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DIKKAT

DIKKAT: Bu cihaz ve erisilebilen
bolumleri, kullanim sirasinda ¢ok sicak
olur.

Dikkat etmek ve isitilan parcalara
dokunmaktan kaginmak gerekir.

Eger surekli olarak gozetim altinda
deqiller ise, 8 yagindan kuguk ¢ocuklari
uzak tutunuz.

Bu cihaz, eger uygun sekilde gozetim
altinda bulunuyorlar ise veya guvenli
sekilde cihazin kullanimi hakkinda
egitim almiglar ise ve iligkin tehlikeler
g6z 6nunde bulundurulurise, 8 yagindan
itibaren cocuklar ve fiziksel, duyusal
veya mental kapasitelerden yoksun veya
tecrube ve bilgi sahibi olmayan kisiler
tarafindan kullanilabilir. Cocuklar, cihaz
ile oynamamalidir. Temizlik ve bakim
islemleri, denetimsiz olarak cocuklar
tarafindan gercekle®tiriimemelidir.
DIKKAT: Gres yaglari ve yaglar ile
korumasiz kuguk bir firin birakmak,
tehlikeli olabilir ve bir yangina neden
olabilir.

Bir alevi/lyangini su ile sondurmeye
calismak ASLA gerekmez, ancak cihazi
kapatmak ve ornegin bir kapak veya
atese dayanikli bir kapak ile alevin
uzerini ortmek gerekir.

Camin parcalanmasina neden olarak
ylzeyi cizebileceginden, firinin cam
kapagini temizlemek igin asindirici
urunler ve kesici metal spatulalar
kullanmayiniz.

Cekmecenin i¢ yuzeyleri (cekmece olan
modellerde) sicak olabilir.

Cihazi temizlerken asla buharli
yada yuksek basingli temizleyiciler
kullanmayiniz.

Ag¢madan once, kapagin uzerinde
mevcut olan muhtemel sivilari
temizleyiniz. Cam kapagi (mevcut
oldugu durumlarda) gaz brulorleri
ya da elektrikli levha hala sicakken
kapatmayiniz.

DIKKAT: Muhtemel elektrik
carpmalarinin 6nine gegmek igin
lambay1 yenisi ile degistirmeden once,
cihazin sonuk oldugundan emin olunuz.

I Izgara takildigi zaman, kilidin yukari
dogru donuk ve yuvanin arka tarafinda
oldugundan emin olunuz.




Montaj

| Bu kitapgigi gerektigi her an danisabilmeniz igin 6zenle
saklayiniz. Satis, devir yada tasinma halinde, bu kitapgigin
cihazla birlikte kalmasini saglayiniz.

I Talimatlar dikkatle okuyunuz: montaj, kullanim ve
glvenlige iliskin 6nemli bilgiler icermektedir .

I Cihazin montaji bu talimatlara uygun olarak vasifli
personel tarafindan yapilmaldir.

| Herhangi bir ayarlama veya bakim islemi mutfagin
elektrik baglantisi kesikken yapiniz.

! ilk defa kullanmadan énce firini “Bakim ve koruma”
paragrafinda aktarilan bilgileri takip ederek temizlemenizi
tavsiye ederiz.

Mekanlarin havalandiriimasi

Bu cihaz, yurirlukteki ulusal normlar gergevesinde sadece
devamli havalandirilan mekanlarda monte. Cihazin monte
edilecegi mekanda gazin normal yanma iglemi igin gerekli
olan hava dolagmalidir (hava hacmi, monte edilmis olan
her kW gli¢ basina 2 m3/h altinda olmamalidir).

Izgara korumali hava girigleri en az 100 cm? kesitinde
bir kanala sahip olmali ve kismen olsa da tikanmayacak
sekilde yerlestiriimelidir (bkz. sekil A).

Setusti ocak gaz sistem emniyetli olmamasi (bkz. sekil B)
ve hava akisinin yukarida anlatildigi gibi disariya dogru
tahliye eden havalandirma kanalina sahip olan bitisik
mekanlardan (binanin ortak kullanim alanlari olmamasini
saglayiniz) saglanmasi durumunda hava girisleri %100
oraninda (en az 200cm?) arttiriimahdir.
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Yanmayi saglayan
havanin girmesini
saglayan agiklik

Kapi ile zemin
arasindaki araligin
yukseltilmesi

I Cihaz uzun siire kullanildiginda pencerenin agiimasi
veya fanlarin daha hizli galistiriimasi énerilir.
Yanan dumanlarin tahliyesi
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Bacaya yada (pisirme
cihazlarina ayriimis)
duman kanalina tahliye

Dogrudan disariya
tahliye

Yanan dumanlarin disariya atilmasi etkili dogal gekme
sistemli sémineye bagli bir davlumbaz yada cihaz
acildiginda otomatik devreye giren elektrikli bir vantilator
vasitaslyla saglanmalidir (bkz. sekil).

! Havadan daha agir oldugundan dolayisiyla
sivilastiriimis petrol gazlari asagiya indigi i¢cin LPG
tupleri bulunan mekanlarda disari agilan bu pencereler
olasi gaz kagaklarinin asagi kisimdan tahliyesine gore
ayarlanmalidir.

GPL bidonlari, bos yada kismen dolu olsunlar, yer seviyesi
altinda bulunan mekan yada odalara koyulmamali,
yerlestirilmemelidir (6rnegin bodrumlara, vs). Mekanda
sadece kullanimda olan bidonu bulundurmak yerinde
olur; ayrica bu bidon (tiip)kendisini 50C derece Uzerinde
sicakliga getirebilecek direk is1 kaynaklarina (firin, sémine,
soba) maruz birakilmamalidir.

Yerlestirme ve seviye ayarlama

! Cihaz, yukseklikleri kendi ¢alisma yuzeyinden daha
yuksekte kalmayan mobilyalarin yanina monte edilebilir.

! Cihazin arka yuzeyi ile temas eden duvarin malzemesinin
yanmaz ve isiya dayanikli (T 90°C) maddelerden olmasini
saglaymniz.

Dogru sekilde montaj etmek igin:

- cihazi mutfaga, yemek salonuna veya herhangi bir
odaya (tuvalete degil) getiriniz

- ocagin ylizeyi mobilyalarin ylizeyinden daha yiiksek ise,
bunlarla cihaz ylzeyi arasinda en az 600 mm mesafe
birakilmalidir.




« Set Ustli ocagin bir
HOOD | raf altina gelecek sekilde
- — monte edilmesi durumunda,
. wg 1|  bu rafin tezgah yiizeyine
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« mutfagin arkasina veya mutfak yanlari ile 200 mm’den
az mesafe birakilacak sekilde perde takmayiniz.

* davlumbaz takilmasi durumunda ilgili kullanim
kilavuzundaki talimatlara uyulmalidir.

Ayni seviyeye getirilmesi

Cihazin ayni seviyeye
getirilmesi gerekirse set
Ustl ocak ile birlikte verilen
ayarlama ayaklarini mutfagin
alt yuzeyindeki dort koselerde
bulunan yerlerine vidalayiniz
(bkz. sekil).

Ayaklar* mutfagin alt ylizeyine
ankastre edilir.
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Elektrik baglantisi

Kabloya cihaz Gzerinde takili olan teknik veriler etiketinde
belirtilen yike uygun bir fis monte ediniz (bkz. Teknik
Veriler tablosu).

Sebekeye direkt baglanti yapilmasi halinde, cihaz ile
sebeke arasina minimum temas araligi 3 mm olan ve
yurarlikteki ulusal normlara uygun nitelikte gok kutuplu bir
anahtar koymak gerekmektedir (toprak kablosu anahtar
tarafindan kesintiye ugratiimamalidir). Gig kaynagi
kablosunun hig bir noktasi ortam sicakliginin 50°C (izerine
cikmayacak sekilde yerlestirilmelidir.

Sebekeye baglamadan 6nce asagidakileri kontrol ediniz:

* prizin toprakl tesisata sahip ve ylrurltkteki normlara uygun
olmasi;

* Prizin, cihazin teknik veri etiketi lGzerinde belirtilen
maksimum voltajda kullanilmaya uygun olmasi;

* gug kaynagi geriliminin teknik veriler etiketi (zerinde
belirlenen degerler arasinda olmasi (bkz. asag);

« cihazin fisinin prizle uyumlu olmasi. Aksi takdirde ya
prizi, yada fisi degistiriniz; uzatma kablosu veya coklu
prizler kullanmayiniz.

! Cihaz monte edildikten sonra elektrik kablosu ve priz
kolay erisilebilecek yerlerde olmalidirlar.

I Kablo kivrilmalara, bikilmelere ve ezilmelere maruz
kalmamalidir.

! Kablo periyodik olarak kontrol edilmeli ve sadece yetkili
personel tarafindan degistiriimelidir.

! Bu kurallara uyulmamasi halinde firma hig bir sorumluluk
kabul etmemektedir.

Gaz baglantisi

Cihazin gaz tiplne yada gaz hatti borusuna baglanmasi
bukulgen lastik veya c¢elik boru yururlikteki ulusal
normlara uygun olarak yapilmali ve baglanti éncesi cihazin
kullanilan gaz tipine ayarlanmis olup olmadigi kontrol
edilmelidir (kapaktaki kalibrasyon etiketine bakiniz; aksi
takdirdeasagiya bakiniz). Sivi gazla, yani gaz tlplinden
beslenmesi halinde, yurdrlikteki ulusal normlara uygun
tipte basing regulatérleri kullanilmalidir. Baglanti iglemini
kolaylastirmak igin gaz besleme hortumu yan taraflara
yonlendirilebilir*; kapama kapagi ve baglanti rakorunun
yerlerini ters olarak ayarlayiniz. Ayrica cihazla birlikte
verilen sizdirmazlik contasini degistiriniz.

! Cihazin guivenli sekilde galismasi, uygun enerji sarfiyati
ve daha uzun 6murli olmasi igin, besleme basincinin
“Agizlik ve ocaklarin 6zellikleri” tablosunda belirtilen
degerlere uygun olmasi gerekmektedir (bkz. asagi).

Biikilgen lastik boru ile gaz baglantisi yapiimasi

Borunun yururlikteki ulusal normlara uygun olmasini
saglayiniz. Borunun ig gapi asagidaki ¢zelliklere sahip
olmalidir. sivi gaz ile besleme durumunda 8 mm/ metan
gaz ile besleme ise 13 mm olmalidir.

Sebekeye bagladiktan sonra 6nce asagidakileri kontrol

ediniz:

 boru 50°C sicakligini asan kisimlarla temas etmeyecek
sekilde monte edilmis olmalidir

* boru cekilme veya bukilme glclne maruz kalmis
olmamali ve herhangi bir bikilme veya ezilme
olmamalidir

* boru keskin, sivri ucu, hareketli kisimlarla temas
etmemeli ve ezilmemelidir

* boru; onun durumu her yerden kontrol edilebilecek
sekilde yerlestiriimis olmahdir

* 1500 mm uzunlugundan kisa olmalidir

* yurlrlukteki ulusal normlara uygun tipte kablo siyirici
kullanilarak iki ucunda iyice sabitlenmis olmalidir




Baglanti noktas
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! Yukaridaki sartlardan bir tanesine uyulmadigi veya

set Ustl ocak sinif 2 - altsinif 1 (cihaz iki mobilya arasinda
ankastredir) sartlarina gore kuruldugu takdirde biikilgen
celik boru kullaniimahdir (bkz. asag).

Paslanmaz gelikten esnek boru ile digli baglanti uglari
kullanarak yapilan kesintisiz gaz baglantisi

Borunun ve contalarin yururltkteki ulusal normlara uygun
olmasini saglayiniz.

Boruyu caslisir vaziyete sokmak igin onun ucundaki rakoru
cikariniz (Cihazin gaz giris rakoruna silindirik 1/2 erkek
dis aciimigtir).

! Gaz baglantisini yaparken borunun uzunlugunun 2
metreyi asmayacak sekilde ayarlanmali. Ayrica boru
hareketli kismlarla temas etmemeli ve ezilmemelidir.

Sizdirmazlik kontroll

Montaj isi tamamlandiginda, asla alev kullanarak degil
ama sabunlu su solisyonu kullanmak suretiyle tim
rakorlara sizdirmazlik kontroll yapilmalidir.

