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ATTENTION

ATTENTION : cet appareil ainsi

que ses parties accessibles
deviennent tres chauds pendant leur
fonctionnement.

Il faut faire attention de ne pas
toucher les éléments chauffants.

Ne laisser s’approcher les enfants
de moins de 8 ans a moins qu’ils ne
soient sous surveillance constante.

Le présent appareil peut étre utilisé
par des enfants de plus de 8 ans et
par des personnes présentant des
capacités physiques, sensorielles
ou mentales réduites ou n'ayant pas
I'expérience ou les connaissances
nécessaires, a condition qu’ils
soient sous bonne surveillance ou
qu’ils aient recu les instructions
nécessaires pour une utilisation

de I'appareil en toute sécurité et a
condition gu’ils se rendent compte
des dangers encourus. Les enfants
ne doivent pas jouer avec I'appareil.
Les opérations de nettoyage et
d’entretien ne doivent pas étre
effectuées par des enfants non
surveillés.

ATTENTION : laisser un récipient de
cuisson contenant de I'huile ou de la
graisse sur le foyer est dange

Il ne faut JAMAIS essayer d’éteindre
une flamme ou un incendie avec de
'eau ! Il faut éteindre I'appareil et
couvrir la flamme avec un couvercle,
par exemple, ou avec une couverture
anti-feu.

Ne pas utiliser de produits abrasifs ni
de spatules métalliques coupantes
pour nettoyer la porte du four en
verre, sous peine d’érafler la surface
et de briser le verre.

Les surfaces intérieures du tiroir (s'il
y en a un) peuvent devenir chaudes.
Ne jamais nettoyer I'appareil avec
des nettoyeurs vapeur ou haute
pression.

Essuyer tout liquide pouvant se
trouver sur le couvercle avant de
I'ouvrir. Ne pas abaisser le couvercle
en verre (s'il y en a un) tant que les
brdleurs gaz ou la plaque électrique
sont chauds.

ATTENTION : s’assurer que I'appareil
est éteint avant de proceder au
remplacement de 'ampoule, afin
d’éviter tout risque d’électrocution.

ATTENTION : si la table en verre
est endommagée :- éteindre
immeédiatement tous les braleurs et
les éventuels éléments chauffants
électriques et debrancher I'appareil
du réseau électrique

I Lors de l'introduction de la grille,
s’assurer que l'arrét est bien tourné
vers le haut et se trouve dans la par-
tie arriere de I'enceinte.




Installation

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

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

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

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

! Il est recommandé de nettoyer le four avant sa
premiere utilisation, en suivant les instructions
mentionnées au paragraphe " Entretien et soin ".

Aération des locaux

L’'appareil doit étre installé dans des locaux qui sont
aérés en permanence, selon les prescriptions des
Normes en vigueur dans le pays d’installation. Il est
indispensable que la piece ou I'appareil est installé
dispose d’'une quantité d’air égale a la quantité d’air
comburant nécessaire a une bonne combustion du
gaz (le flux d’air doit étre d’au moins 3 m3/h par kW
de puissance installée).

Les prises d'air, protégées par des grilles, doivent
disposer d’'un conduit d’au moins 2 cm2 de section
utile et dans une position qui leur évite tout risque
d’étre bouchées accidentellement, méme
partiellement (voir figure A).

Ces ouvertures doivent étre agrandies de 100%
(surface minimale 2 cm2) en cas d’appareils
dépourvus du dispositif de sécurité de flamme et
quand l'afflux de I'air provient de maniére indirecte
de pieces voisines (voir figure B) — a condition qu’il
ne s’agisse pas de parties communes du batiment,
de chambres a coucher ou de locaux a risque
d’incendie — équipées d’un conduit d’aération avec
I'extérieur comme décrit plus haut.
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Quverture de ventilation
pour I'air comburant

Agrandissement de la fissure
entre la porte et le sol

! Apres une utilisation prolongée de I'appareil, il est
conseillé d’ouvrir une fenétre ou d’augmenter la
vitesse de ventilateurs éventuels.

Evacuation des fumées de combustion

La piece doit prévoir un systéme d’évacuation vers
I'extérieur des fumées de combustion réalisé au
moyen d’'une hotte reliée a une cheminée a tirage
naturel ou par ventilateur électrique qui entre
automatiquement en fonction des qu’on allume
'appareil (voir figures).
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Evacuation directement Evacuation par cheminée ou conduit

a I'extérieur de fumée ramifié (réservé aux
appareils de cuisson)

! Les gaz de pétrole liquéfiés, plus lourds que l'air, se
déposent et stagnent dans le bas. Les locaux qui
contiennent des bouteilles de G.P.L doivent donc
prévoir des ouvertures vers I'extérieur afin de
permettre I'évacuation du gaz par le bas en cas de
fuites accidentelles. Ne pas installer ou entreposer de
bouteilles de GPL, vides ou partiellement pleines,
dans des locaux qui se trouvent en sous-sol (caves
etc.). Ne gardez dans la piece que la bouteille que
vous étes en train d'utiliser, loin de sources de
chaleur (fours, feux de bois, poéles etc.) qui
pourraient amener sa température a plus de 50°C.

Positionnement et nivellement

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

! Assurez-vous que le mur en contact avec la paroi
arriere de I'appareil est réalisée en matériel ignifuge
résistant a la chaleur (T 90°C).

Pour une installation correcte :
e installez cet appareil dans une cuisine, une salle a
manger ou un studio (jamais dans une salle de

[l est recommandé de nettoyer le four avant
sa premiére utilisation, en suivant les
instructions mentionnées au paragraphe "
Entretien et soin "
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600 mm de l'appareil;

e sj la cuisiniere est

installée sous un

élément suspendu, il
faut que ce dernier soit placé a au moins 420mm
de distance du plan. Il faut prévoir une distance de
700mm si les éléments suspendus sont
inflammables (voir figure);

® ne placez pas de rideaux derriére la cuisiniére ou
sur ses c6tés a moins de 200 mm de distance;

e pour linstallation de hottes,

conformez-vous aux

instructions de leur notice

d’emploi.
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Nivellement

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

Raccordement électrique

Montez sur le cable une prise normalisée pour la
charge indiquée sur I'étiquette des caractéristiques
(voir tableau des caracteristiques techniques).

En cas de raccordement direct au réseau, il faut
intercaler entre I'appareil et le réseau un interrupteur
a coupure omnipolaire ayant au moins 3 mm
d’écartement entre les contacts, dimensionné a la
charge et conforme aux normes NFC 15-100 (le fil de
terre ne doit pas étre interrompu par 'interrupteur).
Le cable d’alimentation ne doit atteindre, en aucun
point, des températures dépassant de 50°C la
température ambiante.

Avant de procéder au branchement, assurez-vous que :

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

e |a prise est bien apte a supporter la puissance
maximale de I'appareil, indiquée sur la plaquette
signalétique;
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e |a tension d’alimentation est bien comprise entre
les valeurs indiquées sur la plaquette
signalétique;

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

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

! Le céble ne doit étre ni plié ni excessivement écrasé.

! Le cable doit étre contrdlé périodiquement et ne
peut étre remplacé que par un technicien agréeé.

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

Raccordement gaz

Pour raccorder I'appareil au réseau de distribution
du gaz ou a la bouteille de gaz utilisez un tuyau
flexible en caoutchouc ou en acier, conformément a
la réglementation en vigueur. Assurez-vous
auparavant que 'appareil est bien réglé pour le type
de gaz d’alimentation utilisé (voir étiquette sur le
couvercle : autrement voir ci-dessous). Si
I'alimentation s’effectue avec du gaz liquide en
bouteille, utilisez des régulateurs de pression
conformes a la réglementation en vigueur dans le
pays. Pour simplifier le raccordement, I'alimentation
du gaz est orientable latéralement® : inversez I'about
annelé avec le bouchon de fermeture et remplacez
le joint d’étanchéité (fourni avec I'appareil).

! Pour un fonctionnement en toute sécurité, pour un
meilleur emploi de I'’énergie et une plus longue durée
de vie de l'appareil, vérifiez que la pression
d’alimentation respecte bien les valeurs indiquées
dans le tableau Caractéristiques des brlleurs et des
injecteurs (voir ci-dessous).

Raccordement gaz par tuyau flexible en caoutchouc

Assurez-vous que le tuyau est bien conforme aux
normes applicables dans le pays d’installation. Le
tuyau doit avoir un diametre intérieur de : 8 mm en
cas d’alimentation au gaz liquide; 15 mm en cas
d’alimentation au gaz naturel.




Apres avoir effectué le raccordement, assurez-vous

que le tuyau :

e ne touche en aucun point a des parties pouvant
atteindre plus de 50°C;

® ne soit pas soumis a traction ou torsion et ne
présente pas de pliures ou étranglements;

e ne risque pas d’entrer en contact avec des corps
tranchants, des arétes vives, des parties mobiles
et ne soit pas écrasé;

e puisse étre facilement contrélable sur toute sa
longueur pour vérifier son état de conservation;

® ait moins de 1500mm de long;

e soit bien fixé a ses deux extrémités a I'aide de
bagues de serrage conformes a la réglementation
en vigueur dans le pays.

Point de | SURFACE CHAUDE
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! Si une ou plusieurs de ces conditions ne peuvent
étre remplies ou que la cuisiniere est installée dans
des conditions de classe 2 — sous-classe 1 (appareil
encastré entre deux meubles), il faut utiliser un
tuyau flexible en acier (voir ci-dessous).

Raccordement gaz par tuyau flexible en acier
inox, a paroi continue avec raccords filetés

Assurez-vous que le tuyau et les joints sont bien
conformes aux normes applicables dans le pays
d’installation.

Pour installer le tuyau, enlevez I'about annelé
équipant I'appareil (le raccord d’entrée du gaz a
I'appareil est fileté 1/2 gaz male cylindrique).

! Procédez au raccordement de maniere a ce que la
longueur du tuyau ne dépasse pas 2 metres
d’extension maximale. Veillez a ce que le tuyau ne
soit pas écrasé et ne touche en aucun point a des
parties mobiles.

Vérification de I’étanchéité

Une fois I'installation terminée, vérifiez I'étanchéité
de tous les raccords en utilisant une solution
savonneuse, n'utilisez jamais de flamme.

Adaptation aux différents types de gaz

L’'appareil peut étre adapté a un type de gaz autre
que celui pour le quel il a été congu (indiqué sur
I'étiquette de réglage sur le couvercle).

Adaptation du plan de
cuisson

Remplacement des injecteurs

des brlleurs du plan de

cuisson:

1.enlevez les grilles du plan

de cuisson et sortez les
brdleurs de leur logement;

2. dévissez les injecteurs a I'aide d’'une clé a tube

de 7mm (voir figure), et remplacez-les par les

injecteurs adaptés au nouveau type de gaz (voir

tableau Caractéristiques des brileurs et des

injecteurs) ;

3. remontez les différentes parties en effectuant les
opérations dans le sens inverse.

Réglage des minima des brdleurs du plan de cuisson :

1. placez le robinet sur la position minimum;

2. enlevez le bouton et tournez la vis de réglage
positionnée a l'intérieur ou sur le coté de la tige
du robinet jusqu’a obtenir une petite flamme

réguliere;

'En

cas de

gaz
liquides,

il faut

visser

a fond

la vis de réglage ;
3. vérifiez si, en tournant rapidement le robinet du
maximum au minimum, le brdleur ne s’éteint pas.

