15
(DIAéTO pTTakaAiIGpou 0,8 4 - Max 10-15
CKPIA AXAVIKG 0T OXEpa 0,4 34 - Max 15-20
Mooxapiola pTrpifoAa 0,8 4 - Max 15-20
OUKAVIKA 0,6 4 - Max 15-20
IXGuTTOUpYKEP 0,6 4 - Max 10-12
ZKOUMTTPIG 1 4 - Max 15-20
WnT6 odvTtourtg (A TooT) 4 ka1 6 4 - Max 3-5
=epoynoigo [RotémouRo, oxdpag 1,5 10 200 55-60
>oummd 1,5 10 200 30-35
Katw rasem 05 3 8 T70-180 25-35
Me aépa Kabeljauwfilet Zeebaars in aluminimumfolie 05 3 16 160-170 15-20
Gemengde groenten 0.5 3 24 200-210 35-45
0.8-1,0 3 21 190-200 50-60
(type ratatouille) 1,5:2,0 180-190 55-60
Gare groenten
Katw 10 TEAEIO LOYEIPEUT

* 0l XPOVOI JAYEIPEPATOG EiVal TIPOCEYYIOTIKOI KAl UTTOPEI va dlagEpouv avaAoya JE TIG TIPOCWTTIKEG TTPOTIACEIG. OTav
MayEIPEVUETE PE XPAON TOU YKPIA i YKPIA pE uttoBonnan aépa, TTPETTEl TTAVTA va TOTTOBETEITE TO ioKO CUAAOYNG OTNV

1n oxdpa atrd 10 KATW PYEPOG OTO GOUPVO.




PpovTida Kol ouvTAPNON

AvTiKatdoTaon Tou AQUTTITAPA QWTICMOU TOU
ATrevepyoTTOIinON TNG CUOKEUNG @oupvou
ATTOOUVOEDTE TN OUCKEUN attd TNV TTAPOXI PEUPOTOG TTPIV
TTPAYHOTOTTOINCETE OTTOIABNTIOTE EPYOTIO OTN CUCKEUN.

1. Metd tnv ammoolvdeon Tou goUpvou aTTd
TO BiKTUO PEUNPATOG, APAIPEDTE TO YUAAIVO
KAAUpPO TTOU KaAUTTTEI TNV UTT0d0X1 (VTOUi)
ToU AauTrTApa (BAETTE €IKOVQ).

2. AQaipéaTe TO AQUTITAPA KAl AVTIKATACTHOTE
TOV Y€ TTapopoio: Téon Asiroupyiag 230 V,
100G 25 W, utrodoxn E 14.

3. AVTIKATOOTHOTE TO KAAUM A KOl ETTAVACUVOEDTE TO YOUPVO
TNV TTapoxr PEUPATOG.

Mn XpnNOILOTIOIEITE TO PWTICHO TOU PoUpvou welyia
QWTIOUO XWpou.

MAgupIkéQ Kal TTIOW KATOAUTIKEG EOWTEPIKES
ETEVOUOEIG

KaBapiopudg Tou @oupvou
MOTE Un XPNOIKOTIOIEITE ATHOKABAPIOTEG I TTIECTIKEG MNXAVES
TTAUCINATOG OTN CUOKEUN.

*  KaBapilete T0o yudAivo Yépog Tng TTOPTAG TOU PoUpPVOoU
XPNOIYOTTOIWVTAG €Va OQOUYYAPI KAl £€va KaBapIoTIKO TTpoidv
TToU &€V Xapddel. KaTOTIV OTEYVWVETE OXOAAOTIKA PE éva
HoAako TTavi. Mn xpnoigoTtroleite oKAnpd UNIKG TTou Xapddouv
1 aixunpPES METOANIKEG EUOTPEG, yiaTi Ba uTTopouce va
XOPOXTEN N EMEAVEIQ PE ATTOTEAECUA TN dNUIOUPYIO PWYHWYV
OTO YUQAI.

o Ta eCwTepikd pépn atté avoéeidwTo xadAuBa i Ye epayié
ETTIKAAUWN KaI Ol AOCTIXEVIEG OTEYAVOTTOINTEIG KaBapidovTal
ME éva a@ouyydpl To oTToio £XeTE UYpAvel o€ XAIopo vepd Kal
OUBETEPO aTTOPPUTTAVTIKO. XPNOIUOTIOINATE £EEIIKEUEVA
TTPOIOVTA YIa TNV aPaipean eTMiHOVWY KNAidwv. MeTd Tov
KaBaApIoPo, EETTAUVETE Kl OTEYVWOTE OXOAAOTIKA. Mn
XPNOIYOTIOIEITE OKOVEG TTOU XaPpAdouV 1 SIABPWTIKEG OUCTIEG.