Farkl gaz tiplerine uyum saglanmasi

Cihazin tasarlanmis olan gazdan (kapaktaki kalibrasyon
etiketine bakiniz) baska gaz tipine uyum saglanmasi
mumkuandar.

Set Ustl ocagin uyumu saglanmasi

Set Ustl ocagin agizliklarinin
degistiriimesi

1. ocagin i1zgaralarini sokiniz
ve ocak gozlerini yuvasindan
cikariniz.

2.7 mm’lik boru anahtari (bkz.
sekil)kullanarak memeleri
sOkuniz ve yeni gaz tipine
uyarlanmis olanlarla degistiriniz (bkz. “briilér ve meme
ozellikleri” tablosu )

3.Ters proseduru uygulayarak tium pargalari yeniden
yerlestiriniz

Set Ustl ocaklarin agizliklarinin ayarlanmasi
1. gaz vanasini minimum pozisyonuna getiriniz
2. digmeyi sokip vana milinin i¢ tarafinda yada yaninda

bulunan ayar vidasina kuguk ve duzenli bir alev elde
edene kadar mudahale ediniz.

! Sivi gaz kullanimi halinde ayar vidasi sonuna kadar
sikilacakti r.

3. Digme maksimum pozisyonundan minimum
pozisyonuna doéndurildiginde ocaklarin sénmemis
olmasini kontrol ediniz.

Ocaklarin birincil hava ayarlanmasi gerekmemektedir.
! Farkh bir gazla ayarlama islemi yapildiktan sonra eski
ayari gOsteren etiketi, Teknik Servisler Merkezlerde

mevcut olan ve yeni gaz tipini gosteren etiketle dedistiriniz.
! Kullanilan gazin basincinin dngérilen basingtan farkli
(yada degisken) olmasi halinde, giris borusuna ‘kanalize
gaz regulatorleri’ gercevesinde yurarlikteki ulusal
normlara uygun bir basing regulator takilmahdir.

I Cihazin bir gocugun firin kapagina asilmasi gibi kazara

devrilmesini 6nlemek icin, Urlnle birlikte verilen guvenlik
zinciri TAKILMALIDIR!

Firinda vidayla sabitlenebilen (firinla birlikte veriimez) bir
guvenlik zinciri bulunmaktadir; bu glivenlik zinciri cihazin
arkasindan duvara, zincirin cihaza bagl olduguyla ayni
yukseklikte takilir.

Viday! ve tespit vidasini cihazin arkasindaki duvarin
malzeme tlriine gore segin. Vidanin kafasi 9 mm’den kiiglik
bir captaysa, rondela kullaniimaldir. Beton duvarlarda en az
8 mm capinda ve 60 mm uzunlugunda vida gerekir.
Zincirin firnin arka tarafina ve duvara resimde gosterildigi
gibi sabitlendiginden ve kurulum sonrasinda gergin ve zemin

seviyesine paralel oldugundan emin olun.




Ug agizhi briilér iizerindeki memelerin degistirilmesi

1. ocagin izgaralarini sékinuz ve bruldrleri yuvasindan
cikariniz. Brulor iki ayri bélimden olusmustur (sekillere
bakiniz);

2. memeleri 7 mm lik uzun bir anahtar yardimiyla ¢ikariniz.
Memeleri yeni gaz tipine ayarlanmis olanlarla degistiriniz
(bakiniz tablo 1). iki meme ayni delige sahiptir.
3.yukaridaki siraya gore ters iglemleri uygulayarak tim
parcalari yeniden yerlestiriniz.

Brulorlerin birincil hava ayarlamasi
Brulorlere ilk hava ayari yapilmasina gerek yoktur.
Minimumlarin ayarlanmasi

1. Gaz vanasini minimum konumuna getiriniz;

2. DUgmeyi sokup vana milinin i¢ tarafinda ya da yaninda
bulunan ayar vidasina ku¢uk ve dizenli bir alev elde edene
kadar

mudahale ediniz.

3. Digmeyi maksimum pozisyonundan minimum pozisyonuna
hizli bir sekilde déndurdlduginde brildrlerin sénmedidinden
emin olunuz.

4. Emniyet aygiti olan cihazlarda (1si pili), brilérler minimum
konumdayken bu aygitin ¢alismamasi durumunda, ayar
vidasina mudahale ederek minimumlarin kapasitesini
arttiriniz.

5. Ayar iglemi bittiginde, by-pass lar Uzerinde yer alan
balmumlu ya da benzer malzemeli muhurleri eski haline
getiriniz.

I Sivi gaz kullanimi halinde, ayar vidasinin sonuna kadar
sikilmasi gerekecektir.

I Bu islemin sonunda, eski kalibrasyon etiketini, Teknik Servis
Merkezlerimizden temin edilebilecek, yeni gaz tipini gésteren
etiketle degistiriniz.

I Kullanilan gaz basincinin 6ngorilen basingtan farkli (ya
da degisken) olmasi halinde, giris borusu izerine uygun bir
basing regiilatort takilmaldir (EN 88-1 e EN 88-2 uyarinca

kanalize gaz regulatorleri).




Bek ve enjektor ozellikleri tablosu

Cizelge 1 Swvigaz Dogal gaz
Bek Cap Termik gu¢c kW | By-Pass | Meme debi* Meme Debi*
(mm) (p.c.s.®) 1/100 1/100 g/h 1/100 g/h
Nominal | Azaltil . -
(mbar) mis (mm) (mm) (mm)
o vizik
(UTQCl; ydzd 130 325 | 150 63 2x65 | 236 | 232 | 2x99 309
Hizlh (Blyuk)
(R) 100 3.00 0.70 41 87 218 |214 128 286
Yazi Hizli
(Orta) (S) 75 1.90 0.40 30 69 138 136 104 181
Yardimci
(Kiicik) (A) 51 1.00 0.40 30 50 73 71 78 95
Nominal (mbar) 28-30 | 37 20
Eaess:gnlfn Minimum (mbar) 20 25 17
¢ Maksimum (mbar) 35 45 25
i 15°C de 1013 mbar- kuru gaz e« Butan P.C.S. = 49,47 MJ/Kg
b Propan P.C.S. = 50,37 MJ/Kg Dogal P.C.S. = 37,78 MJ/Kg
TEKNIK VERILER
g’;;’;za':r'l"“ 32x43,5x40 cm
Hacim It. 58
(e icecek I1sitma genislik cm 42
7 \ cekmecesinin derinlik cm 44
boyutlari boy cm 8,5
SH Ocaklar Ozellik etiketinde belirtilen
gazlarin hepsi kullanilabilir
¢ A Besleme
‘ frekans ve Teknik veriler etiketine bakiniz
4 | gerilimi

H6TMHGBAG TK

ENERGY LABEL
(enerjiye dair
etiket)

Elektrikli firin etiketleri Gzerinde
2002/40/CE sayili ydénerge
EN 50304 normu

Dogal konveksiyon isitma
programinda enerji tiketimi:
Geleneksel program

Fanli konveksiyon isitma
programinda enerji tiketimi:
Hamur pisirme

=]
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1.2006/95/EEC sayil 12/12/06
tarihli (Dusuk Gerilim)
2.2004/108/EEC sayil
15/12/04 tarihli (Elektromanyetik
Uyum)

3. 2009/142/EC sayili 30/11/09
tarihli (Gaz Yakan Cihazlar)

4. 93/68/EEC sayili 22/07/93
tarihli yonerge

4.2002/96/EC 1275 (Stand-
by/Off mode)

Veri plakasi, firinin bélmesi firin iginde sol duvarinin

Uzerinde, agildiktan sonra, kapagin iginde bulunan ya edilir.
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Cihazin tanimi

Genel goéranum

Cam kapagi*

Gazli ocak Ocak tablasi
Ocagin 1zgarasi — (olasi tagmalari toplamak igin)
Kontrol paneli Rgflang .

SURGULU KIZAKLARI
konum 5
IZGARA rafi konum 4
. . konum 3
YAG TOPLAMA TEPSI rafi konum 2
konum 1

Ayarlanabilir AYAK ﬁ

Kontrol paneli

\7 Ayarlanabilir AYAK

TERMOSTAT ELEKTRONIK Programlayici
dugmesi
. = . / / / /
Q ) L] ¢ 3 < <
E 'wo.m 00 000000 //\|\0 //||\o //‘| o //i\o
PROGRAMLAR
dugmesi OCAKLAR dugmesi




Calistirma ve kullanim

Set Ustli ocagin kullaniimasi

Ocaklarin ayarlanmasi

Her OCAK diigmesi igin dolu bir yuvarlak semboldi ile ilgili
ocak konumu belirtilir.

Set Ustl ocagin yakilmasi

1. ocaga bir cakmak veya herhangi bir ates yakinlastiriniz
2. OCAK dugmesini basili tutup saatin ters yoniinde E
sembolli maksimum atese getirinceye kadar dondurinuz.
3. OCAK digmesini saatin ters yoninde dondirerek
istediginiz alevin gliciini sOyle ayarlayiniz; minimuma
C, maksimuma E veya orta bir pozisyona.

Elektronik* atesleme bujisi mevcut olan modellerde (bkz.
sekil, C), secilen ocak gozunu yakmak igin basih tutarak ilgili
diigmeyi minimum pozisyonuna
getirene kadar saatin ters
yonunde dondirinuz. Ocak
alev uUretmeye baslayincaya
kadar basili tutmaniz gerekir.
Digme serbest birakilinca ocak
sénebilir. Bu durumda daha
uzun sure basil tutarak islemi

yeniden yapiniz.

I Ocaklarin alevi beklenmedik sekilde sonmesi durumunda
kontrol diigmesini kapatiniz ve en az 1 dakika bekleyip
tekrar deneyiniz.

Alev olmadiginda devreye giren ocagin emniyet aygiti
oldugu icin (X), alevin otomatik olarak yanik kalmasini
saglayan aygit yanincaya kadar OCAK digmesini 3-7
saniye basili tutmaniz gerekir.

Ocagi sondlrmek igin alev sénene < kadar digmeyi
déndirundz.

Bek Pisirme kabi capi o (cm)
Uglu yuziik (TC) 24 - 26
Yari hizli (S) 16 - 20
Yardimci (A) 10-14

Seviyelere gore alev ayari

Ocagin alev yogunlugu, maksimum, minimum ve 4
ara pozisyon ayari olan 6 seviyeli dugme kullanilarak
ayarlanabilir.

@IIIG‘&.

Dugmeyi dondurirken, bir seviyeden baska bir seviyeye
gegis, bir klik sesi ile belirtilir. Sistem, daha hassas bir
ayarlamayi garanti eder, alev yogunlugunu ayni sekilde
ayarlar ve farkli pisirme islemleri igin tercih edilen
seviyeyi kolayca belirler.

Ocaklarin kullanimi icin pratik dneriler

Ocaklarin daha iyi bir verimlik ve minimum gaz tiketimini
saglamak igin diiz tabanh, kapakli kaplar kullaniimalidir.
Ayrica kaplarin ebadi ocaga uygun olmalidir.

Ocagin tipini ‘Agizlik ve ocaklarin 6zellikleri’ bashkli
paragraftaki sekillere bakarak belirleyiniz.

! Izgarasi olan modellerde, 12 cm. ¢apindan kuiguk
kaplarin kullanilmasi durumunda sadece yardimci ocak
icin kullaniimalidir.

DIKKAT! Cam kapak, i1sindigi taktirde
paramparga olabilir. Kapatmadan
once, tium brulorleri veya olasi elektrikli
ocaklari sénduriniz.*Yalnizca cam
kapakli modellerle ilgilidir

Firinin kullaniimasi

I Firin ilk kez kullanildiginda, ici bosken sicaklik ayar
diigmesi maksimuma getirilerek kapisi agik durumda
en az bir saat galistiriniz. Sonra firini kapatip kapagini
aciniz ve mekani havalandiriniz. Duyulacak koku, firini
koruma amagl kullanilan malzemelerin buharlasmasi
nedeniyle ortaya gikan kokudur.

! Kullanmadan 6nce cihazin yan taraflarinda bulunan
plastigi mutlaka gikariniz

! Firin tabanina asla herhangi bir cisim koymayiniz,
emayesine zarar verebilirsiniz.