! Les brlleurs du plan de cuisson ne nécessitent
pas de réglage de l'air primaire.

! Aprés avoir procédé au réglage pour le nouveau
type de gaz, remplacer la vieille étiquette par celle
correspondant au nouveau gaz, disponible dans les
centres d’assistance technique agréeés.

! Si la pression du gaz differe (ou varie) par rapport
a la pression prévue, il faut installer, sur la tuyauterie
d’entrée un régulateur de pression approprié
conforme a la réglementation sur les “régulateurs
pour gaz canalisés” en vigueur dans le pays.

Il est recommandé de nettoyer le four avant sa
premiére utilisation, en suivant les instructions
mentionnées au paragraphe " Entretien et soin ".




La chaine de sécurité I Pour éviter le

basculement

' . | de l'appareil,

) || par exemple

| siun enfant
s’accroche

a la porte du
four, la chaine
de sécurité
DOIT étre
installée !

La cuisiniére est équipée d’une chaine de
sécurité qui doit étre fixée a I'aide d’'une vis (non
fournie avec I'appareil) au mur derriére I'appa-
reil, a la méme hauteur que sur la cuisiniére.
Choisissez une vis et un systéme d’ancrage
adapté au mur contre lequel se trouve 'appa-
reil. Si la vis présente un diamétre inférieur a

9 mm, utilisez une rondelle. En présence d’un
mur en béton, la vis doit faire au moins 8 mm de
diameétre et 60 mm de long.

Veillez a ce que la chaine soit fixée derriére la
cuisiniere et au mur, comme l'indique l'illustra-
tion, de sorte a étre tendue et paralléle au sol
au terme de I'installation.

I6M6CAG/FR
I6M6C6AG/FR
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CARACTERISTIQUES TECHNIQUES

Dimensions du
four HxLxP

32,4x43,5x41,3 cm

Volume | 59

Dimensions
utiles du tiroir
chauffe-plats

largeur 42 cm
profondeur 46 cm
hauteur 8,5 cm

Tension et
fréquence

) . voir plaquette signalétique
d'alimentation :

adaptables a n'importe quel type
de gaz parmi ceux indiqués sur
plague signalétique

Bruleurs

Directive de 'UE n°65/2014 intégrant la
Directive 2010/30/UE.

Réglement n°66/2014 de I'UE intégrant
la Directive 2009/125/EC.

Norme EN 60350-1 Norme EN 60350-2
Norme EN 50564 Norme EN 30-2-1

ETIQUETTE
ENERGIE
et ECOCONCEPTION

Consommation Energie
convection forcee.
Fonction four : E‘=§ Patisserie

Consommation Energie
convection naturelle.
Fonction four: ™ Statique

Directives Communautaires:
06/95/EC du 12/12/06 (Basse
Tension) et modifications
successives

-04/108/EC du 15/12/04
(Compatibilité électromagnétique)
et modifications successives
-93/68/EEC du 22/07/93 et
modifications successives-
2002/96/EC

1275/2008 Stand-by/ Off mode

M

¢
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L'étiquette collée est a l'intérieur du portillon ou sur la paroi
intérieure gauche (visible apres avoir sorti le tiroir chauffe-plats).

Tableau Caractéristiques des braleurs et des injecteurs

Tableau 1 Gaz liquide Gaz naturel
Brlleur a gaz | Diametre Puissance By-pass | injecteur Charge* G20 G25
(mm) thermique 1/100 1/100 g/h injecteur charge* injecteur Charge*
kW (p.c.s.”) 1/100 I/h 1/100 | |
Nominale | Réduite (mm) (mm) xxk xx (mm) | (mm)
Rapide
(Grand) (R) 100 3.00 0.70 41 87 218 214 128 286 129 332
Semi Rapide
(Intermédiaire) 75 1.90 0.40 30 69 138 136 104 181 104 210
S
Auxiliaire
(Petit) (A) 51 1.00 0.40 30 50 73 71 78 95 79 111
Pressions No_m_inale (mbar) 28-30 37 20 25
d'alimentation Mlnl_ma (mbar) 20 25 17 20
Maxima (mbar) 35 45 25 30

* A 15°C et 1013 mbar-gaz sec ok
** Propane P.C.S. = 50,37 MJ/Kg

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

Naturel G20 P.C.S = 37,78 MJ/m?




Description de I'appareil

Vue d’ensemble

Couvercle en verre*

Plaque électrique*

Plateau du
plan de cuisson

Brileur a gaz
Grille du plan de cuisson

Tableau de bord ———— GLISSIERES
de coulissement

EaEsmme niveau 5

Support GRILLE ‘ [NNESRARERR! ). niveau 4
!
|

niveau 3
niveau 2
= niveau 1

' \—\7 Pied de réglage

Support LECHEFRITE

Pied de réglage ————

Tableau de bord

Bouton T P ONIQUE® Voyant FONCTIONNEMENT
PROGRAMMES PLAQUE ELECTRIQUE *
2 o X = = o= =
8 2 - * 3 = - .
00 0,00 0,
i ) = S <4
i Yyt 00000 —ar — ~—e®
| | | | |
ALLUMAGE
< . Boutons BRULEURS ou de la
THERM(;/g'ﬁ\r]lE EIC-)ILIJEt;rI]VIOSTAT ‘ ELECTRONIQUE plaque électrique du plan de cuisson

* N’existe que sur certains modéles




Mise en marche et utilisation

Utilisation du plan de cuisson

Allumage des braleurs

Un petit cercle plein prés de chaque bouton
BRULEUR indique le brdleur associé a ce dernier.
Pour allumer un brdleur du plan de cuisson :

1. approchez une flamme ou un allume-gaz ;

2. poussez sur le bouton du BRULEUR tout en le
tournant dans le sens inverse des aiguilles d’'une
montre jusqu’au symbole grande flamme 8.

3. pour régler la puissance de la flamme souhaitée,
tournez le bouton BRULEUR dans le sens inverse
des aiguilles d’'une montre : sur la position
minimum 6, sur la position maximum & ou sur une
position intermédiaire.

Si l'appareil est équipé
d'un allumage
électronique* (X) il faut
d'abord appuyer sur la
touche d'allumage,
repérée par le symbole
correspondant ¥, puis
pousser a fond et tourner
en méme temps dans le
sens inverse des aiguilles d'une montre le bouton
BRULEUR pour I'amener en face du symbole grande
flamme, jusqu'a I'allumage.

55— T
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! En cas d’extinction accidentelle des flammes,
éteignez le brdleur et attendez au moins 1 minute
avant de tenter de rallumer.

Pour éteindre le brdleur, tournez le bouton jusqu’a la
position d'arrét @.

Si 'appareil est équipé d’un dispositif de sécurité*
de flamme (C), pousser sur le bouton BRULEUR
pendant 2-3 secondes pour garder la flamme
allumée et pour activer le dispositif.

Réglage de la flamme par niveaux

La manette permet de régler l'intensité de la flamme
du brdleur sur 6 niveaux de puissance en passant
du minimum au maximum avec 4 positions inter-

médiaires : (@ 114 @)

lorsqu'on tourne la manette, un déclic /clic signale le
passage d'un niveau a l'autre.

Ce systeme permet d'obtenir un réglage de puis-
sance plus précis, de reproduire la méme intensité
de flamme et de repérer plus facilement le niveau
de puissance optimal pour les divers types de
cuisson.

* N’existe que sur certains modéles
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Plaques Electriques

Pour procéder au réglage, tournez la manette
correspondante dans le sens des aiguilles d’une
montre ou dans le sens inverse en choisissant une
des 6 positions possibles :

Position |Plaque normale ou rapide

0 Eteint
1 Poissance minimum
2-5 Poissance intermédiaires

6 Poissance maximum

Toute position de la manette autre que la position
“éteint” entraine l'allumage du voyant de
fonctionnement.

Conseils pratiques pour l'utilisation des braleurs

Pour un meilleur rendement des brdleurs et une
moindre consommation de gaz, utilisez des
casseroles a fond plat, munies de couvercle et d’'un
diametre adapté au brdleur:

Brileur o Diamétre récipients (cm)
Rapide (R) 24 - 26
Semi-Rapide (S) 16 — 20
Aucxiliaire (A) 10-14

Pour distinguer le type de brlleur reportez-vous aux
dessins figurant dans le paragraphe
"Caractéristiques des brdleurs et des injecteurs"

! Pour les modeles équipés d'une grille de réduction,
n'utilisez cette derniére que pour le brdleur auxiliaire
quand vous utilisez des casseroles ayant moins de

12 cm de diametre.

Mise en marche du four

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

! Avant toute utilisation, vous devez impérativement
enlever les films plastiques situés sur les cotés de
'appareil

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




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

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

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

! Pour les modeles équipés d’une grille de
réduction, n’utiliser cette derniére que pour le
braleur auxiliaire, en cas d’utilisation de casseroles
ayant moins de 12 cm de diametre.

Utilisation du four

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

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

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

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

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

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

En cours de cuisson, il est possible a tout moment

de :

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

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

e interrompre la cuisson en ramenant le bouton
PROGRAMMES sur “0”.

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

Voyant THERMOSTAT

Allumé, il signale la montée en chaleur du four. Il
s’éteint dés que la température sélectionnée est
atteinte. Le voyant s’allume et s’éteint tour a tour
pour indiquer que le thermostat fonctionne et
maintient la température au degré pres.

Eclairage du four

Pour l'allumer, amenez le bouton PROGRAMMES
sur une position autre que la position “0”. Il reste
allumé tant que le four est en marche. Si vous

amenez le bouton sur A— la lampe s’allume sans
activer aucune résistance.

Programmes de cuisson

! Pour tous les programmes, vous pouvez
sélectionner une température comprise
entre 60°C et MAX., sauf pour :

e BARBECUE (il est conseillé dans ce cas de
sélectionner MAX.);

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

= Programme FOUR TRADITION

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

g Programme MULTICUISSON

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

M | o Programme BARBECUE

La résistance de voUlte est branchée.

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

’; [ 5% Programme GRATIN

+

Mise en marche de la résistance de voUlte ainsi que
de la turbine. Lirradiation thermique unidirectionnelle
s’ajoute au brassage de l'air pour une répartition
uniforme de la chaleur dans I'enceinte du four. Plus
de risques de brdler vos aliments en surface et plus
grande pénétration de la chaleur. Cuisson porte du
four fermée.




Programme FOUR PIZZA

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

@ Programme FOUR PATISSERIE

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

Conseils de cuisson

! Pour vos cuissons ventilées n’utilisez pas les
gradins 1 et 5 : ils sont directement frappés par l'air
chaud qui pourrait brdler vos mets délicats.

! En cas de cuisson en mode BARBECUE ou
GRATIN, placez la lechefrite au gradin 1 pour
récupérer les jus de cuisson.

MULTICUISSON

e Utilisez les gradins 2 et 4 et placez au 2 les plats
qui exigent davantage de chaleur.

e Placez la lechefrite en bas et la grille en haut.

BARBECUE

e Placez la grille au gradin 3 ou 4, enfournez vos
plats au milieu de la grille.

e Nous conseillons de sélectionner le niveau
d’énergie maximum. Ne vous inquiétez pas si la
résistance de volte n'est pas allumée en
permanence : son fonctionnement est contrblé
par un thermostat.