* To ecwTepIKO Tou PoUpvou Ba TTPETTEN I0AVIKA VA
kaBapifeTal yetd ammd k&be xprnon, otav givar akoun xAiapo.
XpnoiuyoTroleite (e0TO VEPO Kal ATTOPPUTTAVTIKO KAl KATOTTIV
EETTAUVETE KOAG KOl OTEYVWOTE PE €va HOAOKO TTavi. Mn
XPNOIUOTIOIEITE TTPOIGVTA TTOU XOPAouv.

* Ta afeooudp ptropouv va TTAEvovTal OTTWG Ta KaBnuePIva
TTATIKA Kal €TTiong YTropouv va TTAuBoUv o€ TTAUVTAPIO
TATWV.

*  O1 akaBapaieg kal Ta AiTrn Ba TTpETTEl va agaipouvTal aTTd TovV
TTivaka eEAEyXOU PE Xprion evog opouyyapioU TTou dev Xapddel
1 evog pahakou Traviou.

* O avogeidwtog xadAuBag utropei va onuadeuTei atmod vepod
UWNARG OKANPOTNTAG TTOU €XEI TIOPAUEIVEI OTNV ETTIPAVEIXR
TOU yIa TTOAU XPOVOo 1) atrd OpaaTIKE ATTOPPUTTAVTIKA TTOU
TTEPIEXOUV QUICPOPO. ZUVIOTOUHE VA EETTAEVETE KOAG Kal
VA OTEYVWVETE OXOAAOTIKA TIG ETTIQAVEIEG ATTO AVOEEIOWTO
XGAuBa.

‘EAeyX0G TWV OTEYAVOTTOINOEWYV TOU POUPVOU

EAEyXETE TOKTIKA TIG OTEYAVOTIOINCEIG TTEPIMETPIKA TNG

TTOPTAG TOU PoUPVOU. AV UTTOOTOUV CnNUIA Ol OTEYAVOTTOINCEIG,

atreuBuvBOeite 0TO TTANCIEGTEPO KEVTPO ZEPPIG. ZUVIOTOUNE

VA JNV XPNOIYOTIOIEITE TO POUPVO £WG OTOU AVTIKATAOTAB0UV

Ol OTEYAVOTIOINOEIG.

Xwpog atmodrikeuong KATw atod 1o ¢oupvo

Katw amnd 1o poupvo umdpxeL Xwpog mou
umopet va xpnotpornonBel yla tn duAagn
MOYELPLKWY OKELWV Kal TwV afeocoudp TG
OUOKEUNG Mayelpépatog. EmutAéov, katd
™ Aetoupyia Tou polpvou, umopeite va

\ XPNOLUOTIOOETE TO XWPO yloL va
Slatnpnoete daynto Leoto. MNa npocPaon
oto Xwpo ¢uUAa&NG avolyete tnv mopta
TPOG TA KATW.
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A@aipgon Kal TOTTO0£TNON TNG TTOPTAG TOU
@oupvou:

1. Avoi€Te Tnv TTopTA.

2. Kavete Toug o@iyktipes apbpwoewv g moptag tou MPOEIAOMOIHZH!

MPOEIAOIOIHZH! Aev mrpétrel va XpnoIMOTIOIEITAI
0 @OoUpPVOG XwpPig va éxel TOTTOBETNOEI TO EOWTEPIKO
T¢AM1 TNG TTépTOG!

Ot1av emovartomodeTeite T1O

@oUPVOU Va TIEPIOTPAPOUV TEAEIWG TTPOC Ta TTow (BA. ECWTEPIKG T{AMI TNG TTOPTAG, EICAYETE TO T{AMI CWOTA

QpwToYPaPIa)
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3. KAgioTe TNV TTOpTA £WG GTOU Ol CPIYKTAPES OTAPATHIOOUV
(n mopTa Ba Topayeivel avoikTh katd 40° Trep.) (BA.