! elektirikli firini kullanmak igin elektronik programlayici
ile donatilmis cihazlarda istenilen pisirme konumunu

W
se¢meden Once [1] tusuna basin (gostergede
sembolu gorindir).

1. PROGRAM diigmesini dondirerek istenilen pisirme
programini seginiz.

2. TERMOSTAT dugmesini dondirerek program igin
tavsiye edilen veya istediginiz sicaklgi seginiz.
Pisirilecek yemek tlrleri ile bunlar i¢in dnerilen
sicakliklar listesi mevcuttur. Bu kilavuzda verilen tablo
ile (bkz. Firinda pisirme tablosu) danisabilirisiniz.

Pisirme sirasinda sunlari yapmak mumkundur:

« PROGRAM digmesi vasitasiyla pisirme programini
degistirmek;

« TERMOSTAT digmesi vasitasiyla sicakhgi
degistirmek;

« PROGRAM diigmesini “0” pozisyonuna getirerek
pisirme surecini durdurmak.

! Pigirme kaplarini daima mevcut olan tel 1zgara Uzerine

koyunuz.




Pisirme programlari

I MAX arasinda bir sicaklik ayari yapilabilir
tlim programlar igin 60°C ile:

» BARBECUE harigtir (bunun igin sadece MAX
konumunu ayarlamaniz 6nerilir);

« GRATIN (200°C sicakligin asilmamasi onerilir).

Termostat Uyarici Isigi

Bu 1s13in yanmasi firinin 1si Urettigi anlamina gelmektedir.
Isik sondugunde firinin igi istenilen sicakliga gelmis
demektir. Bu noktada 1sik yanar ve ardindan séner bu
termostatin galistigi ve istenilen sicaklikta firini sabit
tuttugu anlamina gelir.

islem Uyarici Isig
Yandiginda firinin isi Urettigi anlamina gelir.

Firin Isigi

Bu 11k segme digmesini '0' disinda herhangi bir konuma
getirerek yakilabilir. Firin galistigi sirece yanmaya devam

eder . segilerek firinin 1s1 Gretmeden sadece 1s13inin
acik kalmasi saglanabilir.

GELENEKSEL Programi

Asagi ve yukaridaki isitma elemanlari ¢alisacaktir. Bu
geleneksel pisirme programini kullanirken en iyisi bir
pisirme tepsisi kullanmaktir. Eger birden fazla tepsi
kullaniliyorsa 1s1 homojen olmayan bir sekilde
dagilacaktir.

=]

HAMUR PIiSIRME Programi

Arka 1sitma elemani ve fan galisir, boylece isinin firin
icerisinde narin ve muntazaman dagilmasini garanti
eder. Bu program pisirme sicakligi hassas yiyecekler icin
(6rnegin kabarmasi gereken kekler igin) ve 3 farkh
bélmede hazirlanabilecek kremalar igin idealdir.

HIZLI PISIRME Programi

Isitma elemanlari ve fan galisir, boylece isi firinin igine
muntazaman dagilir. Bu program igin énceden isitma
gerekmez. Bu Program 6nceden paketlenmis
(dondurulmus veya 6nceden pisirilmis) yiyecekleri
pisirmek icin idealdir. En iyi sonuglar sadece pigirme
tepsisi kullanilarak elde edilir.

(%)

Multi Pisirme Programi

Batun 1sitma elemanlari (Yukari, asagi ve dairesel) ve
fan ¢alisir. Isi firlnin igerisinde sabit kaldigindan hava
yemegi muntazaman kizartir ve pigirir. Ayni anda en
fazla 2 tepsi kullanilabilir.

Pizza Programi

Dairesel isitma elemanlart, firinin altindaki 1sitma
elemanlari ve fan galisir. Bu kombinasyon hatir sayilir
miktarlarda 1si Ureterek firini hizlica isitir. Eger bir
seferde birden fazla tepsi kullanirsaniz, pisirme
suresinin yarisinda tepsilerin yerlerini degistirin.

vy

IZGARA Programi

Yukari isitma elemaninin orta kismi ¢aligir. Izgara bir
anda direkt yuksek yuzey sicakhgi isteyen yiyecekler
icin tavsiye edilir (dana eti, biftek ve antrikot gibi).

Bu pisirme modu limitli bir enerji kullanir ve ufak
miktarlarda yiyecegdi 1zgarada pisirmek icin idealdir.
Yiyecegi tepsinin ortasina koyun eger koselere
koyarsaniz yiyecek diizglin pismez.

vy

X | GRATEN Programi

Yukari isitma elemani, izgara (bunan firinlarda) ve fan
calismaya baslar. Bu 6zelliklerin kombine edilmesi tek
yonlu termal radyasyonun havanin firin icerisindeki
sirkilasyonu ile daha efektif olmaktadir. Bu yiyecegin
disinin yanmasinin énlenmesini ve i1sinin direkt olarak
yiyecegin icine nufuz etmesini saglamaktadir.

! Izgara ve graten programlari firin kapagi kapali olarak
kullaniimaldir.

BUZ COZME Programi

Firinin altinda bulunan fan, havanin oda sicakhginda
yiyeceklerin etrafinda dolagsmasini saglar. Bu, her

turlh yiyecekte buz ¢ézme icin onerilir, 6zellikle de
dondurmali kekler, kremali tatllar, meyveli kekler

gibi 1s1 gerektirmeyen hassas yiyecekler i¢in. Fan
kullanildiginda buz ¢6zme suresi yaklasik olarak yariya
iner. Et, balik ve ekmek icin, ,¢coklu pisirme” modunu
kullanip sicakligi 80° - 100°C’ye ayarlayarak sureci
hizlandirmak mumkanddr.

X
—J ALTTAN HAVALANDIRMA Programi

Alttan 1sitma elemani ve fan etkinlestirilir, bdylece
firnin icinde tam bir 1s1 dagitimi mimkuin olur. Bu
kombinasyon sebze ve baliklarin hafif pisirilmesi igin
kullanighdir.
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—J TATLI FIRINI Program

Alt 1sitma elemani yanar. Bu fonksiyon, 6zellikle
kabarmasi gereken ve bu nedenle asagidan gelen en
fazla i1siya ihtiyag duyan tartlar gibi hassas

yiyecekleri pisirmek igin kullanilabilir.

Zaman Ayari*

Zamanlayiciyi galistirmak igin asagidaki talimatlari takip
edin:

1.Zili ayarlamak i¢in Zamanlayici digmesini en azindan
bir tur saat yonunde donduirin.

2.Zamanlayiclyi istenilen zamana ayarlayabilmek igin
digmeyi saat yoninin tersine gevirin

Pratik Pisirme Onerileri

Fanli pisirme sirasinda tepsileri 1. veya 5. raflara
yerlestirmeyin. Isiya hassas yiyecekler fazla isidan
dolayiyanabilir.

MULTI Programi

12. ve 4. raflari kullanin. Daha fazla is1 isteyen
yiyecekler icin 2. rafi tercih edin.

I Damlama tepsisini firinin en asagisina, tepsiyi de
yukariya koyunuz.

IZGARA Programi

I Izgara programini kullanirken tepsiyi 5. pozisyona
yerlestirin ve damlama tavasini da pisirme artiklarini
(Yag vb.) tutmak lzere 1. pozisyona yerlestirin. Graten
programini kullanirken tepsiyi 2 veya 3. pozisyona
yerlestirin. Pisirme artiklarini tutmak Gizere damlama
tavasini 1. pozisyona yerlestirin.

I Gl seviyesinin en yuksege ayarlanmasini éneriyoruz.
Yukari isitma elemani bir termostat tarafindan
dengelenmektedir ve her zaman sabit galismayabilir.

PiZZA Programi

I Hafif aliminyum pizza tepsisi kullanin. Verilen
Izgaranin Uzerine yerlestirin.

Citir gitir bir pizza igin damlatma tepsisini kullanmayin
Cunki bu parga isiy! etkileyip, pisirme slresini
uzatacag i¢in pizzanizin kizarmasini olmasini
engelleyecektir.

! Pizzanin gok malzemesi varsa pisirmenin ortasinda
Uzerine mozarella peyniri eklemenizi tavsiye ederiz.

DIKKAT! Firin, 1zgaralari durdurma sistemi ile donatilmistir,
bu sistem i1zgaralar firindan disari gikmadan bunlari
¢ikarmayi saglar(1).

Izgaralari tamamen ¢ikarmak icin, gizimde belirtildigi gibi,
bunlari 6n taraftan alarak yukari kaldirmak ve ¢cekmek
yeterlidir (2).
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Elektronik pisirme programliayicisi

Firin yada grilin calismasini programlamakta kullanilir:
» Belli pisme suresi icin ge¢ yanma;

» Belli pisme suresi icin hemen yanma;

» Dakika sayaci;

Tuslarin fonksiyonlart:

: Saat sayacl, dakika sayaci
: Pisme siresi

: Pisirmenin sonu

: Elle degistirme

: Geriye dogru saat ayari

[+ O[] 5] B (=]

: lleriye dogru saat ayari

Dijital saatin ayari
Sebekeye baglandiktan sonra yada elektirik kesilmelerinden
sonra gosterge 00:00 gostererek yanip séner

* Aynianda ve D tuslarina basiniz. Tuglar biraktiktan

sonra (4 saniye iginde) El ve tuslariile giiniin dogru
saatini ayarlayiniz.

tusuyla zaman artar.

tusuyla zaman azalir.
Saatin ayaruni degistirmek iki sekilde olabilir:
1. Yukarida gosterilen iglemleri tamamen yeniden yaparak.

2. El tusuna basiniz. Tusu biraktiktan sonra El ve
tuslari ile glindin saatini glincelleyiniz.

Firinin el diizeni ile galismasi

Saati ayarladiktan sonra, programlayici otomatik olarak el
dlizeni pozisyonuna gelir.

Not: “Otomatik” pisirmelerden sonra, el diizenine tekrar

danmek igin, tusuna basiniz.

Belli pigsme siiresi i¢in ge¢ yanma

Pismenin basglangig ve bitis saatlerini programlamak lazimdir.

Gostergenin 10:00 gosterdigini farz edelim.

1. Fininin komuta digmesini istenilen konuma ve istenilen
Isiya getirin (mesela: normal firin, 200°C).

2. tusuna basiniz. Tusu biraktiktan sonra (4 saniye

icinde) El ve tuslari ile istenilen sireyi ayarlayiniz.
Diyelimki 30 dakikalik bir pisirme ayarlariz; asagida gibi
goruntilenecektir.

LNy

Tusu biraktiktan sonra, 4 saniye iginde, |—| simgesi ve
auto yazisi ile birlikte giiniin saati goriintiilenecektir.

3. D tusuna basiniz ve daha sonra istenilen pisirme bitis

saatini ayarlayincaya kadar, 6érnegin 13.00, El ve
tuslarina basmlz

3 i’_lﬂ‘

4. Saat ayarladlktan sonra gostergede 4 saniye sonra gunin
saati goruntilenecektir:

) 7. 07
RN B N B |

Yanik auto yazisi, otomatik programlama fonksiyonunda
pisme suresinin ve bitis saatinin hafizaya alindigini gésterir.
Bu konumlarda firin 12:30 da yanacak ve 30 dakika sonra-

L]
da sénecektir. Firinin yandigi stirece ™ sinyali yanik kalir.
istenen her anda tusuna basarak hafizaya alinan pisme
suresini, [=] tusuna basarak da pismenin bitié saatini gérmek
mumkuanddar.
Pisme siiresinin sonunda sesli uyari sinyali ¢alar; ¢alisi

durdurmak igin herhangi bir tusa (IEI ve disinda)
basmak yeterlidir.

Belli bir pigsme siiresi i¢in anunda yanma

Sadece pisme siiresini programlayinca (belli bir pisme siresi
icin ge¢ yanma paragrafinin 1 ci ve 2 ci noktasi) firrn hemen
galismaya baslar.

Programlanan bir iglemi silmek icin

tusuna basiniz ve

il
i

Hemen sonra El el diizeni ile galisma tusuna basin.

tusu ile sureyi dyle ayarlayiniz:

1
Lt

Dakika sayaci

Bu fonksiyonda, istenilen belli bir siireden geriye sayim
programlanur.