FOUR PIZZA

e Utilisez un plat en aluminium Iéger et enfournez-le
sur la grille du four.
Si vous utilisez la lechefrite, vous prolongerez le
temps de cuisson et obtiendrez difficilement une
pizza croustillante.

e Si vos pizzas sont bien garnies, n'ajoutez la
mozzarelle qu’a mi-cuisson.

ATTENTION! Le couvercle en
verre peut se casser s'il est
chauffé. Il faut éteindre tous les
braleurs et les plaques électri-
ques avant de le fermer.

() inbesit

Cuisson simultanée sur plusieurs niveaux

S’il vous avez besoin de deux grilles, utilisez le

programme FOUR VENTILE £ car c'est le le seul qui

vous permet de cuire sur deux niveaux. Mieux vaut

en outre :

® ne pas utiliser les gradins 1 et 5 : ils sont
directement frappés par I'air chaud qui pourrait
brdler vos mets délicats.

e utilisez surtout les gradins 2 et 4 et placez au gradin
2 les plats qui exigent davantage de chaleur.

e en cas de cuisson simultanée de plats dont les
temps et les températures de cuisson varient,
choisissez une température intermédiaire entre les
deux conseillées (voir Tableau cuisson au four) et
enfournez les plats plus délicats au gradin 4.
Sortez du four, avant les autres, le plat dont la
cuisson est plus rapide.

e |ors de la cuisson de pizza sur plusieurs niveaux a
une température de 220°C, mieux vaut préchauffer
le four pendant 15 minutes. Normalement, la
cuisson au gradin 4 exige davantage de temps : il
est par conséquent conseillé de sortir du four
d’abord la pizza placée au niveau inférieur et de
laisser cuire celle du gradin 4 quelques minutes de
plus.

e Placez la lechefrite en bas et la grille en haut.

ATTENTION ! Le four

est équipé d’'un systeme
d’arréts de grilles qui
permet de les retirer sans
que ces dernieres sortent
entierement du four.(1)
Pour sortir complétement
les grilles il suffit, comme
illustré, de les soulever en
les saisissant par I'avant et de les tirer (2).

Tournebroche*

Pour actionner le
tournebroche, procédez
comme suit :

1. placez la lechefrite au
gradin 1;

2. placez le berceau au
gradin 4 et encastrez le
bout arriere de la broche
dans le trou situé au
figure): fond de I'enceinte (voir
3. pour actionner le tournebroche, sélectionnez |7 | '{i!
a l'aide du bouton PROGRAMMES.

* N’existe que sur certains modéles
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LE PROGRAMMATEUR DE CUISSON
ELECTRONIQUE*

Il permet de programmer le four ou le gril comme suit:
e départ cuisson différé avec durée établie;

e départ immédiat avec durée établie;

e minuteur.

Fonction des touches :

[\ : minuteur heures, minutes

7 : durée cuisson

& : fin de cuisson

mm | Sélection temps a rebours

+ . sélection temps en avant

Comment remettre a I'heure I'horloge digitale
Aprés raccordement a la ligne ou aprés une coupure
de courant, I'afficheur clignote sur : 0.00

° Appuyez simultanément sur les touches ¢ et
& puis, (dans les 4 secondes suivantes), remettez
I'neure exacte a l'aide des touches mm et puis,
(dans les 4 secondes suivantes), remettez I'neure
exacte a I'a_i'd_e des touches

La touche sert a augmenter le temps.

La touche mmm sert & diminuer le temps.

Pour toute remise a I'heure, procédez comme
susmentionné.

Fonctionnement manuel du four

Aprés la sélection de I'heure, le programmateur va
automatiquement sur la position manuelle.
Remarque : Pour revenir au fonctionnement manuel
apres toute cuisson en "Automatique’, appuyez
simultanément sur les touches ¢&F et &

Régler le volume du signal acoustique
Apres avoir choisi et confirmé les sélections de
I'horloge, utiliser la touche mmm pour régler le volume du
signal acoustique.
Départ cuisson différé avec durée établie
Il faut sélectionner la durée et I'heure de fin de cuisson.
Supposons que l'afficheur indique 10 heures
1. Tournez les manettes de commande du four sur la
température désirée (exemple: four statique, 200°C)
2. Appuyez sur la touche TF puis, (dans les 4
secondes qui suivent) programmez a l'aide des
touches mm et + la durée désirée. Supposons une
sélection de cuisson de 30 minutes; il y a affichage
de:
ALmIe
A N
En lachant la touche, 4 secondes apres, I'heure
courante réapparait avec le symbole LJ et la lettre

"A" (AUTO)
3. Appuyez sur la touche €% puis, sur les touches mm
et jusqu'a la sélection de I'neure de fin de

cuisson désirée, supposons que ce soit 13 heures

*N’existe que sur certains modéles

AL, M
(A
4. En lachant la touche, I'afficheur indique au bout de 4
secondes I'heure courante:
AL, M
N N
La lettre "A" allumée rappelle qu'il y a programmation de
la durée et de I'neure de fin de cuisson en automatique.
Le four s'allume alors automatiquement a 12h30 pour
s'éteindre ensuite au bout de 30 mjnutes. Quand le four
est allumé, la casserole allumée LJ apparait pendant
toute la durée de cuisson. En appuyant sur la touche T
a n'importe quel moment, vous pouvez afficher la durée
programmeée, en appuyant sur la touche & vous
pouvez afficher I'heure de fin de cuisson.
En fin de cuisson, un signal acoustique retentit;
pour l'interrompre, appuyez sur une touche
quelconque sauf sur mm et .

Départ immédiat avec durée établie
En ne programmant que la durée (points 1 et 2 du
paragraphe "Départ de cuisson différé avec durée
établie") la cuisson démarre aussitot.
Pour annuler une cuisson déja programmee
Appuyez simultanement sur les touches &7 et &
Fonction minuterie
Le fonctionnement de la minuterie prévoit la sélection
d'un temps dont le décompte se fait au compte a
rebours. Cette fonction ne contréle ni I'allumage ni I'arrét
du four, un signal sonore retentit une fois le temps
écoulé.
Appuyez sur la touche [:3 ily a affichage de:
mer
/I Iy
A l'aide des touches + et mm sélectionnez le temps
désiré.
En lachant la touche le temps commence
immeédiatement a courir, I'afficheur indique I'neure
courante.

I mern
I Lha

Une fois le temps écoulé, un signal acoustique retentit,
pour l'arréter appuyez sur une touche quelconque (sauf

touches+ et mm) et le symbole s'éteint.

Correction effacement des données

e | es données sélectionnées peuvent étre modifiées a
tout moment, en appuyant tout simplement sur la
touche correspondante et sur la touche

e En effacant la durée de cuisson, il y a aussi
effacement automatique de la fin du fonctionnement
et vice versa.

e En cas de fonctionnement programmé, l'appareil
n'‘accepte pas des temps de fin de cuisson
antécédents a ceux du départ de cuisson proposés
par l'appareil.

OU mmm.
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Tableau de cuisson au four

() inbesit

Sélection Type d'aliment Poids | Position de la Durée du Sélection du | Durée de
choisie (Kg) grille par préchauffage (min.) thermostat la
rapport a la sole cuisson
du four (min.)
Convection Canard 1 3 15 200 65-75
Ro6ti de veau ou de boeuf 1 3 15 200 70-75
Ro6ti de porc 1 3 15 200 70-80
Biscuits (pate brisée) - 3 15 180 15-20
Tartes 1 3 15 180 30-35
Patisserie Tartes 0.5 3 15 180 20-30
Tarte aux fruits 1 2/3 15 180 40-45
Plum-cake 0.7 3 15 180 40-50
Génoise 0.5 3 15 160 25-30
Crépes farcies (sur 2 niv.) 1.2 2-4 15 200 30-35
Petits gateaux (sur 2niv. ) 0.6 2-4 15 190 20-25
Friands au fromage (sur 2
niveaux) 0.4 2-4 15 210 15-20
Choux a la creme (sur 3 niv) 0.7 1-3-5 15 180 20-25
Biscuits (sur 3 niveaux) 0.7 1-3-5 15 180 20-25
Meringues (sur 3 niveaux) 0.5 1-3-5 15 90 180
Multicuisson Pizza (sur 2 niveaux) 1 2-4 15 230 15-20
Lasagnes 1 3 10 180 30-35
Agneau 1 2 10 180 40-45
Poulet réti + pommes de
terre 1+1 2-4 15 200 60-70
Maquereau 1 2 10 180 30-35
Plum-cake 1 2 10 170 40-50
Choux a la creme (su 2niv.) 0.5 2-4 10 190 20-25
Biscuits (sur 2 niveaux) 0.5 2-4 10 180 10-15
Génoise (sur 1 niveau) 0.5 2 10 170 15-20
Génoise (sur 2 niveaux) 1.0 2-4 10 170 20-25
Tartes salées 1.5 3 15 200 25-30
Pizza Pizza 0.5 3 15 220 15-20
Ro6ti de veau ou de boeuf 1 2 10 220 25-30
Poulet 1 2/3 10 180 60-70
Barbecue Soles et seiches 1 4 5 Max 8-10
Brochettes de calmars et de
crevettes 1 4 5 Max 6-8
Tranches de colin 1 4 5 Max 10
Légumes grillés 1 3/4 5 Max 10-15
Steaks de veau 1 4 5 Max 15-20
1 4 5 Max 15-20
Hamburgers 1 4 5 Max 7-10
Maquereaux 1 4 5 Max 15-20
Croque-monsieur n.° 4 4 5 Max 2-3
Gratin Poulet grillé 15 2 5 200 55-60
Seiches 1.5 2 5 200 30-35

N.B.: les temps de cuisson sont purement indicatifs et peuvent étre modifiés selon les golts de chacun. En cas de cuisson au grill
ou au gratin placez toujours la léchefrite sur le 1er gradin en partant du bas.
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Précautions et conseils

I Cet appareil a été congu et fabriqué conformément
aux normes internationales de sécurité.

Ces conseils sont fournis pour des raisons de sécurité
et doivent étre lus attentivement.

Sécurité générale

e | es instructions fournies ne sont applicables qu’aux
pays dont les symboles sont reportés dans la
notice et sur la plaque signalétique.

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

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

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

e Cet appareil qui sert a cuire des aliments ne doit
étre utilisé que par des adultes conformément
aux instructions du mode d'emploi. Toute autre
utilisation (comme par exemple le chauffage
d'une piéce) est impropre et donc dangereux. Le
fabricant décline toute responsabilité en cas de
dommages provoqués par un usage impropre ou
erroné.

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

e En cours de fonctionnement, les éléments
chauffants et certaines parties du four deviennent
tres chaudes. Attention a ne pas les toucher et a
garder les enfants a distance.

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

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

e Ne pas poser de casseroles déformées ou instables
sur les plaques électriques pour éviter tout risque
de renversement accidentel. Placer les casseroles
sur le plan de cuisson, manches tournés vers
l'intérieur.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Si la cuisiniére est installée sur un socle, prenez les
précautions qui s’imposent pour que I'appareil ne
tombe pas de ce socle.

Mise au rebut
e Mise au rebut du matériel d’'emballage : se

conformer aux réglementations locales, les
emballages pourront ainsi étre recyclés.