QwToypaYia

4. MhéoTe Ta OUO KOUMTTIA OTO TTAVW TTPOPIA Kal aPaIpETTE

TO TTPOGIA (BA. wTOYpaAPia)

—

5. ApaipéoTe 1O TCApI Kal KaBapioTe cUPPWVA HE TIG 0dnyieg

oT0 KePAAalo: “PpovTida Kal guvTrpnon”.

6. TotroBetrioTE TTANI TO TCAMI.

WOTE TO KEIPEVO TTOU avVAYPA@ETAl OTO T{AMI VA PNV
€XEI AVTIOTPAQEI Kal va putropei va diafaoTei e0KOAa.

7. TotroBetAOTE TGN TO TTPOYIA. 'Eva KAIK Ba dgigel OTI TO
eCdptnua éxel ToTT00eTNBEI CWOTA.

8. AvoigTte TNV TTOPTA TEAEIWG.

9. KAeioTe Ta oTnpiypata (BA. wTtoypaia).

10. Twpa n TOPTA UTTOPEI Va KAEITEI TEAEIWG KAl 0 POUPVOG
uTTOpPEi va TeBEi o€ AsiToupyia yia Kavoviky xpron.
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Diamond Clean

AutA n YéBodog kaBapiopou cuvioTdtal €I0IKA PETA TO
payeipepa TTOAU AITTapwv (WNTWV) KPEATWV.

AuTA n diadikagia KaBapIoPoU BIEUKOAUVEI TNV a@aipeon
TwWV PUTTWV OTTO TA TOIXWHATA TOU QOUPVOU AOYW Tng
TTAPAYWYNG aTPoU OTO E0WTEPIKO TOu BaAduou Tou
poupvou.

2nuavTiké! MNpiv apxioete Tov KaBapiopo pe uttofontnon
aTpou:

-A@aipéoTe KGBe KatdAoITTo @aynTou Kail AiTToug aTmo Tn
Baon Tou BaAduou Tou goupvou.

- AgaipéaTe OAa Ta agooudp Tou oupvou (OXAPES Kal
diokoug cuAAoyNG).

MpayuaToTroINoTE TIG TTAPATIAVW EPYOTIEG CUPPWVA UE
TNV akoAoubn diadikacia:

1. mpooBéoTe 300 mL vepou péoa oTo SiIOKO YNOiuaTog
OTO QOUPVO, aPoU TOV TOTTOBETNOETE OTNV KATW B£on.
e JovTéAa OTrou Oev diaTiBeTtal diokog oUAAOYAG,
XPNOIMOTIOINCTE XOPTi YNOiMaTOG Kal TOTTOBETAOTE TO
TTAvw OTn oXApa oTNV KATWw B€on,

2. emAEETE TN AgiToupyia Tou @oupvou

Kal puBuioTe Tn Bgpuokpacia otoug 100 ° C,

|—lgg  Aemoupyia KATQ OEPMANZHE

3. dlaTnpPAROTE TO OTO YOUPVO yia 15 AeTTTd,

4. aTTEVEPYOTTOINOTE TO YOUPVO,

5. agpou Kpuwaoel 0 YoUpPVOoG, UTTOPEITE VO AVOIEETE TNV
TTOPTA TOU Kal VO OAOKANPWOETE TOV KABAPIOUO PE VEPO
Kal €va eha@pd uypo TTavi,

6. aTTOPAKPUVETE TUXOV UTTOAEIUOTA vEPOU OTTO TO BGAaUO
META TNV 0AOKAApwWaON Tou KaBapiouou.

OTav TEAEIWOEI O KABAPIOPOG PE aTPO, YETA TO PayEipepa
pE 101aiTepa AiITTapd @aynTtd, r otav gival dUOKOAO
VO aTmTOPOKPUVOED TO AITTOG, UTTOPEI va XPEIOOTE va
OAOKANPWOETE TOV KABAPIOPO Pe TNV TTAPAdOCIAKN
pEBOOO, N oToia TTEPIYPAPNKE OTNV TTPONYOUMEVN
TTapAypaQo.

MpayuartoTtroinoTe Tov KaBapIiouo povo o€ KpUo Goupvo!
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