Bu konumda firinin yanip sénmesi kontrol altinda olmayip,
zaman bitince sadece bir uyari sinyali ¢alar.

tusuna basilip birakildiginda §L?g§,rﬂntijlenecektir:

!
)
ve El tusuyla istenilen sireyi ayarlayin.
Tus birakildiginda geriye sayma baslar, gostergede

guiniin saati goriintiilecekti
[U:00
a

Sure tamamen dolduktan sonra sesli bir uyari duyulur. Bu
uyariy! durdurmak icin ( ve El disinda) herhangi bir
tusa basmak yeterlidir. semboll séner.

Verilerin diizeltilmesi yada silinmesi
* Programlanan veriler, istenilen anda karsiti olan tusa yada

veya El tuslarina basarak degistirilebilir.

» Pigirme sureci silinince, otomatik olarak fonksiyon sonu
da kararlastirihr ve bunun aksi de gecerlidir.

* Programli galismada cihaz, hafizadaki pisirme
baslangacindan 6nce olan bitis stresini kabul etmez.
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Firinda pigirme tablosu

Pigirme | Yiyecekler Agirlik Tepsi On isitma Tavsiye Pisirme
Programlari (kg) pozisyonu suresi edilen siresi
(dakika) sicaklik (dakika)
Ordek 1 3 15 200 6575
Geleneksel | Dana veya Sigir kizartmasi 1 3 15 200 70-75
program | Biskuvi (Hizli hamur isi) - 3 15 180 1520
Tartlar 1 3 15 180 30-35
Tartlar 0.5 3 15 180 20-30
Meyveli Kekler 1 2veya 3 15 180 40-45
Erikli Kek 0.7 3 15 180 40-50
Hamur | Sunger Kek 0.5 3 15 160 25-30
Pisirme Pankek (2 tepside) 12 2ve 4 15 200 30-35
Kuguk Kekler (2 tepside) 0.6 2ve 4 15 190 20-25
Programi Peynirli sigara boregi (2 tepside) 0.4 2ve 4 15 210 15-20
Kremali sigara boregi(3 tepside) 0.7 lve3ve 5 15 180 20-25
Biskuve (3 tepside) 0.7 Tve3ve 5 15 180 20-25
Beze (3 tepside) 0.5 lve3ve 5 15 90 180
Donmus yiyecekler
Pizza 0.3 2 - 250 12
Kabak ve karides boregi 0.4 2 - 200 20
Koy isi 1spanakli borek 0.5 2 - 220 30-35
Meyveli turta 0.3 2 - 200 25
Hizl Altin sandvi¢ ekmekleri 0.4 2 - 180 25-30
- Tavuk pargalar 0.4 2 - 220 15-20
pisirme
programi | Snceden Pisirilmis yiyecekler
L Altin Bvuk kanatlary 0.4 2 - 200 20-25
Taze Yiyecek
Biskivi (Kisa hamur isi) 0.3 2 - 200 15-18
Erikli Kek 0.6 2 - 180 45
Peynirli sigara béredi 0.2 2 - 210 10-12
Pizza (2 tepside) 1 2ve 4 15 230 15-20
Lazanya 1 3 10 180 30-35
Kuzu eti 1 2 10 180 40-45
Kizarmig tavuk + patates 1+1 2ve 4 15 200 60-70
Coklu- Uskumru 1 2 10 180 30-35
- Kremali sigara boregi (2 tepside) 0.5 2ve 4 10 190 20-25
Pisirme | Biskaviler (2 tepside) 05 2ve 4 10 180 10-15
Siinger Kek (1 tepside) 0.5 2 10 170 15-20
Siinger Kek (2 tepside) 1 2ve 4 10 170 20-25
Eksili ¢orek 15 3 15 200 25-30
Pizza 0.5 3 15 220 15-20
Pizza Modu | Kizarmig sidir veya dana 1 2 10 220 25-30
Tavuk 1 2veva 3 10 180 60-70
Dil baligi ve mirekkep balgi 0.7 4 - Max 10-12
Mirekkep baligi ve karides kebabi 0.6 4 - Max 8-10
Murekkep balig 0.6 4 - Max 10-15
Fileto morina bahgi 0.8 4 - Max 10-15
Barbeki Izgara sebze 0.4 3veya 4 - Max 15-20
Dana biftek 0.8 4 - Max 15-20
Sosis 0.6 4 - Max 1520
Hamburger 0.6 4 - Max 10-12
Uskumru 1 4 - Max 15-20
Tost 4ve 6 4 - Max 35
Graten Izgara Bvuk 15 2 10 200 55-60
Mirekkep balidi 1.5 2 10 200 30-35
Cipura 05 3 18 170-180 25-35
Alttan m;gg;':gb?ek 05 3 16 160-170 15-20
szalan Karisik sebzeler (Tirli tipi) 0> 3 24 200-210 35-45
irma lyi pismis sebzeler 0.8-1,0 3 21 190 -200 50 - 60
1,5-2,0 3 20 180 - 190 55 - 60
Alt firm Yemek bitirme igin
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Onlemler ve Oneriler

I Cihaz uluslararasi glvenlik normlarina uygun sekilde
tasarlanmis ve imal edilmistir.
Bu uyarilar guvenlik amagli olup dikkatlice okunmalidir.

Genel guvenlik uyarilari

+ Cihaz meskenlerde kullaniimak Gizere tasarlanmis olup
profesyonel kullanim amagli degildir.

« Cihaz, Uzeri kapali bile olsa agik alanlara monte
edilmez, zira yagmur ve firtinaya maruz kalmasi son
derece tehlikelidir.

« Cihaza ayaklariniz giplakken yada elleriniz veya
ayaklariniz islak yada nemliyken dokunmayiniz.

» Cihaz, sadece yetiskin kisiler tarafindan ve bu kitapgikta
aktarilan talimatlara gore, yemek pisirmek amagli
kullaniimalidir. Her trlG diger kullanimlar (6rnegin:
ortam Isitmasi) uygunsuz ve bu nedenle tehlikeli
bulunur. Uretici firma uygunsuz, hatali ve mantik disi
kullanimlardan kaynaklanan muhtemel zararlardan
sorumlu tutulamaz.

« Kullanim kilavuzu sinif 1 (izole) veya sinif 2 — altsinif
1 (mobilya arasinda ankastre) cihazlariyla ilgilidir.

* Cihazin kullanimi sirasinda 1sitma elemanlari ile
firnin bazi kisimlari ¢ok sicak duruma gelir. Bunlara
dokunmamaya dikkat ediniz ve ¢ocuklari uzak tutunuz.

« Diger beyaz esyalara ait kablolarin cihazin sicak
kisimlarina temas etmesini Onleyiniz.

« Havalandirma ve isi dagilma noktalarini ttkkamayiniz.

« Kaplar firina sirdlirken ve ¢ikarilirken daima firin
eldivenleri kullaniniz.

« Cihaz cgalisir vaziyetteyken onun yakininda yanabilir
sivi maddeler (alkol, benzin vs.) kullanmayiniz.

* Yanabilen maddeleri firin veya alt kisimdaki depo iginde
bulundurmayiniz. Sayet firin yanlishkla, galistirilacak
olursa alev alabilirler..

* Cekmecenin i¢ ylzeyleri (cekmece olan modellerde)
sicak olabilir.

« Cihaz kullanilmadigi zamanlar diigmelerin daima
konumunda olmasini saglayiniz.

« Fisi prizden gekerken kablosundan degil fisin
kendisinden tutarak ¢ekiniz.

* Fisi prizden gekmeden o6nce temizlik ve bakim
islemlerini yapmayiniz.

* Ariza halinde onarmak amaciyla i¢ mekanizmalari
kurcalamayiniz. Teknik Servisine basvurunuz.

« Firnin kapagi agikken kapak Uzerine agir cisimler
koymayiniz.

« Cocuklarin cihazla oynamasina izin vermeyin.

» Cihaz; (gocuklar dahil) fiziki, duyusal ya da zihinsel
kapasiteleri kisitli kigiler tarafindan kullanilamayacagi
gibi, guvenliklerinden sorumlu bir kisinin gozetimi
altinda bulunmadikga veya cihazin kullanimi hakkinda
on bilgiler almis olmadikga, deneyimsiz ve Urtine fazla
bir aliskanligi bulunmayan kimseler tarafindan da
kullaniimamalidir.

» Cihaz, sadece yetiskin kisiler tarafindan ve bu kitapgikta

aktarilan talimatlara gore, yemek pisirmek amacl
kullanilmalidir. Her tirli diger kullanimlar (6rnegin:
ortam isitmasi) uygunsuz ve bu nedenle tehlikeli
bulunur. Uretici firma uygunsuz, hatali ve mantik digi
kullanimlardan kaynaklanan muhtemel zararlardan
sorumlu tutulamaz.

» Ocak bir kaide Gzerine konursa, gerekli almak kaide

kaymasini ocak dnlemek igin dnlemler

Atiklarin tasfiye edilmesi
* Ambalaj malzemelerinin tasfiye edilmesi: yerel yasalara

uyunuz, bu sekilde ambalajlarin geri dénlisimu
mumkdan olur.

Elektrik ve elektronik cihazlarin atiklarini degerlendirme
2002/96/CE sayil Avrupa Konseyi direktifinde; beyaz
esyalarin kentsel kati atik genel yontemi ile tasfiye
edilmemesi 6ngorulmustir. Kullaniimayan cihazlarin,
madde geri kazanim ve geri donlisim oranini en yiiksek
seviyeye yiikseltmek, cevre ve insan sagligina olasi
zararlar1 engellemek igin ayri ayri toplanmasi gerekir.
TUm Grdnlerin Gzerinde; ayri toplama hiukimlerini
hatirlatmak amaciyla ustiinde garpi isareti olan sepet
semboll verilmistir.

Cihazlarin tasfiye edilmesi konusunda daha genis bilgi
almak igin cihaz sahiplerinin mevcut muisteri hizmetine
veya satis noktalarina bagvurulmasi gerekir.

Enerji tasarrufu ve ¢cevre korumasi

Firin ikindi vakitleri ile sabahin ilk saatleri arasinda kalan
zaman diliminde calistirildiginda elektrik sirketlerinin
emilim yUkUniin azaltilmasina katki saglanir.

IZGARA ve GRATIN tir(i pisirmelerin daima firinin
kapagi kapaliyken yapilmasi onerilir: bu hem daha iyi
sonug almak, hem de enerjiden tasarruf etmek igindir
(yaklasik %10).

 Contalari temiz ve bakiml tutunuz, boylelikle kapaga

tam yapisarak isi1 kaybini 6nlerler.
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Bakim ve 0zen

Elektrik akiminin kesilmesi

Her tUrll islem yapmadan once cihazin elektrik sebekesine
baglantisini kesiniz.

Cihazin temizlenmesi

I Cihazi temizlerken asla buharl yada yuksek basingli
temizleyiciler kullanmayiniz.

« Emayeli veya paslanmaz gelik dis kisimlar ile
lastik contalar 1lik su ve nétr sabunlu bir stingerle
temizlenebilir. Lekeler ¢ok zor g¢ikan tirdense 6zel
ardnler kullaniniz. Temizledikten sonra bol su ile
durulayip kurulayiniz. Cizici tozlar ve asindirici
maddeler kullanmayiniz.

 lzgara, kapakgik, alev dagitici ve bekler temizlik
kolayligi saglamak gikartilabilir. Sicak suda asindirici
olmayan deterjanla yikanir. Ozenle tim lekeleri
cikariniz ve tamamen kuru oluncaya kadar bekleyiniz.

* Gaz kesme emniyetinin ucunun® sik¢a yikanilmasi
tavsiye edilir.

* Firinin igi mimkinse her kullanimdan sonra, daha
hendz ilikken temizlenmelidir. Sicak su ile deterjan
kullaniniz ve yumusak bir bezle kurulayiniz. Cizici
maddelerden kagininiz.

« Cam asindirici olmayan Uriin ve stnger kullanilarak
temizlenmeli ve yumusak bir bezle kurutulmalidir. Cami
gizebilecek ya da camin kirmasina neden olabilecek
asindirici plrusli malzeme veya keskin madeni
kaziyici kullaniimamalidir.