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

Economies et respect de I’environnement
e Pour les cuissons au GRIL et au DOUBLE GRIL,

nous recommandons de garder la porte du four
fermée: les résultats obtenus sont meilleurs et la
consommation d’énergie est moindre (environ 10%
d’économie).

Evitez, dans la mesure du possible, de préchauffer
le four et veuillez toujours le remplir. Ouvrez le moins
possible la porte de votre four, car chaque ouverture
laisse échapper la chaleur. Pour faire des économies
considérables d’énergie, éteignez le four cing a dix
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Nettoyage et entretien

() inbesit

minutes avant la fin du temps de cuisson programmé
et utilisez la chaleur dégagée par le four.

Gardez les joints propres et bien rangés afin d’éviter
toute perte d’énergie par la porte.

Si vous avez souscrit un plan tarifaire particulier
aupres de la compagnie d’électricité, vous pouvez
économiser en faisant fonctionner votre appareil
lorsque I'énergie vous revient moins chere.

Profitez au maximum de la chaleur résiduelle de votre
plague chauffante en éteignant les plaques en fonte
et les plaques vitrocéramiques respectivement 10 et
5 minutes avant la fin du temps de cuisson.

La base de votre casserole ou de votre poéle doit
couvrir la plaque chauffante. Si elle est plus petite,
une quantité précieuse d’énergie sera perdue et
les casseroles qui débordent laisseront des résidus
incrustés qui peuvent étre difficiles a enlever.

Faites cuire vos aliments dans des casseroles ou des
poéles a couvercle et utilisez le moins d’eau possible.
Faire cuire les aliments dans des casseroles ouvertes
augmente considérablement la consommation
d’énergie.

Utilisez exclusivement des casseroles et poéles a
fond plat.

Si vous cuisinez un aliment qui nécessite beaucoup
de temps, il est préférable d'utiliser un autocuiseur
qui est deux fois plus rapide et économise un tiers
de I'énergie.

Mise hors tension

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

Nettoyage de I'appareil

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

e Nettoyez I'extérieur émaillé ou inox et les joints en
caoutchouc a l'aide d’'une éponge imbibée d’eau
tiede additionnée de savon neutre Si les taches
sont difficiles a enlever, utilisez des produits
spéciaux. Il est conseillé de rincer abondamment
et d’essuyer aprés le nettoyage. N'utilisez ni

poudres abrasives ni produits corrosifs.
® Les grilles, les chapeaux, les couronnes et les

braleurs du plan de cuisson sont amovibles et
peuvent ainsi étre nettoyés plus facilement.
Lavez-les a I'eau chaude additionnée d’un
détergent non abrasif, éliminez toute incrustation
et attendez gu’ils soient parfaitement secs avant
de les remonter.

e Nettoyez I'enceinte du four aprés toute utilisation,
quand il est encore tiede. Utilisez de I'eau chaude
et du détergent, rincez et séchez avec un chiffon
doux. Evitez tout produit abrasif.

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

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

e Evitez de refermer le couvercle si les braleurs
sont allumés ou encore chauds.

Controler les joints du four

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

Remplacement de ’'ampoule d’éclairage

du four

1. Débrancher le four, enlever le couvercle en verre

du logement de la lampe (voir figure).

2. Dévisser 'ampoule et la remplacer par une autre

de méme type : tension 230 V, puissance 25 W,

culot E 14.

3. Remonter le couvercle et rebrancher le four au

réseau électrique.

I Ne pas utiliser la lampe du four comme éclairage de la piece.

Assistance

! Ne jamais faire appel a des
techniciens non agréés.
Indiquer :

e |e type d’anomalie;

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

e son numéro de série (S/N)

Ces informations figurent sur la plaquette
signalétique apposée sur I'appareil
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Nettoyage automatique du four par
catalyse*

Dans certains modeles de four, les parois verticales
intérieures sont revétues d’'un émail poreux dit émail
catalytique. Il a pour propriété de détruire les corps gras
sous I'effet de la chaleur. Ceci est possible quand la
température des parois dépasse 170°C.

En fin de cuisson, s’il y a encore des traces de graisse
sur les parois catalytiques, continuez a faire fonctionner
le four, a vide, porte fermée, en amenant le bouton
FOUR sur la position MAX, pendant un laps de temps
compris entre 60 et 90 minutes selon le degré de
salissure. Vous pouvez accélérer le dégraissage en
nettoyant les projections alimentaires plus importantes
avec un peu d’eau chaude et une brosse souple.

! L’émail catalytique est résistant mais il faut éviter :

de gratter I'émail avec des objets tranchants (couteaux ...)
et d'utiliser des détergents ou des produits de nettoyage
abrasifs, les propriétés autonettoyantes de I'émail
risqueraient autrement d’étre détruites irrémédiablement.

Démontage et remontage de la porte du four :

1.0uvrir la porte

2.Faire pivoter a I'arriére les crochets des charnieres

de la porte du four (voir photo)

3.Refermer la porte jusqu'a I'arrét du crochet (la
porte restera ouverte a 40° environ) (voir photo)

=

4.Appuyer sur les deux boutons placés sur le profil
supérieur et retirer le profil (voir photo)

* N’existe que sur certains modeles

5.Retirer la plaque de verre, procéder au nettoyage
comme indiqué au chapitre : « Nettoyage et entre-
tien

6.Remonter la vitre.

AVERTISSEMENT: Le four ne doit pas etre utilisé
avec la porte du four en verre enlevé.

AVERTISSEMENT: Réassembler le verre
correctement afin que le signe sur le verre est
correctement lisible.

7.Remonter le profil, un clic signale si la piece est
positionnée comme il faut.

8.0uvrir la porte completement.
9.Refermer les cavaliers (voir photo)

10.11 est a présent possible de fermer compléetement
la porte, pour faire fonctionner le four.
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WARNING

WARNING: The appliance and its
accessible parts become hot during
use.

Care should be taken to avoid touching
heating elements.

Children less than 8 years of age shall
be kept away unless continuously
supervised.

This appliance can be used by children
aged from 8 years and above and
persons with reduced physical, sensory
or mental capabilities or lack of
experience and knowledge if they have
been given supervision or instruction
concerning use of the appliance in a
safe way and understand the hazards
involved.

Children shall not play with the
appliance.

Cleaning and user maintenance shall
not be made by children without
supervision.

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.

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

(1) inpesit

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

Never use steam cleaners or pressure
cleaners on the appliance.

Remove any liquid from the lid before
opening it

Do not close the glass cover (if present)
when the gas burners or electric
hotplates are still hot.

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

CAUTION: the use of inappropriate hob
guards can cause accidents.

I When you place the rack inside,
make sure that the stop is directed
upwards and in the back of the cavity
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Installation

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

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

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

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

Room ventilation

The appliance may only be installed in permanently-
ventilated rooms, according to 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 m3/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

ventilation
A B

N~ =
ay N D I
Az “ rn

Increase in the gap
between the door and
the flooring

Room requiring

Ventilation opening
for comburent air

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

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).

=7
y y
2y A
£44s 4
[ e [] <=
C | ]

Fumes channelled
straight outside

Fumes channelled through
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, 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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Min. 600 mm.

Min. 420 mm.
Min. 420 mm;
min. 650 mm. with hood
min. 700 mm. without hood
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Levelling

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

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

<ww
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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 NFC 15-100 regulations (the earthing wire
must not be interrupted by the circuit-breaker). The supply
cable must be positioned so that it does not come into contact
with temperatures higher than 50°C at any point.

Before connecting the appliance to the power supply,

make sure that:

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

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

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

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

* Only available in certain models

(1) inpesit

! 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 |s not 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.

! 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
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between two cupboards), the flexible steel hose must
be used instead (see below).

Connection

point —
T
Isolating tap —? ﬁ—gio Connelctlion — " Isolating tap
point
Hose assembly —
Hose bly
| u| 0 1

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

It is 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 a liquid 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.

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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TECHNICAL DATA Burners adattabili a tutti i tipi di gas indicati nella targhetta
cl)_lve“r; dI;mensions 30 4x43.5%41.3 om caratteristiche sityata all'interno de!la ribaltina oppure,
(HxWxD) una volta aperto il cassetto scaldavivande, sulla parete
Volume 159 int inistra
Useful it 42 om interna sinistra.
measurements depth 44 cm
relating to the oven h p hi 85
compartment elghte.ocm
may be adapted for use with
any type of gas shown on the IGMGCAG/FR
data plate, which is located
Burners inside the flap or, after the oven IGMGCGAG/FR
compartment has been opened,
on the left-hand wall inside the
oven.
Voltage and
frequency see data plate
Regulation (EU) No 65/2014 supplemen-
ting Directive 2010/30/EU.
Regulation (EU) No 66/2014 implementing
Directive 2009/125/EC.
Standard EN 60350-1
Standard EN 50564.
ENERGY LABEL g{aﬂgarg EN 28325012
anaar -2-
and ECODESIGN Energy consumption for Natural
convection — heating mode:
—— Traditional mode
Energy consumption for Fordced
convection — heating mode:
@ Baking mode
EC Directives: 2006/95/EC dated
12/12/06 (Low Voltage) and
subsequent amendments -
2004/108/EC dated 15/12/04
(Electromagnetic Compatibility)
and subsequent amendments -
2004/142/EC dated 30/11/09
(Gas) 1275/2008 (Stand-by/ Off
] mode)
Table of burner and nozzle specifications
Table Liquid Gas Natural Gas
Burner Diameter Thermal Power By-Pass | Nozzle Flow* Nozzle Flow*
(mm) kW (p.c.s.*) 1/100 1/100 g/h 1/100 I/h
Nominal Reduced (mm) (mm) ek *x (mm)
Fast 100 3.00 0.70 41 87 218 | 214 128 286
(Large)(R)
Semi Fast 75 1.90 0.40 30 69 138 136 104 181
(Medium)(S) ) :
Auxiliary
(Small)(A) 51 1.00 0.40 30 50 73 71 78 95
Nominal (mbar) 28-30 37 20
gfepsﬂh’res Minimum (mbar) 20 25 17
Maximum (mbar) 35 45 25
* At 15°C and 1013 mbar - dry gas
** Propane P.C.S. = 50.37 MJ/Kg

e Butane P.C.S. =49.47 MJ/Kg
Natural P.C.S. = 37.78 MJ/m?
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Description of the appliance

Overall view

*
Glass cover

Electric hotplate

Containment

Gas burner < , ) o
r r
Hob grid — & surface for spills
GUIDE RAILS
| | ———+
Control pane for the sliding racks
position 5
GRILL rack position 4
position 3
DRIPPING PAN position 2
position 1

Adjustable foot Adjustable foot

Control panel

PROGRAMMER THERMOSTAT ELECTRIC HOTPLATE| |[ELECTRIC HOTPLATE
knob indicator light indicator light| |knob
= J> I = = <‘>i: =
) 5 0,0,0 0
[ Y Fil o . -
Q\O} ¥ 1()2 U : "g "h_ » E___‘o'

|
THERMOSTAT knob ‘
ELECTRONIC TIMER*

GAS BURNER | GAS HOB
ignition button* | knobs

* . . .
Only available in certain models.
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Start-up and use
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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 itin an anticlockwise
direction so that it is pointing to the maximum flame
setting .

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 6 or
any position in between the two.

If the appliance is fitted with an
electronic lighting device* (see
figure), press the ignition button,

marked with the symbol 7'\' then
hold the BURNER knob down
and turn it in an anticlockwise
direction, towards the maximum
flame setting, until the burner
is lit. The burner may be extinguished when the knob is
released. If this occurs, repeat the operation, holding the
knob down for a longer period of time.

! 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 e.

Electric hotplates*

The corresponding knob may be turned clockwise or
anti-clockwise and set to six different positions:

When the selector knob is in any position other than the
off position, the ‘on’ light comes on.

Setting Normal or Fast Plate
0 Off
1 Low
2-5 Medium
6  High

Flame adjustment according to levels

the burner flame intensity can be adjusted with the knob
according to 6 power levels, from maximum to minimum
with 4 intermediate positions:

@lll@l.

a click will indicate the change from one level to another
when turning the knob. The system guarantees a more
precise adjustment, allows to replicate the flame intensity
and to identify easily the preferred level for different
cooking operations.

Practical advice on using the burners

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:

Toidentify the type of burner, please refer to the diagrams
contained in the “Burner and nozzle specifications”.

Burner Cookware diameter (cm)
Fast (R) 24 - 26
Semi Fast (S) 16 - 20
Aucxiliary (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.

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

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

* . . .
Only available in certain models.
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Starting the oven

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).

I Should the appliance be equipped with an electronic
programmer*, to use the electric oven, just press buttons
Gand %at the same time (the symbol & wil appear
on the display) before selecting the desired cooking
function.

During cooking it is always possible to:

eChange the cooking mode by turning the SELECTOR
knob.

eChange the temperature by turning the THERMOSTAT
knob.

eSet the total cooking time and the cooking end time
(see below).

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

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

I 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 # with the knob, the
light is switched on without any of the heating elements
being activated.

* Only available in certain models.

Cooking modes

I'Atemperature value between 50°C and MAX can be set
for all cooking modes except the following:

e GRILL (recommended: set only to MAX power level)
e GRATIN (recommended: do not exceed 200°C).
—TRADITIONAL OVEN mode

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

OVEN BAKING mode

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

=
= MULTILEVEL mode

All the heating elements (top, bottom and circular), as
well as the fan, will be activated. 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.

PIZZA OVEN mode

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

™1 | = GRILL mode

The central part of the top heating element and the
rotisserie spit (where present) are activated. The high and
direct temperature of the grill is recommended for food
that requires a high surface temperature (veal and beef
steaks, fillet steak and entrecéte). This cooking mode
uses a limited amount of energy and is ideal for 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.
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¥/ ¥ GRATIN mode

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

I The GRILL and GRATIN cooking modes must be
performed with the oven door shut.

Practical cooking advice

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

MULTILEVEL

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

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

GRILL

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

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

PIZZA OVEN

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.

e The Extra deep Tray should be positioned on the
third runner from the bottom, when using the “static/
traditional oven” or the “lower heating element function”
(where present).

* Only available in certain models.

Turnspit*

To operate the rotisserie
(see diagram) proceed as
follows:

1. Place the dripping pan
in position 1.

2. Place the rotisserie
support in position 4 and
insert the spit in the hole
provided on the back
panel of the oven.

3. Activate the rotisserie by selecting ™ or ¥ with the
SELECTOR knob.

Practical advice on using the electric
hotplates

To avoid heat loss and damage to the hotplates use pans
with a flat base, whose diameter is no less than that of
the hotplate itself.

! Before using the hotplates for the first time, you should
heat them at maximum temperature for approximately 4
minutes, without placing any pans on them. During this
initial stage, their protective coating hardens and reaches
its maximum resistance.

Setting |Normal or Fast Plate
0 Off

1 Cooking vegetables, fish

Cooking potatoes (using steam) soups,

2 chickpeas, beans.

3 Continu_ing the cooking of large quantities of
food, minestrone
For roasting (average)
For roasting (above average)

6 For browning and reaching a boil in a short

time.

WARNING! The oven is provided with
a stop system to extract the racks and
prevent them from coming out of the
s oven.(1)

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

pull (2).

WARNING! The glass lid can break in if
it is heated up. Turn off all the burners
and the electric plates before closing
the lid. *Applies to the models with
glass cover only.
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Planning cooking with the electronic
programmer*

Setting the clock

After the appliance has been connected to the power
supply, or after a blackout, the display will automatically
reset to 0:00 and begin to blink. To set the time:

1. Press the COOKING TIME button {== and the
COOKING END TIME {&5 simultaneously.

2. Within 4 seconds of having pressed these buttons, set
the exact time by pressing the + and - buttons. The +
button advances the hours and the - button decreases
the hours.

Once the time has been set, the programmer automatically
switches to manual mode.

Setting the timer

The timer enables a countdown to be set, when the time
has elapsed a buzzer sounds.

To set the timer_proceed as follows:

1. press the S TIMER button . The display shows:

* D%'g D!S;DE’

2. Press the + and - buttons to set the desired time.

3. When the buttons are released the timer begins counting
down and the current time appears on the display.

10:00

4. After the time has elapsed a buzzer will sound, and this
can be switched off by pressm%my button (except the
+ and - buttons). The symbol will switch off.

I The timer does not switch the oven on or off.

Adjusting the volume of the buzzer
After selecting and confirming the clock settings, use
the - button to adjust the volume of the alarm buzzer.

Setting the cooking time with a delayed start

First decide which cooking mode you wish to use and
set a suitable temperature using the SELECTOR and
THERMOSTAT knobs on the oven.

At this point it is possible to set the cooking time:

1. Press the COOKING TIME == button .

2. Within 4 seconds of having pressed this button,
set the desired amount of time by pressing the +
and - buttons. If, for example, you wish to set a
cooking time of 30 minutes, the display will show:

~0:30
3. 4 seconds after the buttons are released, the current
time (for example 10.00) reappears on the display with

the symbol m and the letter A (AUTO).
Next the desired cooking end time must be set:

4. Press the &5 END COOKING TIME button .

5. Within 4 seconds of having pressed this button, adjust
the cooking end time by pressing the + and - buttons. If, for
example, youwantcookingtoendat 13.00, the display shows:

M3-00

6. 4 seconds after the buttons are released,
the current time (for example 10.00) reappears
on the display with the letter A (AUTO).

“0-00
At this point, the oven is programmed to switch on
automatically at 12:30 and switch off after 30 minutes,
at 13.00.

Setting the cooking time with an immediate start
Follow the above procedure for setting the cooking time
(points 1-3).

I When the letter A appears, this indicates that both
the cooking time and the end cooking time have been
programmed in AUTO mode. To restore the oven to
manual operation, after each AUTO cooking mode press
the O C_)OOKING TIME and %END COOKING TIME
buttons simultaneously.

I The symbol % will remain lit, along with the oven, for the
entire duration of the cooking programme.

The set cooking duration can be displayed at any time
by pressing the COOKING TIME buttonﬂ and the
cooking end time may be displayed by pressing the END
COOKING TIME button % When the cooking time has
elapsed a buzzer sounds. To stop it, press any button
apart from the + and - buttons.

Cancelling a previously set cooking programme
Press the COOKING TIME button and the COOKING
END TIME simultaneously.

Correcting or cancelling previously set data

The data entered can be changed at any time by pressing
the corresponding button (TIMER, COOKING TIME or
COOKING END TIME) and the + or - button.

When the cooking time data is cancelled, the cooking end
time data is also cancelled automatically, and vice versa.
If the oven has already been programmed, it will not
accept cooking end times which are before the start of
the programmed cooking process.

* Only available in certain models.
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Oven cooking advice table

(1) inpesit

Cooking [ Foods Weight | Rack Position | Pre-heating | Recommended | Cooking
modes (in kg) time temperature time
(minutes) (minutes)
Duck 1 3 15 200 65-75
Traditional Roast veal or beef 1 3 15 200 70-75
Ooven Pprk rloast 1 3 15 200 70-80
Biscuits (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 1and 3and 5 15 180 20-25
Biscuits (on 3 racks) 0.7 1and3and 5 15 180 20-25
Meringues (on 3 racks) 05 land3andb 15 90 180
Pizza (on 2 racks) 1 2and 4 15 230 15-20
Lasagne 1 3 10 180 30-35
Lamb 1 2 10 180 40-45
Roast chicken + potatoes 1+1 2and 4 15 200 60-70
Multi- Mackerel 1 2 10 180 30-35
- Plum cake 1 2 10 170 40-50
cooking Cream puffs (on 2 racks) 0.5 2and 4 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 2and4 10 170 20-25
Savoury pies 15 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 culttlefish 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
Veal steak 0.8 4 - Max 15-20
Sausages 0.6 4 - Max 15-20
Barbecue Hamburgers 0.6 4 - Max 10-12
Mackerels 1 4 - Max 15-20
| Toasted sandwiches (or toast) 4and 6 4 - Max 3-5
With rotisserie (where present)
Veal on the spit 1.0 - 5 Max 80-90
Chicken on the spit 1.5 - 5 Max 70-80
Lamb on the spit 1.0 - 5 Max 70-80
Grilled chicken 1.5 2 10 200 55-60
Cuttlefish 1.5 2 10 200 30-35
With rotisserie (where present)
Gratin Veal on the spit 15 - 5 200 70-80
Lamb on the spit 1.5 2 5 200 70-80
Chicken (on the spit) + 15 2 5 200 70-75
potatoes (roasted) - 2 5 200 70-75
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Precautions and tips

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

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

General safety

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

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

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

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

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

Keep children away from the oven.

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

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

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

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

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

Always make sure the knobs are in the ® position and
that the gas tap is closed when the appliance is not
in use.

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

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

If the appliance breaks down, under no circumstances
should you attempt to repair the appliance yourself.
Repairs carried out by inexperienced persons may
cause injury or further malfunctioning of the appliance.
Contact Assistance.

Do not rest heavy objects on the open oven door.

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

e Do not let children play with the appliance.

e The appliance must be used by adults only for
the preparation of food, in accordance with the
instructions outlined in this booklet. Any other
use of the appliance (e.g. for heating the room)
constitutes improper use and is dangerous.
The manufacturer may not be held liable for any
damage resulting from improper, incorrect and
unreasonable use of the appliance.

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

! The internal surfaces of the compartment (where

present) may become hot.

Disposal

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

e The European Directive 2002/96/EC on Waste Electrical
and Electronic Equipment (WEEE), requires that old
household electrical appliances must not be disposed
of in the normal unsorted municipal waste stream. Old
appliances must be collected separately in order to
optimise the recovery and recycling of the materials
they contain and reduce the impact on human health
and the environment. The crossed out “wheeled bin”
symbol on the product reminds you of your obligation,
that when you dispose of the appliance it must be
separately collected.

Consumers should contact their local authority or
retailer for information concerning the correct disposal
of their old appliance.

Respecting and conserving the
environment

e Always keep the oven door closed when using the
GRILL mode This will achieve better results while
saving energy (approximately 10%).

e Whenever possible, avoid pre-heating the oven

and always try to fill it. Open the oven door as little
as possible because heat is lost every time it is
opened. To save a substantial amount of energy,
simply switch off the oven 5 to 10 minutes before the
end of your planned cooking time and use the heat
the oven continues to generate.

e Keep gaskets clean and tidy to prevent any door

energy losses

e |f you have a timed tariff electricity contract, the “delay

cooking” option will make it easier to save money by
moving operation to cheaper time periods.