* Aksesuarlar normal bulagik yikama sistemiyle ve
bulasik makinasinda bile yikanabilirler.

« Cam kapag kullaniimasi halinde gazli ocak sicakken
veya aclikken onu kapatmayiniz.

Firin contalarinin kontrol edilmesi

Firin kapagini gevreleyen contanin durumunu periyodik
olarak kontrol ediniz. Hasarli olmasi halinde en yakin
Yetkili Teknik Servise basvurunuz. Bu durumda onarim
yapilincaya kadar firinin kullaniimamasi tavsiye edilir.

Firinin aydinlatma lambasinin degistiriimesi

1.Firin1 elektrik sebekesine
bagladiktan sonra lamba
tutucusunun cam kapagini
gevsetip cikariniz (bkz. sekil).
2.Ampulld soékinuz ve ayni
ozellikleri olan bir ampdl ile
degistiriniz: gerilim 230 V, gii¢ 25
W, u¢ E 14.

3. Kapagi yerine tekrar taktiktan sonra firini elektrik
sebekesine baglayiniz.

! Ortami aydinlatmak amaciyla firin lambasini
kullanmayiniz.

Gaz musluklarinin bakimi

Zamanla bir vananin kilittenmesi yada zor dondurilmesi
durumu ortaya ¢ikabilir; bdyle bir durumda degistiriimesi
gerekecektir.

! Bu islem ancak imalatgi tarafindan yetkilendirilmis bir
teknisyen tarafindan yapilabilir.

Teknik Servis

! Kesinlikle, yetkili olmayan tamircilere miracaat etmeyiniz.
Sunlari bildiriniz:

 Ariza tipini

+ Cihazin modeli (Mod.)

» Seri numarasi (S/N)

Bu son bilgiler makine yada ambalaji Uzerinde bulunan
teknik veriler etiketi Gzerinde yazihdirlar.
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Firin kapisinin ¢ikarilmasi ve takilmasi:

1. Kapiyi agin
2. Finn kapisinin mentese kiskaglarini tam ters yonde
dondurin (bkz. fotograf)

3. Kiskag durana kadar kapiyi kapatin (kapi yaklasik 40°
acik kalacaktir) (bkz. fotograf)

T

4. Ust profilin Gizerindeki iki diigmeye basin ve profili
cikarin (bkz. fotograf)

5. Cam levhayi ¢ikarin ve “Temizlik ve Bakim” boéliminde
belirtilen sekilde temizleyin.

6. Cami yerine tekrar takin.
UYARI! Firin, ic kapi cami yokken cahstiriimamahdir!

UYARI! i¢ kapi camini yerine takarken, cam paneli dogru
takin; panel tzerindeki uyari diiz olmali ve kolayca
okunabilmelidir.

7. Profili yerine takin, parganin yerine oturdugunu gikan
bir klik sesiyle anlayabilirsiniz.

8. Kaplyl tamamen agin.

9. Destekleri kapatin (bkz. fotograf).

10.Artik kapi tamamen kapatilabilir ve firin normal bir
sekilde kullanilabilir.

Sistem destekli firin temizligi:

Bu temizlik modunu, yagli besinler (rosto, et) pisirdikten
sonra kullanmaniz énerilir.

Bu temizlik prosedurd, firinin i¢ duvarlarindaki kirlerin
temizlenmesi islemini, firinin icinde buhar olusturmak
suretiyle kolaylastirabilir. Boylece firinin i¢ kismini
temizlemek daha kolay olur.

Onemli! Buharli temizlik prosediiriinii baslatmadan énce:
-varsa firinin ic kismindaki yemek / yag artiklarini giderin;
-aksesuarlari gikarin (1zgaralar ve tavalar).

Yukarida anlatilan islemleri gerceklestirdikten sonra

sunlari yapmanizi 6neriyoruz:

1- Firinin derin tavasina 300 ml su dondl; alttan birinci rafa
yerlestirin. Derin tavasi olmayan modellerde standart bir
firin pisirme tepsisi kullanin ve bunu alttan birinci raftaki
Izgaranin Uzerine yerlestirin.

2 — “HYDROCLEAN @ Ozelligini secin ve sicakhgi
100°C olarak ayarlayin;

3 — Firini 15 dakika boyunca agik tutun;

4 — Firini kapatin;

5 — Firin soguduktan sonra lutfen kapagini agin ve
temizligi su ve nemli bir bez ile bitirin.

6 — Temizlik bittikten sonra eger varsa firinin iginde kalan
su artiklarini giderin.

Eger buharli temizlik islemi 6zellikle yagli yiyecekler
pisirdikten ya da firin ¢ok kirli iken yapilirsa, temizlik
islemini lutfen dnceki paragrafta anlatilan geleneksel
yontemi kullanarak tamamlayin.

I TUm temizlik islemlerini lUtfen firn sogukken gergeklestirin
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Teknik Servis ile temas kurmadan once:

« Sorunu tek basiniza ¢bzlp ¢dzemeyeceginizi kontrol edin (“Sorun Giderme™ye bakiniz);
* Sorunun ¢6zullp ¢oézilmedigini kontrol etmek icin yikama ¢evrimini yeniden baslatin;

* Bu durum s6z konusu degilse, yetkili bir Teknik Destek Merkezi ile temasa gegin.

! Her zaman yetkili teknisyen yardimi talep edin.

Asagidaki bilgileri hazir durumda bulundurun:

* Sorunun tard;

« cihaz modeli (Mod.);

* seri numarasi (S/N).

Bu bilgiler gamasir makinesinin arkasina yapistirilan kiinye levhasindan veya kapagi agarak cihazin 6niinde de bulunabilir.

Tim Turkiye'de; Yetkili Teknik Servis, Orijinal Yedek Parga, Bakim Uriinlerimiz ve Garanti
ile ilgili bilgi igin:

T 02124445010

Cihazin émrii 10 yildir. (Uriiniin fonksiyonunu yerine getirebilmesi igin gerekli yedek par¢a bulundurma siiresi).

Servis

=444 50 10

INDESIT COMPANY BEYAZ ESYA PAZARLAMAA.S.
Karahasan Sok. No:11 Balmumcu 34349 Besiktas / ISTANBUL
INDESIT COMPANY BEYAZ ESYA PAZARLAMAA.S.

Tel: 0 212 355 53 00

Faks: 0212 212 95 59

Indesit Company Polska Spzoo
Ul. Dabrowskiego 216

93-231 Lodz

Poland

Tel: (00 48) 042 645 5100

Fax: (00 48) 042 645 5191
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ATENCAO

ATENCAQ: Este aparelho e as suas
partes acessiveis aguecem muito
durante a utilizacéo.

E preciso ter atencao e evitar tocar
0s elementos que aquecem.

Manter afastadas as criancas com
menos de 8 anos, caso nao estejam
a ser vigiadas.

O presente aparelho pode ser
utilizado por criancas com mais
de 8 anos e por pessoas com
capacidades fisicas, sensoriais ou
mentais reduzidas ou com pouca
experiéncia e conhecimentos,
caso sejam adequadamente
vigiadas ou caso tenham recebido
instrucdes em relacdo ao uso

do aparelho de forma segura e
tenham conhecimento dos perigos
associados. As criancas nao
devem brincar com o aparelho.

As operacdes de limpeza e
manutencdo ndo devem ser
efectuadas por criancas sem
vigilancia.

ATENCAOQ: Deixar um fogédo com
gordura e 6leo sem vigilancia
pode ser perigoso e provocar um
incéndio.

NUNCA tente apagar as chamas
com &gua. E necessario desligar o
aparelho e cobrir as chamas com
uma tampa ou com uma manta
ignifuga.

Nao utilizar produtos abrasivos

nem espatulas de metal cortantes
para limpar a porta em vidro do
forno, uma vez que pode riscar a
superficie, provocando a ruptura do
vidro.

As superficies internas da gaveta
(se presentes) podem ficar muito
quentes.

Nunca utilize equipamento de
limpeza a vapor ou de alta presséo
para limpar o aparelho.

Elimine os liquidos presentes na
tampa antes de abri-la. Nao feche a
tampa de vidro (se presente) se 0s
queimadores ou a chapa eléctrica
ainda estiverem guentes.

ATENCAOQ: Assegure-se de que
o aparelho esteja desligado antes
de substituir a lampada, para
evitar a possibilidade de chogues
eléctricos.

ATENCAO: O uso de proteccdes
do plano inadequadas pode causar
incidentes.

I Quando inserir a grelha, assegure-
-se de que o blogueio esteja voltado
para cima e na parte posterior da
cavidade.
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Instalacao

! E importante guardar este folheto para poder consulta-
lo a qualquer momento. No caso de venda, cessao ou
mudanca, assegure-se gque 0 mesmo permaneg¢a com
o aparelho.

! Leia com atengé&o as instrugfes: nas quais ha
informagdes importantes sobre a instalacéo, a utilizagao
e a seguranca.

! A instalagcé&o do aparelho deve ser realizada segundo
estas instrucées e por pessoal profissional qualificado.

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

Ventilacdo dos locais

O aparelho podera ser instalado somente em locais
permanentemente ventilados, nos termos previstos pelos
regulamentos nacionais em vigor. No local no qual o
aparelho ¢ instalado deve poder chegar tanto ar quanto
pedido pela regular combustao do gas (o fluxo de ar ndao
deve ser inferior a 2 mé/h por kW de poténcia instalada).
As tomadas de admissé&o do ar, protegidas por grades,
devem ter uma conduta de ao menos 100 cm?de seccéo
util e devem ser colocadas em modo que ndo possam
ser obstruidas, mesmo parcialmente (ver figura A).
Estas tomadas de ar devem ser aumentadas de 100% -
com um minimo de 200 cm?—no caso em que o plano de
trabalho do fogao néo tenha o dispositivo de seguranca
para a falta de chama e quando o fluxo de ar ocorre em
modo indirecto a partir de locais adjacentes (ver figura
B) - desde que ndo constituam partes comuns do imoével,
ambientes com perigo de incéndio ou quartos de dormir
- gue possuam um conduto de ventilacdo comunicador
com a parte externa, como descrito acima.

Sala ao lado Sala a ser ventilada

A B

Abertura para ventilagéo Aumento do véao entre
do ar comburer: —— =

|
Z
a D i
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! Apds um uso prolongado do aparelho € aconselhavel
abrir uma janela ou aumentar a velocidade dos eventuais
ventiladores.

Descarga dos fumos de combustao

A descarga dos fumos de combustao deve ser garantida
por meio de um exaustor ligado a uma chaminé com
tiragem natural de segura eficiéncia, ou por meio de
uma ventoinha eléctrica que entre automaticamente em
funcéo cada vez que se ligar o aparelho (ver figuras).

Descarga directamente Descarga atraves de uma

para o exterior chaminé ou uma conduta
para fumo ramificada
(reservada para os
aparelhos de

cozedura).
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! Os gases liquefeitos de petroleo, mais pesados que
o ar, ficam em baixo, portanto os locais onde estao
contidos os recipientes de GLP devem prever aberturas
para o exterior para o escoamento das eventuais fugas
de gas.

Os cilindros de GLP, mesmo vazios ou parcialmente
cheios, ndo devem ser instalados nem guardados
em lugares ou va0s a nivel mais baixo do que o solo
(caves etc.). Manter no local somente o cilindro que
estiver sendo utilizado, longe de fontes de calor (fornos,
chaminés, esquentadores) que possam leva-lo a uma
temperatura superior a 50°C.

()

E

Posicionamento e nivelamento

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

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

Para uma instalacéo correcta:

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

e se o plano da cozinha for mais alto que o dos moveis,
estes deverdo ser colocados a pelo menos 600 mm do
aparelho;

e se o fogao for instalado embaixo de uma prateleira,
esta devera estar pelo menos a 420 mm. (milimetros)
do plano de trabalho.

Tal distancia deve ser de 700 mm se as prateleiras forem
de material inflamavel (ver figura);
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e ndo colocar cortinas
HOOD | atras do fog&o ou a
— — menos de 200 mm dos
Min. 600 mm. =
¢ t—— 1. 1 seuslados;
5 & 82| e se houver exaustor,
N Nl Ee ,
N Sas 0 mesmo devera ser
s 2 g instalado seguindo as

———= 000000 O indicagcGes contidas
no relativo livrete de

instrucoes.