Make the most of your hot plate's residual heat by
switching off cast iron hot plates 10 minutes before the
end of your cooking time and glass ceramic hot plates
5 minutes before the end of cooking time.
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Care and maintenance

(1) inpesit

e The base of your pot or pan should cover the hot plate.
If it is smaller, precious energy will be wasted and
pots that boil over leave encrusted remains that can
be difficult to remove.

e Cook your food in closed pots or pans with well-fitting
lids and use as little water as possible. Cooking with
the lid off will greatly increase energy consumption

e Use purely flat pots and pans

e |f you are cooking something that takes a long time,
it's worth using a pressure cooker, which is twice as
fast and saves a third of the energy.

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.
Assistance

! Never use the services of an unauthorised technician.
Please have the following information to hand:

e The type of problem encountered.

e The appliance model (Mod.).

e The serial number (S/N).

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

* . . .
Only available in certain models.
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Removing and fitting the oven door:
WARNING! Oven must not be operated with inner

1.0Open the door door glass removed!
2.Make the hinge clamps of the oven door rotate
backwards completely (see photo) 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).

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

-

10.Now the door can be completely closed and the

. oven can be started for normal use.
4 Press the two buttons on the upper profile and

extract the profile (see photo)

Catalitic Cleaning*

In some models, the most exposed internal vertical
sides of the oven are coated with porous enamel,
which is called catalytic enamel. When heated, this
enamel destroys fat particles given off by the food.
This "oxidation" of the fat particles occurs when the
temperature of the sides exceeds 170°C. The porous
5.Remove the glass sheet and do the cleaning as quality of the catalytic enamel increases the surface
indicated in chapter: "Care and maintenance". area where the exchange vital to the oxidation of the
fats takes place.

If there is still grime on the catalytic surfaces after

the cooking programme has ended, leave the empty
oven on with the door shut, turning the temperature
adjustment knob to its maximum setting. Leave the
oven like this for a period of time between 60 and 90
minutes, according to how much dirt was left inside.
The cleaning process for more stubborn food residues
may be quickened by using hot water and a soft brush.

6.Replace the glass. * Only available in certain models.
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E NMPOZOXH

MPOZOXH: H ouokeun auth Kai Ta
TTpooBdaciya yépn TNG KabioTavral
TTOAU Bepud KaTtd TN XpNon.

OQa TTPETTEl va TTPOCEXETE KAl va
QTTOQEUYETE VO ayYileTe TO BEPUAVTIKA
oTOIXEiq.

Kpatdarte pakpid ta mmaidid nAikiag
MIKPOTEPNG TWV 8 ETWV I VA TA ETTITNPEITE
OUVEXWG.

H mapouoca ocuokeurn UTTOpPEi va
XpnoiyoTroinBei amd Taudid peyaAuTepa
TWV 8 ETWV KAl ATTO ATOUA JE HEIWPEVES
QUOIKEG, a10ONTNPIOKES 1 VONTIKEG
IKAVOTNTEG N XWPIig euTTeEIpia Kal
yvwon av Bpiokovtal uttd KatadAAnAn
EMITAPNON N AV €XOUV EKTTAIOEUTEI
oTn XPAON TNG OUOKEUNG UE TPOTTO
ao@AAf Kal av avTiIAauBavovTtal Toug
OXETIKOUG KIVOUVOUG. Ta TTaidid dev
TTPETTEI va TTaifouv Pe T ouokeur. Ol
EVEPYEIEG KABapPIoPOU Kal ouvTipnong
Oev TTIPETTElI va dlevepyouvTal Atrd Ta
TTaIdIA XWPIG ETTITAPNON.

MPOXZOXH: Eival emikivduvo Kail
MTTOpEi va TTpokANBei TTupkayid av
QA@NOETE POUPVO APUAAKTO UE AITTN Kal
A&dia.

Aev tmpétrel NMOTE va 1mrpooTtraBeite
va oBAcETE pIa @AOya/TTUpKayYId JE
vePO, aAAG Ba TTpETTEl va OBACETE TN
OUOKEUN Kal va KAAUWETE TN QAOYQ,
yla TTapadelyua, Pe éva KATTAkl f pia
TTUpipayn KouBépTa.

Mn XPNCIMOTTOIEITE TTPOIOVTA ATTOEUOTIKA
KI OUTE OTTATOUAEG HETOAAIKEG KOPTEPEG
yia va kaBapioete Tn yudAivn TépTa
TOU @QoUpVvOoU E€TTEIdN MTTOPEI va
TTpogevnBoUV Euaipara atnv em@AveIQ,
TIPOKAAWVTAG, £T01, TN

Bpauon Tou yuaAiou.

O1 E0WTEPIKES ETTIPAVEIEG TOU CUPTAPIOU
(av uttapxel) utropei BepuavOouy.

ATTOUOKPUVETE eVOEXOUEVA UYPA  TTOU
UTTAPXOUV OTO KATTAKI TTPIV TO AVOIEETE.
Mnv kAgivete 1O yudAivo katrdki (av
UTTAPXEI) OO0 Ol KAUOTAPEG AEPIOU N N
NAEKTPIKA €0Tia gival akOua Bepud.

MPOZOXH: BeBaiwbeite 0TI N CUOKEUN
givalr oBnoTA TIPIV AVTIKATAOTAOTE TN
Auxvia yia va atropeux0ei evOEXOUEVO
NAEKTPOTTANEIAG.

MPOZOXH: n xprion akatdAAnAwv
TTPOCTATEUTIKWY YIA TNV ETTIQAVEIQ
MAYEIPEPATOC UTTOPEI va TTPOLEVATEI
aruyxnuaTa.

! Otav g1ocdayetal 1o TAEypa
BeBaiwOeite 6TI TO OTOT E€ival
OTPOUHEVO TTPOG TA TTAVW KAl OTO
TioW PEPOG TNG KOIAOTNTAG .
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EykardoTaon

! Eival onpavTiko va diatnpeite To eyXeIpidio auTo yia va
MTTOPEITE Va TO CUPPBOUAEUEDCTE OTTOIOBNTIOTE OTIYHNA. Z€
TEPITITWON TTWANONG, TTAPAXWPENONG N METAKOUIONG,
BeBaiwBeite OTI TTAPAPEVEI JaAdi JE TN CUOKEUN.

! AloBAOTE TTPOCEKTIKA TIG 0BNYIES: UTTAPYXOUV GNUAVTIKEG
TTANPOYOPIES yIa TNV eyKaTAOTACN, TN XPAON Kal TNV
ao@aAsia.

! H eykatdoTaon Tng OUOKEUNG dlevepyeEiTal aTrod
EIBIKEUPEVO TTPOCWTTIKG GUP@WVA PE TIG 0ONYiEG QUTEG.

! OmroiadATToTE £TTEPROCN PUBUIONG ) CUVTAPNONG TTPETTE
va dlevepynBei pe TNV Koudiva NAEKTPIKE ATTOCUVOEDEUEVN.

AgpIoPOG TWV XWpWV

H ouokeur) ptropei va eykaTaoTadbei JOVO o€ XWPOUG
Sl1apKWG agpICOUEVOUG, CUPQWVA PE TOUG €BVIKOUG
I0XUOVTEG KavoVvIoUoUG. XTO XWPOo ToTToBETnong Tng
OUOKEUNG TTPETTEI VA JTTOPET va El0pEel TOOOG aEPag 600G
aTraITeiTal atrd TNV KAvovIKA Kauon Tou agpiou (n TTapoxn
aépa Oev TTPETTEN va gival JIKPOTEPN Twv 2 m3/h avd kW
EYKATEOTNMEVNG I0XUOG).

Ta otéuIa €IoXwpnong aépa, TTPOCTATEUPEVA ATTO
TAEyUaTA, TTPETTEI va €XOUV €vav aywyo TOUAAYXIOTOV
100 cm? w@ENIUNG DIOTONAG Kal va eival TOTTOBETNUEVA e
TPOTTO TTOU VO PNV PTTopoUV va gugpaxboulv, akoun Kal
MEPIKWG (BAETTE €IKOVA A).

Ta otéuia autd TTpéTTel va augdvovtal ato PéTpo Tou 100%
— He eAaxioTo 200 cm? — oTav N EMQAVEIN EPYATIiag TNG
ouoKeung Oev d1abéTel didTagn aog@alciag o€ atmouaia
@Abyag kal étav n por Tou aépa yiveral EUPECa aTTod
YEITOVIKOUG XWpPOoUG (BAETTE elkOvVa B) — apkei va pnv givai
KOIVA PEPN TOU AKIVATOU, XWPOI PE KivOUVOo TTUpKAYIAG i
KpeRaTokduapeg — 1mou dlabéTouv aywyou agpigpoU pE
TO £EWTEPIKO OTTWG TTEPIYPAPNKE TTAPATTAVW.

leITovik6g XWwpog

Agpi{6pevog Xwpog
A B
= 724
N 1P D [
2? Al | — G
A |

AUEnon Tng ecoxng PeTagu
TOPTAG Kal dATTEOOU

[lvolyua agpiopou
yla Tov aépa Kalong

! Metd amo mrapateTapévn Xprnon tng OUCKEUAG, Eivail
BeITo va avoiete éva TapdBupo ) va augnoeTe TNV
TaXUTNTA EVOEXOUEVWYV AVEUIOTAPWV.

() inpesiT

Ekkévwon Twv Kammrvwy Kauong

H exkévwon Twv KATTVWYV TNG Kauaong TPETElN va
Slaoc@alifeTal HEOW aTTOPPOPNTAPA CUVOEDEUEVOU
geg KamvodOXo PE QUOIKO TpARnyua aiyoupng
QTTOTEAEOUATIKOTNTAG, A HEGW NAEKTPIKOU QVEUIGTAPO TTOU
JTTaivel autopata o€ Asitoupyia KaBe popd TTou avapel n
OuoKeun (BAETTE €IKOVEG).
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Ekkévwon atr’ eubeiag
£EWTEPIKA

Ekkévwon péow 1¢akiol
N Katmvoooxou pe dl1akAadwaon
(y1a TIG CUOKEUEG PaYEIPEPATOG)

! Ta uypotroinuéva aépia Tou TreTpeAaiou, BapuTtepa Tou
agpa, KabiCavouv XapnAd, yi auto Ol XWEOI JE PTTITOVIA
GPL mpéter va d1aBéTouv avoiypata TTpog Ta £Ew yia
TNV EKKEVWON OTTO KATW £VOEXOUEVWYV DIAPUYWYV OEPIOU.
Ta pmrovia ye GPL, adeia ) HEPIKWG YEUATA, OEV TTPETTEI
va eykabioTavTtal [ va ToTrofeTouvTal O€ XWPOUG UE
oamedo xaunAotepo Tou £dd@oug (uttdyela, KAT.). Na
dlaTNPEITE OTO XWPO POVO TO PTTITOVI TTOU XPNOIUOTTOIEITE,
HoKpIG atro TNyES BepudTnTag (Poupvol, Katrvodoxol,
OOTTEG, KATT.) Ol 0TTOiEG Ba uTTOPOUCAV VA TO PEPOUV OE
BOeppokpaacieg peyahutepeg Twy 50°C.