[
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Nivelamento

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

As pernas” devem ser encaixadas
na base do fogéo.
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Ligacao eléctrica

Monte no cabo uma ficha em conformidade com as
normas para a carga indicada na placa de identificacéo
(veja a tabela dos Dados técnicos).

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

Antes de efectuar a ligacéo, certifique-se que:

e atomadatenhaumaligacaoaterrae sejaem conformidade
com a legislagéo;

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

e atensdo de alimentacao seja entre os valores da placa
de identificacao;

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

! Depois de ter instalado o aparelho, 0 acesso ao cabo

eléctrico e a tomada da corrente deve ser facil.

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

1O cabo deve ser verificado periodicamente e substituido
somente por técnicos autorizados.

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

Ligacao ao gas

A ligacao do aparelho a rede do gas ou a botija do gas
pode ser efectuada com um tubo flexivel de borracha ou
de a¢o, conforme prescrito pelas normas nacionais em
vigor e somente apos ter controlado que o mesmo esteja
regulado para o tipo de gas com o qual sera alimentado
(veja a etiqueta de calibragem sobre a tampa: em caso
contréarioveja abaixo). Em caso de alimentagdo com gas
liquido de botija, utilizar reguladores de pressdo em
conformidade com as normas nacionais em vigor. Para
facilitar a ligacao, a alimentagcéo do gas é orientavel
lateralmente *: inverter o porta-borracha para a ligacéo
com a tampa de fecho e substituir a guarnicao de
vedacéo fornecida em dotacéo.

! Para garantir um funcionamento seguro, uma utilizacéo
de energia apropriada e maior duragado da aparelhagem,
assegurar-se que a pressao de alimentacdo respeite
os valores indicados na tabela “Caracteristicas dos
queimadores e dos bicos” (ver abaixo).

Ligacao do gas com tubo flexivel de borracha

Verificar que o tubo seja em conformidade com as normas
nacionais em vigor. O didmetro interno do tubo deve ser
de: 8 mm para a alimentagdo com gas liquido; 13 mm
para a alimentagdo com gas metano.

Quando a ligagao estiver terminada, assegure-se de

que o tubo:

® nao esteja em contacto em ponto algum com partes que
alcancem temperaturas superiores a 50°C;

e ndo esteja sujeito a qualquer esforco de tracgéo e de
torcao nao apresente dobras nem apertos;

® nao encoste em corpos cortantes, arestas agudas nem
em pecas moveis € nao esteja esmagado;

e seja facil de inspeccionar ao longo de todo o préprio
percurso, a fim de poder-se controlar o estado de
conservacgao do mesmo;

® tenha um comprimento menor do que 1500 mm;

e esteja bem apoiado nas duas pontas, onde deve ser
fixado mediante bracadeiras de blogueio nos termos
dos regulamentos nacionais em vigor

Ponto de

ligagao \‘

I Ponto de
Fita isoladora —{ f—\g,io ligagio |

Con]umo
do tubo Conjunto —
do tubo

— isoladora

| |

! Se uma ou mais destas condicGes n&do puder ser
respeitada ou se o fogao for instalado conforme
as condi¢bes da classe 2 — subclasse 1 (aparelho

21




encaixando entre dois méveis), devera ser utilizado o
tubo flexivel de ago (ver abaixo).

Ligacdao com tubo flexivel de aco inoxidavel com
parede continua com rosca

Verificar que o tubo e as guarnicdes sejam em
conformidade com as normas nacionais em vigor.
Para poder instalar o tubo, elimine o porta-borracha
presente no aparelho (a junta de entrada de géas no
aparelho tem rosca de 1/2 gas macho cilindrica).

! Efectuar a ligacdo em modo que o comprimento da
tubagem néo supere 0s 2 metros de extensdo maxima e
assegurar-se de que o tubo nédo entre em contacto com
partes moéveis e ndo seja esmagado.

Controle da vedacéao

Ao terminar a instalagdo controlar a vedagéo de todas
as juntas utilizando uma solugéo de sabdo e nunca uma
chama.

Adaptacao aos diferentes tipos de gas

E possivel adaptar o aparelho a um tipo de gas diferente
daquele para o qual foi preparado (indicado na etiqueta
de calibragem na tampa).

Adaptacao ao plano de cozedura

Substituicdo dos bicos dos queimadores do plano:

1. retire as grades e desenfie os
queimadores das suas sedes;
2. desparafusar os bicos
utilizando uma chave a tubo de
7 mm (ver figura), e substitui-los
com aqueles apropriados para
0 novo tipo de gés (ver tabela
“Caracteristicas dos queimadores
e dos bicos”);

3. coloque outra vez todas as pec¢as no lugar, realizando
as operacdes na ordem contraria a acima apresentada.

Regulagédo do minimo dos queimadores do plano:

1. cologue a torneira na posigcao de minimo;

2. retire o selector e ajuste o parafuso de regulacéo
situado no interior ou ao lado da haste da torneira até
obter uma pequena chama regular.

! No caso dos gases liquidos, o parafuso de regulacéo
deve ser atarraxado até o fundo;

(A ARISTON

3. verifigue em seguida se ao girar rapidamente a torneira
da posicado de maximo até a de minimo, o queimador
Nnao se apague;

! Os queimadores do plano ndo precisam de nenhuma
regulagdo do ar primario.

! Apds a regulacdo com um gas diferente daquele com
o qual foi aferido o aparelho, troque a velha etiqueta de
calibragem por outra que corresponda ao novo tipo de
gas, que pode ser encontrada junto aos nossos Centros
de Assisténcia Técnica Autorizados.

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

Substituicao dos bicos do queimador de tripla
coroa

1. retire as grelhas e extraia os queimadores das suas
sedes. O queimador é composto por duas partes
separadas (ver figuras);

2. desenrosque 0s bicos, utilizando uma chave de tubo
de 7 mm. Troque 0s bicos por outros adequados ao
novo tipo de gas (ver a tabela 1). Os dois bicos tém
furos idénticos.

3. volte a colocar todas as pecgas no lugar, realizando as
operacdes na ordem contréria a acima apresentada.

e Regulacao do ar primério dos queimadores

Os queimadores ndo necessitam de qualquer regulacéo
de ar primario.

® Regulagdo dos minimos
1. Coloque a torneira na posicao de minimo;

2. Retire 0 selector e ajuste o parafuso de regulacéo
situado no interior ou ao lado da haste da torneira até
obter uma pequena chama regular.

3. Verifique se ao girar rapidamente o botdo da posicao
de méaximo até a de minimo, os queimadores nao se
apagam.

4. Nos aparelhos equipados com dispositivo de
seguranga (termopar), em caso de ndo funcionamento
do dispositivo com os queimadores no minimo,
aumente a capacidade dos proprios minimos
mediante o parafuso de regulacgéao.

5. Depois de realizar a regulacao, restabelega os lacres
situados nos ‘by-pass’ com cera lacre ou materiais
equivalentes.
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Assegure-se de que a correia seja fixada a parede
traseira do fogdo e a parede, tal como mostrado na
figura, para que esteja bem esticada apds a instalagao

! No caso dos gases liquidos, o parafuso de regulacéo
deve ser atarraxado até o fundo.

! Ao terminar a operagao substitua a velha etiqueta de

calibragem com a que corresponde ao novo gas utilizado

que se acha nos nossos Centros de Assisténcia Técnica.

! Se a presséo do gas utilizado for diferente (ou variavel)
daquela prevista, € necessario instalar na tubagem de
entrada um regulador de pressao (conforme as Normas

Nacionais em vigor).

A correia de seguranca

e paralela ao nivel do chéo.

DADOS TECNICOS

Medidas Forno
HxLxP

32x43,5x40 cm

Volume

Litres 58

Medidas uteis da

gaveta estufa

largura 42 cm, profundidade 44
cm, altura 8,5 cm

Queimadores

adaptaveis a todos os tipos de
fog?es a gas indicados na placa
de identificag?o situada no interior
da parte escamotedvel ou, uma
vez aberto o compartimento
aquecedor de alimentos, na
parede interna esquerda.

Tensao e
frequéncia de
fornecimento

veja a placa das caracteristicas

Directiva 2002/40/CE acerca dos
fornos eléctricos. Norma EN 50304
Consumo de energia com
convecgao Natural — fungéo de

ELIEQFllJGEI.I\A DE aquecimento: [:I Tradicional;

Consumo de energia da
| Para evitar a queda acidental do aparelho, por declaracéo de Classe com
exemplo, por uma crianca subir para a porta do forno, convecgao Forgada - funggo de
DEVE ser instalada a correia de seguranga fornecida! aquecimento: =l Pastelaria.
O fogao € instalado com uma correia de seguranca Directivas Comunitarias:
fixada com um parafuso (n&o fornecido com o fogao) a 2006/95/EC de 12/12/06 (Baixa
parede atras do aparelho, a mesma altura que a correia Tensao) e posteriores
é fixada ao aparelho. modificages —-2004/108/EC de
Seleccione o parafuso e bucha de acordo com o tipo I1EI5/1t2/O4 (Coth‘Pa“b"'da‘:e,
de material da parede atras do aparelho. mggi;fg:ggg:g%%‘;ﬁigggf:
Se a cabecga do aparelho tiver um diametro inferior 30/11/09 (Gas) e posteriores
a 9 mm, deve ser usada uma anilha. As paredes de modificacoes - 2002/96/EC.
betdo requerem um parafuso com pelo menos 8 mm | 1275/2008 (Stand-by/ Off mode)

de didmetro e 60 mm de comprimento.

O placa de identificaco e’ situada no interior da parte
escamoteavel ou, uma vez aberto o compartimento
aquecedor de alimentos, na parede interna esquerda

Tabela das caracteristicas dos queimadores e bicos

Tabela 1 Gas Liquido Gas Natural /{ — N
Queimador Diametro | Poténcia térmica | By-pass bico vazao* bico vazao* p N

(mm.) KW (p.c.s.*) 1100 | 1/100 g/h 1/100 I/h @

Nominal | Reduzida | (mm) | (mm) > | (mm) S R
Rapido 100 | 300 | 070 41 g7 | 218 | 214 | 128 286
(Grande)(R) ) ) TC A
Semi Rapido @
(Médio)(S) 75 1.90 0.40 30 69 138 136 104 181 l /\
Augxiliar ‘
(Pequeno)(A) 51 1.00 0.40 30 50 73 71 78 95
(T;'S'a Corona 130 | 325 | 150 63 2x65 | 236 | 232 | 2x99 309 H6TMH6AG TK
Pressaes de Nominal (mbar) 28-30 | 37 20
fornecimento Minima (mbar) 20 25 17
Méxima (mbar) 35 45 25

* A 15°C 1013 mbars-gés seco

** Propano P.C.S. = 50,37 MJ/Kg *** Butano P.C.S. = 49,47 MJ/Kg
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Descricao do aparelho

Vista de conjunto

Tampa de vidro*

Plano de retencao dos
eventuais vazamentos

Queimador a gas L
Grade do plano de trabalho :%—53

Painel de comandos

GUIAS
de escorrimento das prateleiras

e

Prateleira da GRADE

posicao 5

WY

)

0
I\

posicéao 4

TR
W

Prateleira da BANDEJA PINGADEIRA

posicao 3

posicao 2

posicao 1

Pé de regulacéo

Pé de regulacéo

Painel de comandos

Selector do PROGRAMADOR electrénico
TERMOSTATO
= @ 2.8 8.8 sls 3.3
o f / / / /
~ ¢ x x = A
E] 10T 100 056566 // l|\0 // \|\° // || \0 // |l\0
Selector de Selector dos QUEIMADORES
PROGRAMAS

do plano de cozedura
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Inicio e utilizacao

Utilizacao do plano de cozedura

Acendimento dos queimadores

Em correspondéncia com cada selector de QUEIMADOR
esta indicado um circulo cheio para o queimador
associado.

Para acender um queimador do plano de cozedura:

1. aproximar uma chama ou um acendedor ao queimador;
2. pressionar e contemporaneamente girar no sentido
contrario ao dos ponteiros do reldgio o selector
QUEIMADOR no simbolo da chama méxima 8

3. regular a poténcia da chama desejada, girando no
sentido contrario ao dos ponteiros do relégio o selector
QUEIMADOR: no minimo 6, no maximo 6 ou numa
posicéao intermediaria.

Se o aparelho for equipado com dispositivo de acendimento
electronico* (ver figura, C)
sera suficiente pressionar e
contemporaneamente girar
no sentido contrario ao dos
ponteiros do reldgio o selector
QUEIMADOR no simbolo
de chama minima, até o
acendimento. Pode ocorrer
que o queimador se apague N0 momento em que se
solta o selector. Neste caso, repetira operacéo mantendo
pressionado o selector por mais tempo.

! Se a chama do queimador se apagar acidentalmente,
desligue o queimador e aguarde ao menos 1 minuto
antes de tentar novamente o acendimento.

Regulacao da chama por niveis

A intensidade da chama dos queimadores pode
ser regulada através do manipulo com 6 niveis de
poténcia, do maximo ao minimo, com 4 posicoes
intermédias:

@lllﬁ'&.

ao rodar o manipulo, ouve um clique que indica a
passagem de nivel.

O sistema permite uma regulacéo de poténcia muito
mais precisa, permite repetir a intensidade da chama
e identificar facilmente o nivel preferido para as varias
cozeduras.

Se o aparelho for equipado com um dispositivo de
seguranca*(X) para a falta de chama, mantenha
pressionado o selector do QUEIMADOR por
aproximadamente 2-3 segundos para manter acesa a
chama e activar o dispositivo.

Para apagar o queimador, girar o selector até que se
apague e.

(A ARISTON

Conselhos praticos para utilizacao dos queimadores
Para um melhor rendimento dos queimadores e um
consumo minimo de gés € necessario usar recipientes
de fundo chato, dotados de tampa e proporcionados
ao queimador:

Para identificar o tipo de queimador, veja os desenhos
presentes no paragrafo “Caracteristicas dos queimadores
e bicos”.

! Nos modelos equipados de grade de reducéo, a mesma
devera ser utilizada somente para o queimador auxiliar,
quando forem utilizados recipientes de diametro menor
de 12 cm.

Queimador Didmetro Recipientes (cm)
Répido (R) 24 - 26
Semi Rapido (S) 16 - 20
Augxiliar (A) 10-14
Coroa Tripla (TC) 24 - 26

! Em cada selector esta indicada a posicao da chapa
eléctrica correspondente.

Utilizacao do forno

T Quando o acender pela primeira vez, aconselhamos de
fazer funcionar o forno vazio pelo menos durante uma
hora, com o termdstato posto a temperatura maxima e a
porta fechada. Em seguida, pode apagar, abrir a porta
do forno e ventilar a sala. O odor que se sente deve-se a
evaporagao das substancias empregadas para proteger
o forno.

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

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

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

2. Escolha a temperatura recomendada para o programa
ou aquela desejada girando o selector do TERMOSTATO.
Uma lista com as cozeduras e as respectivas temperaturas
aconselhadas pode ser consultada na especifica tabela
(veja aTabela de cozedura no forno).

Durante a cozedura é sempre possivel:

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

e modificar a temperatura mediante o selector do
TERMOSTATO;

e interromper a cozedura se recolocar o selector dos
PROGRAMAS na posicéo “0”.
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! Coloque sempre os recipientes de cozedura sobre a
grade fornecida.

Indicador do TERMOSTATO

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

Indicador luminoso FUNCIONAMENTO FORNO
Se estiver ligado significa que o forno esta a funcionar.

Luz do forno

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

Programas de cozedura

! Para todos os programas pode ser definida uma
temperatura
entre 60°C e MAX., excepto:

e GRILL (¢ aconselhavel configurar somente em MAX.);

e GRATIN (é aconselhavel ndo ultrapassar a temperatura
de 200°C).

J  Programa de FORNO TRADICAO

Activam-se os dois elementos aquecedores inferior e
superior. Com esta cozedura tradicional € melhor utilizar
um unico tabuleiro: com mais de um tabuleiro havera ma
distribuicdo da temperatura.

Programa FORNO PARA PASTEIS

Liga-se o elemento aquecedor traseiro e entra em
funcionamento a ventoinha para garantir um calor suave e
uniforme no interior do forno. Esta funcéo € indicada para
a cozedura de comidas delicadas, (especialmente doces
que necessitarem de levitacdo) e algumas preparacoes

“mignon” em 3 prateleiras simultaneamente.
Programa de FAST COOKING

Activam-se 0s elementos aquecedores e entra em
funcionamento a ventoinha para proporcionar um calor
constante e uniforme.

Este programa ndo necessita de aquecimento prévio.
Este programa é especificamente indicado para
cozeduras rapidas de alimentos previamente preparados
(congelados ou previamente cozidos). Os melhores

resultados s&o obtidos se utilizar apenas uma prateleira.

(%) Programa de COZEDURA MULTIPLA

Activam-se todos 0s elementos aquecedores (superior,
inferior e circular) e entra em funcionamento a ventoinha.
Como o calor é constante e uniforme em todo o forno,
0 ar coze e cora 0s alimentos de maneira uniforme.
E possivel utilizar até duas prateleiras no maximo
contemporaneamente.

Programa do FORNO PARA PIZZA

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

Programa de GRILL

Activa-se a parte central do elemento aquecedor superior.
Umatemperatura alta e directa do grill ¢ aconselhada para
0s alimentos que necessitarem de uma alta temperatura
superficial (bifes de vitela ou vaca, filés, entrecote). Eum
programa de baixos consumos, ideal para grelhar pratos
de pequenas dimensdes. Colocar os alimentos no meio da
grelha, pois os alimentos colocados nos cantos ficam crus.

Programa GRATIN

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

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

Programa DESCONGELAMENTO

O ventilador localizado na parte inferior do forno torna o ar
circular a temperatura ambiente em torno do alimento.
isto € recomendado para o descongelamento de todos
os tipos de alimentos, mas em

em particular para tipos de alimentos delicados que
nao requerem de calor, como por exemplo: sorvete
bolos, creme ou sobremesas de nata, bolos de frutas.
Ao utilizar o ventilador, o tempo de descongelamento
€ aproximadamente metade. No caso de de carne,
peixe e pao, é possivel acelerar o processar utilizando
0 modo de “multi-cozedura” e definindo o temperatura
a80°-100°C.

a
— Programa INFERIOR VENTILATO

O elemento de aquecimento inferior eo ventilador é
ativado, o que permite a distribuicdo de calor no interior
do conjunto cavidade do forno. Esta combinacéo é util
para luz de cozimento de legumes e peixe.
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— Programa INFERIOR

Transforma o elemento de aquecimento abaixo. este
posicdo de toque é recomendado para cozinhar
alimentos (colocados em assadeiras)
que ja estdo bem cozidos na superficie, mas
ainda estao internamente macio, ou doce
com frutas ou cobertura de geléia, requerendo
a cor da superficie moderado. Importante
que esta fungdo n&o permite atingir o pleno
a temperatura no interior do forno (250 ° C), de modo
cozinhar, portanto, ndo é aconselhavel
mantendo sempre o forno a esta posicéao,
a menos que bolos interessados exigindo
uma temperatura nédo superior a 180 ° C.

Conselhos praticos para cozedura

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

COZEDURA MULTIPLA

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

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

GRILL

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

e E aconselhavel configurar o nivel de energia no
maximo. N&o se alarme se a resisténcia superior
ndo permanecer constantemente acesa: o seu
funcionamento € controlado por um termdstato.

FORNO para PIZZA

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

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

(A ARISTON

ATENCAO! O forno esta equipado com um sistema
de bloqueio das grelhas que permite
retird-las sem que estas ressaiam
do forno(1).
Para retirar completamente as
grelhas, tal como indicado no
desenho, basta levanta-las,
segurando-as pela parte da
frente, e puxa-las (2).

ATENCAO! O sobretampo de vidro
pode fragmentar se estiver quente.
Desligar todos os queimadores e
eventuais placar eléctricas antes
de o fechar.
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Programar a cozedura com o programador
electronico

Regule o relégio

Depois de ligar a rede eléctrica ou depois de um corte
de corrente o ecré piscara com: 0:00

Para acertar a hora:

1. carregue contemporaneamente nas teclas DURACAO
DA COZEDURA [=l e FiM DA cozeDURA [l

2. dentro de 4 segundos ajuste a hora exacta carregando
nas teclas e I—l. Com a tecla 0 tempo aumenta;
com atecla[=l o tempo diminui.

Depois de ter regulado a hora, o programador passa
automaticamente para a posicdo manual.

Programe o contador de minutos

Com o contador de minutos pode-se programar uma
contagem regressiva no fim da qual o aparelho emitira
um sinal acustico.

Como regular o contador de minutos:

1. carregue na tecla CONTADOR DE MINUTOS [a] No
visor aparece:

*0-30

2. carregue nas teclas e £l para regular o tempo
desejado;

3. quando soltam-se as teclas comecga a contagem
regressiva e no visor aparece a hora actual:

10:00

4. no final do tempo tocara um sinal acustico que pode
ser parado se for premida uma tecla qualquer (excepto
asteclas Tl e E'): o simbolo [4] apaga-se.

! O contador de minutos ndo comanda o forno para
acender-se ou apagar-se.

Regular o volume do sinal acustico

Depois de ter escolhido e confirmado as regulagdes do
relégio, mediante a tecla Ele possivel regular o volume
do sinal acustico.

Programar a duracdo de uma cozedura com inicio
posterior.

Em primeiro lugar, deve-se decidir o programa de
cozedura e a temperatura desejados, actuando nos
selectores PROGRAMAS e TERMOSTATO do forno.

A esta altura é possivel programar a duracdo de uma
cozedura:

1. carregue na tecla DURACAO DA COZEDURA ;

2. dentro de 4 segundos ajuste a duracao da cozedura
desejada carregando nas teclas =) Se, por
exemplo, for programada uma duracado de 30 minutos,
no visor aparece:

“0:30

3. ao soltar-se as teclas, depois de 4 segundos, no visor
aparece novame‘p’te a hora actual (por exemplo, as 10:00)
com o simbolo L e a letra A (AUTO):

Em seguida deve-se programar a hora para terminar a
cozedura:

4. carregue na tecla FIM DA COZEDURA [l

5. dentro de 4 segundos ajuste a hora_do fim da
cozedura desejada carregando nas teclas [l e =l Se,
por exemplo, desejar terminar a cozedura as 13:00, no
visor aparecera:

13-00

6. ao soltar-se as teclas, depois de 4 segundos, no visor
aparece novamente a hora actual (por exemplo, as 10:00)
com a letra A (AUTO):

“10-00

Conforme o exemplo proposto, o forno acende-se
automaticamente as 12:30 de modo que termine depois
de 30 minutos, antes das 13:00.

Programar a duracdao de uma cozedura com inicio
posterior.

Seguir o procedimento para programar a duragao da
cozedura descrita acima (pontos 1-3).

! Aletra A acesa recorda que foi realizada a programacéo
de duragao e de final de cozedura com funcionamento
AUTO. Para voltar ao funcionamento manual do forno,
depois de cada cozedura AUTO carregue_novamente
nas teclas DURACAO DA COZEDURA e FIM DA
COZEDURA [2]

. 511 .
! O simbolo LJ permanece aceso junto ao forno durante
toda a cozedura.

A qualguer momento € possivel visualizar a duracao
programada, carregando na tecla DURACAO DA
COZEDURA , e € possivel visualizar a hora do final
da cozedura carregando na tecla FIM DA COZEDURA
. No final da cozedura, tocard um sinal acustico. Para
interroé-lo, carregue uma tecla qualquer, excepto as
teclas ™ e

Anular uma cozedura programada.
Carregue contemporaneamente nas teclas DURACAO DA
cozeDURA [=l e FiM DA cOZEDURA [

Corrigir ou cancelar os dados programados.

Os dados programados podem ser modificados a
qualquer momento carregando na tecla correspondente
(CONTADOR DE MINUTOS, DURACAO DA COZEDURA
ou FIM DA COZEDURA) e carregando na teclal™ ou =l
Ao cancelar a duracdo de cozedura, cancela-se
automaticamente também o final da cozedura e vice-
versa.