TomoBérnon kai opifovTiwon

! MTropeite va eyKaTAOTACETE TN ouokeun diTTAa aTrd
EmTTAQ TTou Oev EeTTepvAve o€ UWPOG TNV ETTIQAVEIQ

MayeIpEUaTOG.

! BeBaiwoeite OTI TO TOIXWHA O€ ETTAQH UE TO TTIOW PEPOG
TNG CUOKEUNG €ival atrd GPAEKTO UNIKO Kal avOEKTIKO 0T
BeppotnTa (T 90°C).

MNa o owoTh eykataoTaon:

* BfoTe TN OUoKeur otV Koudiva, oTnyv Tpatrefapia A o€
yKkapooviépa (OxlI GTO YTTAVIO).

* av o TTaykog TnG Koudlivag gival YnAdTEPOG EKEIVOU TWV
ETITTAWY, autd TPETTEl va TeBoUv o€ TouAdyioTov 600
mm a1ro TN GUCKEUN).

e av n kougiva gykataoTaBdei KATw atmd pdgl, autdé Ba
TIPETTEI VO aTTEXEN ATTO TOV TTAYKO TOUAG)IaTOV 420 mm.

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

eival eU@AekTa (BAETTE EIKOVAQ)
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e MdnVv TOToOOBEeTEITE
HOOD | KOUPTIVEG TTIOW aTTé TNV
— — Kouliva A g€ TouAdyIaTOV
] Win. 600mm. Akl 200 mm amd Ta TAGIVA
S s i5| g
I A E¢ A
D S g2 e Evdexodpevol
2 2 g ATTOPPOPNTAPES TTPETTE
——J000000 O ——= va eykaBioTavral
= = oUPQWVA E TIG UTTOBEIEEIC
TOU OXETIKOU gyXelpIdiou
odnylwv.

AA@adiaopa

Av XpelaoTel va OpICOVTIWOETE TN
OuOoKeur, BISWOTE Ta TTAPEXOUEVA
modapdakia puBuiong oOTIg
QVTIOTOIXEG £DPEG, TTOU BpicKovTal
OTIG YwVieg 0Tn Bdon TnG Koudivag
(BAETTE €1KOVQ).

O1 yauTTEG* HoVTApOVTal XWVEUTA
KATW a1oé TN Baon Tng koudlivag.

t

| \h h\““\h

HAekTpIkf oUvdeon

MovTdpeTe GTO KOAWDIO WIa KAVOVIKOTTOINUEVN TTPICA VIO TO
QOPTIO TTOU AVOPEPETAI OTNV TAUTTEAITOO XOPOKTNPICTIKWY
€TTi TNG OUOKEUNG (BAETTE TTivaKa TEXVIKWY OTOIXEIWV).

> TePITTwon AuEoNg oUvOeaNG OTO JIKTUO TTPETTEI VA
TTapePBANETE PETACU TNG OUCKEUNG Kal TOU BIKTUOU £vav
TTOAUTTOAIKO SIOKOTTTH PE €AAXIOTO Avolyua PETASU Twv
€TTa@wWV 3 mm, KATAAANAO YIQ TO POPTIO KAl GUPPWVO LIE TOUG
IOXUOVTEG KAVOVIOHOUG (TO OUPHA TNG Yeiwong Oev TTPETTEI va
OIOKOTTTETAI ATTO TOV OIOKOTITN). TO KOAWSIO TPOPodoasiag
TIPETTEI Va €ival TOTTOBETNHEVO £TO1 TTOU O€ KAVEVA GNEIO VO
pnv Eetrepvdel kara 50°C T Bepuokpacia Tou TrePIBAAOVTOG.

Mpiv dievepynoete Tn ouvdeon PeRaiwbeiTe OTI:

* HTpifa va diaBéTel yeiwaon Kail va gival cUPNQWVa HE TO
VOLO.

* Hpifa va gival o€ BEoN va u@ioTaTAI TO HEYIOTO POPTIO
10XU0G TNG UNXAVAG, OTTWG QVOQEPETAI OTNV TAUTTEAITOO
XAPOKTNPIOTIKWY

* 1 1G0N TPOPOdOTiag va TTepIAauBAveTal OTIG TIMEG TNG
TAPTTEAITOOG XAPOKTNPIOTIKWY

e n TpiCa va eivar cupBatn Pe To BUOUA TNG CUOKEUNG.
2€ avTiBeTn TTEPITITWON AvTIKATAOTAOTE TNV TTpia. Mn
XPNOIMOTTOIEITE TIPOEKTACEIG KAl TTOAUTTPIZQ.

! AQouU eykaTtaoTaBei N CUOKEUT], TO NAEKTPIKO
KOAWDBIO KAl N NAEKTPIKA TTPIfa TTPETTEI VA €ival EUKOAQ
TTpocBaciya.

! To kaAwdI0 dev TTPETTEI va SITTAWVEI 1] VO GUUTTIECETA.

! To KaAWdIO TTPETTEI VA EAEYXETAI TTEPIODIKA KOl VO
avTikaBioTaTtal ovo atrd £€0UCIOdOTNHEVOUG TEXVIKOUG.

! H emixeipnon amrotroigital kaBe euBuvng 6TaV OI
KAVOVEG auToi Sev TnPOUVTAI.

20vdeon agpiou

H ouvdeon oTo SiKTUO TOu agpiou A aTn QIGAN agpiou UTTOPEI
va dlevepynBei pe Evav €UKAPTITO AQOTIXEVIO 1) OTOAAIVO
OWANVa, GUPPWVA E TOUG IoXUOVTEG £BVIKOUG KAVOVIOUOUG
Kol apou BeRaiwbeite OTI N ouokeun eival pubuiopévn yia
TOoV TUTTO Qgpiou pe To oTToio Ba Tpoodorteital (BAETTE ETIKETA
BaBuovounong oTto Katrdki: o€ avTiBeTn TrepiTTwaon PAETTE
TTAPAKATW). ZTNV TTEPITITWON TPOPODOCIag HE UYPAEPIO,
arto QIGAN, XPNOIUOTTOINCTE PUBUIOTES TTIEONG CUUPWVA HE
TOUG IoXUO0VTEG €BVIKOUG Kavoviopoug. lNa 1n SieukdAuvong
NG oUVOEDNG, N TPOPOBOTIa TOU AEPIOU UTTOPEI VA OTPOPET
TTAEUPIKG™: QVTIOTREWTE TNV £5pa TOU AGCTIXOU YIa T OUVOEDN
ME TO TTWHA KAEIGIUOTOG KAl QVTIKATOOTAOTE TNV TOIUOUXA
OTEYAVOTNTAG TTOU OAG TIOPEXETO.

! Ma aogaAf AsiToupyia, yia katdAAnAn xpAon tTng
evépyelag Kal peyaAutepn Oidpkeia {wrG TNG CUOKEUNAG,
BeBaiwbeite 6T N TTiEON TPOPOdOTIOG EUPIOKETAI EVTOG
TWV TIJWV TTOU AVAQEPOVTAI GTOV TTIVAKA XAPAKTNPIGTIKA
KQUOTAPWY Kal aKpoQUaiwV (BAETTE TTAPAKATW).

20vdeon agpiou pe AAOTIXEVIO EUKAMTITO CWARVA

EAéyETe av 0 cwAAvag IKAVOTTOIEl TOUG IOXUOVTEG €BVIKOUG
Kavoviououg. H ecwTtepIkA SIAUETPOG TOU CWARVA TTPETTEL:
8 mm yia Tpogpodoaia pe uypaépio, 13 mm yia Tpopodoaia
ME agplo pebavio.

A@ou dievepynBei n ouvdeon PeRaiwbeite OTI 0 CWARVOG:

+ Oev gival Kavéva oneio o€ ETTAPN e JEPN TTOU TAVOUV
o€ Bepuokpaaieg avwTepeg o€ 50°C

+ Oev uTTOKEITal G€ Kapia duvaun €AENG Kal KAPWNG Kal
gV TTapoUCIAdel TITUXEG 1} TOOAQKWHATO

* VO UNV EPXETOI O€ ETTAPN UE AIXUNPA CWHATA, UE EVTOVEG
TTPOEEOXES Kal KIVATA PEPN KAl va NV GUuvBAiBeTal

* va gival EUKoAa eTTIBEWPNOINOG KOO’ OAO TO AKOG TOU Yia
va gival EPIKTOG 0 EAeYXOG TNG KOTACTACNG TOU

e va £XEl MAKOG MIKPOTEPO TwV 1500 mm

* va €ival kaAd BaApévog ota dUo dkpa Tou, OTTOU
OTEPEWVETAI PE KOAApa cUO@IENG CUPPWVA HPE TOUG
IoXU0VTEG €BVIKOUG KavoVIoUoUG.

* YTrdpxel HOVO O€ OPICPEVA HOVTEAQ.
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Enpeio ovvdeane \‘

‘

Swhiivag ovvBeone

— Duakémng

Zwhivag ovvéeans —

1 1

! Av évag | TTepIoooTEPOI aTTd TOuG OPOUG auToUG dev
MTTOPEI va IkavoTroinBei 1 av n koudiva eykataoTadei
oUu@WVa PE Toug GPOoUG TNG KATNyopiag 2 — UTTOKATNYopia
1 (ouokeun evtoiXIoPEVN METOEU BUO ETTITTAWY), Ba TTPETTEI
va avaTpéEeTe aTOV ATAAAIVO EUKOUTITO GWARVa (BAETTE
TTAPAKATW).

Z0vdeon agpiou pe EUKAPTITO CWARVA aTTd avoseidwTo
ATOAAI ouveXOUG TOIXWHMATOG ME OTTEIPOEIDEig
ouvdéoeig

EAéyETe av 0 CWANVAG Kal O TOIHOUXEG IKAVOTTOIOUV TOUG
IoXU0VTEG €BVIKOUG KaVOVIOUOUG.

lMNa va xpnoIJOTTOINCETE TO CWANVA AQPAIPETTE TNV UTTOD0XN
TOU AAOTIXOU TTOU UTTAPXEl ETTi TNG OUOKEUNG (TO POKOP
€1I0000U TOU QEPIOU OTN CUOKEUN gival OTTeEIposIdEG 1/2 gas
QPOEVIKO KUAIVOPIKO).

! AlevepynoTe Tn ouvdeon €701 TTOU TO PAKOG TNG
OWAAVWONG va pnv etmepvdel Ta 2 YETPA PEYIOTNG
ETTEKTAONG Kal BeRaiwBeiTe OTI 0 CWANVAG BV EPXETAI OE
eTTa@n Ye KivnTa pépn Kal dv auvOAiBeTal.

[IAEYXOG OTEYAVOTNTAG

Me 1o TTépag TNG eykatdotaong, €AEyETe TNV Ayoyn
oTeyavoTroinon OAwv Twv PoKOpP XPNOIUOTTIOIWVTAG
oaTTWVWOEG dIGAUNA Kal TTOTE GAGYQ.

Mpoocappoyn o€ 310QOPOUG TUTTOUG OEPiOU

Mtropeite va TTpoocapudoeTe TN OUCKEUR o€ éva TUTTO
agpiou dIO@OPETIKO atmd €KEIVOV yia TOV OTTOi0 €XEI
TTPOETOINAOTEI (QaiveTal TNV ETIKETA BaBuovounong oTo
KOTTAKI).