No caso de funcionamento programado, o aparelho ndo
aceita tempos de final de cozedura anteriores ao de inicio
de cozedura propostos pelo proprio aparelho.
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Tabela de cozedura no forno

(A ARISTON

Programas Alimentos Peso Posicao das | Pré Temperatura | Duracéo da
(Kg) prateleiras aquecimento | aconselhada |cozedura
(minutos) (minutos)
Pato 1 3 15 200 65-75
Forno Carne de vitela ou vaca assada 1 3 15 200 70-75
Tradicional Cgrng de porco assada 1 3 15 200 70-80
Biscoitos (de massa tenra) - 3 15 180 15-20
Tortas doces 1 3 15 180 30-35
Tortas doces 0.5 3 15 180 20-30
Torta de fruta 1 20u3 15 180 40-45
Plum cake 0.7 3 15 180 40-50
Pao-de-16 0.5 3 15 160 25-30
Forno para Crépes recheadas (em 2 pratelejras) 1.2 2ou4 15 200 30-35
Pastéis Queque_s pequenos (em 2 pratele!_ras) 0.6 2ou4 15 190 20-25
Salgadinhos folhados como queijo 0.4 2ou4 15 210 15-20
(em 2 prateleiras)
Bignés (em 3 prateleiras) 0.7 1e3eb 15 180 20-25
Biscoitos (em 3 prateleiras) 0.7 1e3e5 15 180 20-25
Merengues (em 3 prateleiras) 0.5 1e3eb 15 90 180
Congelados
Pizza 0.3 2 - 250 12
Misto abdbora e camarao panado 0.4 2 - 200 20
Torta rustica de espinafre 0.5 2 - 220 30-35
Panzerotte 0.3 2 - 200 25
Lasanha 0.5 2 - 200 35
Cozinha Rapida Pégzinhos doirados 0.4 2 - 180 25-30
Bolinhos de frango 0.4 2 - 220 15-20
Pré-cozidos
Asas de frango doiradas 0.4 2 - 200 20-25
Comidas Frescas
Biscoitos (de massa tenra) 0.3 2 - 200 15-18
Plum cake 0.6 2 - 180 45
Salgadinhos folhados de gueijo 0.2 2 - 210 10-12
Pizza (em 2 prateleiras) 1 2o0u4 15 230 15-20
Lasanha 1 3 10 180 30-35
Cordeiro 1 2 10 180 40-45
Frango assado com batatas 1+1 2ou4 15 200 60-70
Cozedura Cavala 1 2 10 180 30-35
Multipla PIlum cake ' 1 2 10 170 40-50
Bignés (em 2 prateleiras) 0.5 2ou4 10 190 20-25
Biscoitos (em 2 prateleiras) 0.5 2o0u4 10 180 10-15
Pao-de-l6 (em 1 prateleira) 0.5 2 10 170 15-20
Pao-de-16 (em 2 prateleiras) 1 2ou4 10 170 20-25
Tortas salgadas 1.5 3 15 200 25-30
Forno para Pizza , 0.5 3 15 220 15-20
Pizza Carne de vitela ou vaca assada 1 2 10 220 25-30
Frango 1 20u3 10 180 60-70
Linguado e chocas 0.7 4 - Max 10-12
Espetinhos de calamares e camarao 0.6 4 - Max 8-10
Chocas 0.6 4 - Max 10-15
Filé de bacalhau 0.8 4 - Max 10-15
Grill Verduras na grelha 0.4 3ou4 - Max 15-20
Bife de vitela 0.8 4 - Max 15-20
Chouricas 0.6 4 - Max 15-20
Hamburgueres 0.6 4 - Max 10-12
Cavala 1 4 - Max 15-20
Tostas (ou p&o torrado) 4 0ub 4 - Max 3-5
Gratin Frango na grelha 15 2 10 200 55-60
Chocas 1.5 2 10 200 30-35
Goraz 0.5 3 18’ 170-180 25-35
Base Filete de bacalhau 0.5 3 16’ 160-170 15-20
Ventilada Badejo em folha de aluminio 0.5 3 24 200-210 35-45
Mistura de vegetais (tipo 0.8-1,0 3 21 190 -200 50 - 60
ratatouille)
Vegetais bem cozinhados 15-20 3 20 180-130 55-60
Forno Base | Para aperfeicoar cozinhar
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Precaucoes e conselhos

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

Estas adverténcias sdo fornecidas por razdes de
seguranca e devem ser lidas com atencéo.

Seguranca geral

e Este aparelho foi concebido para utilizagdo de tipo
n&o profissional no ambito de moradas.

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

e N&o togue na maquina se estiver descal¢o, ou se as
suas maos ou pés estiverem molhados ou humidos.

e O aparelho deve ser utilizado para cozinhar
alimentos, somente por pessoas adultas e
conforme as instrugcoes contidas neste livrete.
Qualquer outro uso (como por exemplo, aquecedor
de ambientes) deve ser considerado improprio
e portanto perigoso. O fabricante nao pode
ser considerado responsavel por eventuais
danos derivados de usos improprios, errados e
irrazoaveis.

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

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

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

e N&o tape as aberturas de ventilagdo e de eliminacgéo
de calor.

e Utilize luvas de forno para colocar e tirar recipientes;

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

e Nao guarde material inflamavel no vao inferior de
depdsito ou no forno: se o aparelho for inadvertidamente
colocado a funcionar, poderia incendiar-se.

e Assuperficies internas da gaveta (se presente) podem
ficar muito quentes.

e Controlar sempre que 0s botdes estejam na posi¢cao
® quando o aparelho nédo é utilizado.

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

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

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

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

e N&o é previsto que este aparelho seja utilizado

por pessoas (incluso criangas) com reduzidas
capacidades fisicas, sensoriais ou mentais, por
pessoas inexperientes ou que nao tenham familiaridade
com o produto, a n&o ser que seja vigiadas por uma
pessoa responsavel pela sua seguranga ou que
tenham recebido instru¢des preliminares sobre o uso
do aparelho.

Nao permita que as criangas brinquem com o
aparelho.

*Se o0 fogéo for colocado sobre um estrado, tome as

providéncias necessarias para que o aparelho nédo
escorregue do estrado.

Eliminacao

e Eliminacdo do material de embalagem: obedeca as

regras locais, de maneira que as embalagens possam
ser reutilizadas.

e Adirectiva Europeia 2002/96/CE relativa aos residuos

de equipamentos eléctricos e electronicos (REEE)
prevé que os electrodomésticos ndo devem ser
eliminados no normal fluxo dos residuos sélidos
urbanos. Os aparelhos ndo mais utilizados devem
ser recolhidos separadamente para optimizar a taxa
de recuperacao e reciclagem dos materiais que 0s
compdem e impedir potenciais danos a saude e ao
meio ambiente. O simbolo da lixeira cancelada esta
indicado em todos os produtos para lembrar o dever
de colecta selectiva.

Para maiores informacdes sobre a correcta eliminacéo
dos electrodomésticos, os proprietarios poderdo
contactar o servico de colecta publico ou os
revendedores.

Economia e respeito do meio ambiente

e Utilizando o forno nos horarios a partir do fim da tarde,

até as primeiras horas da manha, estaréa contribuindo
para reduzir a carga de absorcao das empresas de
fornecimento de electricidade.

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

Desligar a corrente eléctrica
Antes de realizar qualquer operagao, desligue o aparelho
da alimentacéo eléctrica.

Limpeza do aparelho

! Nunca utilize equipamento de limpeza a vapor ou de

alta presséo para limpar a aparelhagem.

e As partes externas esmaltadas ou inoxidaveis e as
guarnigdes de borracha podem ser limpas com uma
esponja molhada com agua morna e sabdo neutro.
Se for dificil remover as manchas, empregue produtos
especificos. Enxaguar com agua abundante e enxugar
depois da limpeza. N&do empregue pos abrasivos nem
substancias corrosivas.

e As grades, as sobretampas, as coroas distribuidoras
de chamas e 0s queimadores do plano de cozedura
s8o extraiveis para facilitar a limpeza; lave-os com
agua quente e detergente ndo abrasivo, tendo o
cuidado de remover toas as incrustagdes e aguardar
até que estejam perfeitamente enxutos.

e Limparfrequentemente a parte terminal dos dispositivos
de seguranca* para a falta de chama.

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

e | impe o vidro da porta com esponjas e produtos n&o
abrasivos e enxugue com um pano macio; n&o use
materiais asperos, abrasivos ou espatulas metélicas
afiadas que podem arranhar a superficie e quebrar o
vidro.

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

e Evite fechar atampa de vidro enquanto os queimadores
estiverem acesos ou ainda quentes.

Verificacado das guarnicoes do forno

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

Substituir a lampada de iluminacao do
forno

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

2. Desenrosque a lampada e
troque-a por outra analoga:
tensé&o 230V, poténcia 25 W,
engate E 14.

3. Monte novamente a tampa e
restabeleca a ligagao eléctrica do forno. ! N&o utilizar a
lAmpada do forno como iluminacdo de ambientes

(A ARISTON

Manutencao das torneiras do gas

Com o tempo pode ocorrer que uma torneira se bloqueie
ou apresente dificuldades na rotacado, portanto sera
necessario substitui-la.

! Esta operacao deve ser efectuada por um técnico
autorizado pelo fabricante.

Assisténcia técnica

! Nunca recorra a técnicos nao autorizados.
Comunique:

e 0 tipo de avaria;

e 0 modelo da maquina (Mod.);

e 0 numero de série (S/N);

Estas ultimas informacdes encontram-se na placa de
identificacdo situada no aparelho.

Limpando o vapor assistida forno:

Este método de limpeza é recomendado especialmente
depois de cozinhar muito gordurosos (carne assada).

Este processo de lavagem permite a facilitar a remogéao
da sujidade das paredes do forno, através da geracéo
de vapor, que é criada no interior da cavidade de uma
limpeza mais facil.

I Importante! Antes de comecar a limpeza a vapor:
-Remover qualquer residuo de alimentos e gordura da
parte inferior do forno.

- Remova todos os acessorios (grelhas e bandejas de
gotejamento).

Execute as operacdes acima, recomendamos o seguinte

procedimento:

1. despeje 300 ml de agua na assadeira no forno,
colocando-o na prateleira de baixo. Nos modelos em
que a chapa né&o estiver presente, use uma assadeira
e coloque sobre a grelha na prateleira inferior;

2. selecionar a funcao do forno "HYDROCLEAN" @)e
defina a temperatura para 100 ° C;

. manté-lo no forno durante 15 minutos;

. desligar o forno;

5. Apo6s o resfriamento do forno, vocé pode abrir a porta
para completar a limpeza com agua e um pano Umido;

6. eliminar qualquer 4gua residual a partir da cavidade
depois de terminar a limpeza

M~ W

No caso de limpeza a vapor feito depois de cozinhar,
especialmente gordura ou sujeira € dificil de remover,
pode ser necessario para completar a limpeza com o
método tradicional descrito no paragrafo anterior.

I Realize a limpeza apenas no forno frio!
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Desmontagem e montagem da porta do
4N forno:

1. Abrir a porta
2. Rode completamente para tras os ganchos das

dobradigas da porta do forno (veja a foto)

3. Feche a porta até ao limite do do gancho (a porta
permanecera aberta até cerca de 40°) (consulte a
foto)

-

4. Pressione os dois botbées no perfil superior e retire o
perfil (consulte a foto)

5. Remova a placa de vidro e execute a limpeza tal como
indicado no capitulo: "Manutengao e cuidados".
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6. Volte a montar o vidro.

ATENCAO! Forno nao deve ser operado com interior
porta de vidro removido!

ATENCAO! Ao remontar a porta interna vidro inserir
o painel de vidro correctamente para que o texto
por escrito no painel nao é revertida e pode ser
facilmente legiveis.

7. Volte a montar o perfil; ouvird um clique quando a
peca estiver montada correctamente.

8. Abra completamente a porta.

9. Volte a fechar os grampos (ver foto)

10.Seréa agora possivel fechar completamente a porta,
para utilizar o forno normalmente.
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