Mpoocappoyn Tou TTAAICIOU £E0TIWV

AVTIKOTAOTOON TWV AKPOPUOiIWV TWV KAUGTHPWVY TOU
TdyKou:

1. BydATe Ta TTAéypaTa KOl TPORAETE TOUG KAUATAPEG aTTd
TIG £€DPEG TOUG

2. ¢eBidwoTe T akpopuaia,
XPNOIPOTTOIWVTAG €va KAe€Idi
OWANVWTO Twv 7 mm (BAETe
€IkdVQ), KAl QVTIKATAOTAOTE T UE
ekeiva TTou gival KatdAAnAa yia 1o
vEO TUTTO agpiou (BAETTe TTivaka
XapaKTNPIOTIKWY KAUCTAPWY Kal

OKPOPUTiWV).
3. EavaBdaATe aTn B€on Toug OAa Ta PEPN aKOAOUBWVTAG ThV
avTioTpo®n TG TTapaTTdvw SiadIKaaiag.

() inpesiT

PUBuIoN TOu EAGXIOTOU TWV KAUCTAPWYV TOU TTAYKOU:

1. @épTE TOV KPOUVO OTN BEaN TOU EAAXICTOU

2. BydAte Tov emmAoyéa kal evepynoTe aTn Bida pubuiong
TToU BpioKeTal 0TO €0WTEPIKO 1 BiTTAa aTTd TN PARSO TOU
KPOUVOoU PEXPI va TTapayBei pia PIKpR KavovIKA @AGYya.

! 2V epirTwaon uypaepiwy, n Bida puBuiong Ba TTpéTTel
va BIdwOEi TEAEIWG.

3. BeBaiwdeite OTI, OTPEPOVTAG ypPriyopa TOV KPOUVO
atd Tn B€0n Tou PEYICTOU O€ €KEIVN TOU EAAXIOTOU, DEV
TTapaTneolvTal oRNCidaTa ToU KauoTHPA.

! O1 kauaTApeg Tou TTAaIciou dev aTTauToUv pUBuIoN Tou
TTPWTOYEVOUG aépa.

aAucida ac@aleiag

! Ta va amo@euxBei n evieXOPevn avaTpoti TNG
OUOKEUNG, yia TTapadeiypa atrd éva maidi rou avefaivel
oTnVv TopTa TOU Poupvou, Ba MPETEI va totroBeTnOei n
TTAPEXOUEVN aAUCida ao@alsiag.

H koudiva d1a6£Tel pia aAucida ac@algiog TTou TTPETTEl va
oTepewBei pe pia Bida (dev TTapEXETAl YE TNV Koudliva) aTov
TOiX0 OTTIoW aTTé TN CUCKEUT), OTO id10 UWOS OTTWG N AAUCida
TTou ouvdEeTal Je TN ouokeur. EAEETE Tn Bida kal To ouTTa
avaAoya e Tov TUTTO TOU UAIKOU Tou ToiXou Triow atmod Tn
ouokeun. Av n KEQAAr TnG Bidag £xel SIGUETPO HIKPOTEPN
TwVv 9 mm, Ba TTPETTEl va XpnoipoTroinBei pia podEAa. Toixog
atmo PteTov ataitei Bida diapéTpou TouAdyioTov 8 mm, Kai
urkoug 60 mm.

BeBaiwbeite 611 N aAucida gival oTEPEWMEVN CTO TTiICW
TOIXWHO TOU OUPVOU KOl OTOV TOiX0, OTTWG PAiVETAI OTO
OXNHA, ETO1 WOTE JETA TNV EYKATACTOO VA Eival TETAUEVN
Kal TTapdAANAn oTo eiredo ToU £6d@OUG.
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m XapaKTNPIOTIKA TWV KAUCTHPWY KAl TWV OKPOPUTiwV

Mivakag 1

Yvypaépi Duoiko aépio
KauoTtApag AIGpETPOG O¢epuikn 10X0G By Pass | akpoguaio TTapoxn™ aKpo@uaolo | TTapoxn™
(mm) kW (p.c.s.*) 1/100 1/100 g/h 1/100 I/h
OvopaoTiky | Melwpévo (mm) (mm) il ** (mm)
Tay0g
MeydA
(Meyarog)(R) 100 3.00 0.70 41 87 218|214 128 086
Hui-taxug 75 1.90 0.40 30 69 138 | 136 104 181
{EMs%ouoc) (S)
[‘p] & o‘c’,)'c"ffm 51 1.00 0.40 30 50 73 71 78 95
Niéoer OvopuaoTikn (mbar) 28-30 37 20
o0 ogocia EAGxioTn (mbar) 20 25 17
pog s Méviotn (mbar) 35 45 25
* A 15°C 1013 mbar- {npd aépio
** Mpotravio P.C.S. = 50,37 MJ/Kg
o Boutdavio P.C.S. = 49,47 MJ/Kg
duoiké P.C.S. = 37,78 MJ/m?
NINAKTAA XAPAKTHPIZTIKQN
Alaotdosig Poupvou 32 4x43.5x41.3 cm
ngxP ' ' '
oG 159
I6M6CAGI FR Q;IE)\IHEQ d100TAOEIG TAdTOG Ccm 42
TOU XWwpou Béppavong Bd&Bog cm 44
IEM6C6AG/FR |_eayntwv , Uyog cm 8.5
Tdon ka ouxvernta BAETTE IVAKIOQ XOPAKTNPIOTIKWY
TpOPOdoriag

ENEPTEIAKH ZHMANZH
ka1 OIKOAOTIKOZ
IXEAIAZMOZ

Kavoviauog ap. 65/2014 g EE mou

OUUTTANPWVEI

v Odnyia 2010/30/EE.
Kavoviauog ap. 66/2014 g EE mou
OUPTTANPWVEI

v Odnyia 2009/125/EK.

Kavovioudg EN 60350-1,
Kavoviauog EN 50564

Kavoviouég EN 60350-2
Kavoviouég EN 30-2-1
KartavadAwon evépyeiag
DuOIK aywyIhoTnTa —
AeiToupyia
Bépuavong:
Mapadooiakdg

KatavadAwaon evépyeiag
OnAwaon Katnyopiag
AuvapIkAg aywyiuotnTag -
AerIToupyia

B¢épuavong:

wnaiyatog

q

H ouokeun auTh gival cUpQwvn
ME TIG akOAouBeg KolvoTikég
0dnyieg: 2006/95/EC Tng
12/12/06 (XapnAn Taaon) kai
METAYEVEDTTEPEG TPOTTOTTOINOEIG
- 2004/108/EC g 15/12/2004
(HAekTpOpayvnTIKn
ZupBardrnTa) Kai
METOYEVETTEPEG TPOTTOTTOINTEIG
- 93/68/EEC 1ng 22/07/93 kail
METOYEVESTEPEG TPOTTOTTOINTEIG.
2002/96/CE

1275/2008 (Stand-by/ Off-mode)
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Mepiypa®n TNS CUOKEUNG (i) inpesit

ZUVOAIKA dtroyn E

fudAvo Kamdki

Em@dveia cuykpatnong

S = = = w— o
MAéyua maykou epyaciag 1
Mivakag opydvwy ————+ OAHT Ol oAioBnong twv emméowv

O¢on 5
MAéyua Tou @oupvou | O¢on 4

4 b ~
AITTOCUANEKTNG ) TTIATO HAYEIPEUATOG J v gigg 3
hq__[:ﬁ Oéon 1

PuBuilopeva modapdakia PuBui{opeva modapdkia

Mivakag eAéyxou

To eVOELKTLKO PWTAKL | To evBELKTLKO OWTAKL AstToupyiag| |EmAoyeic XeLpLopoU
Tou BepuoaTATN POUPVOU TWV NAEKTPLKWV EOTLWV | | TwV NAEKTPLKOV ECTLOV

- . U
-  O=

o
* 7 PR r
Q)« 0) @ 5 0. 0.0 0.
! - &
: 00000 ‘ 0' + : 4

: ILII

~——r e

EmAoy€acg cpoUpVOU‘
EmiAoy€ac BepuooTdTn

Koupmid evtoAwv Twv KauoTthpwv
HAekTPOVIKO XPOVOUETPO* AuTtopatn ava@Ae€n TwWV KAuoTrpwyV agpiov ™
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Ekkivnon kKai xpnon

XpAon TNG EMIQPAVEING HOYEIPEUATOG
AvVA@AEEN TWV KAUCTAPWV

Attévavt atto kaBe emAoyéa KAYZTHPA utrodeikvUeTal pe
€va KUKAO YEUATO TOV CUCXETIOPEVO KQUGTHPA.

MNa va avayeTte va KauoTHPa TNG ETTIPAVEIAG HOYEIPEUATOG:
1. TANCIACTE OTOV KAUCTAPA PIa @AGYQ 1) Evav avaTTipa
2. TMECTE KAl TAUTOXPOVA OTPEYTE APIOTEPOCTPOPA TOV
emmAoyéa KAYZTHPA oTo oUuBoAo TNG MEYIOTNG GAGYAG 6.
3. puBpioTe TNV 10XU TNG MIOUUNTAG PAOYAG, OTPEPOVTAG
apioTepoaTpo®a Tov eTmAoyéa KAYZTHPA: o1o eAdxIoTO
6, 07O PEyIoTO B 1 O Jia evdIduean Bon.

Av n ouokeun O1006€Tel nAekTpovikn avagAe¢n® (C),
TTPWTA TTIECTE TO KOUUTT avAPAEENG, TTOU TAUTOTTOIEITAI

ME To cUuBOoAO * META TTIECTE
TEAEIWG KOl TAUTOXPOVA OTPEWTE
apIoTEPOCTPOPA TOV ETTIAOYEQ
KAYZTHPA oT1o oUufoAo Tng
MEYIOTNG QAOYaQG, PEXPI va
avawel. Mmopei va oupBei va
OBACEI 0 KAUOTAPAG TN OTIVUN
TTOU AQIVETE TOV ETTIAOYEQ. ZTNV
TTEPITITWON QUTH, ETTAVAAGRBETE
TNV EVEPYEIQ KPOTWVTOG TTATNHEVO TOV ETTIAOYEQ OO0 YiveTal
TTEPIOTOTEPO.

! 2e mepiTrTOON TUXAIOU ORNCIUATOG TWY PAOYWYV, OBNOTE
TOV KQUOTAPO KAl TTEPIPMEVETE TOUAAXIOTOV 1 ATTTO TTPIV
TIPOCTIABACETE Va EAVAVAWETE.

Av n ouokeun d100€Tel didTagn acpaisiag*(X) yia amouaia
QAOYyaG, KpatAaTe TraTnuévo Tov emAoyéa KAYZTHPA
TTEPITTOU 2-3 SEUTEPOAETTTA YIO VO SIATNPOETE AVAUMEVN
N @AGYQ Kal yia TNV evepyoTToinan Tng didtagng.

Mo va oBACETE TOV KOUCTAPA OTPEWTE TOV ETTIAOYEQ PEXPI
TNV aKivntoTroinan °.

MpoakTIKEG GUPPBOUAEG yIO TN XPHON TWV KAUCTAPWY

MNa kKaAuTtepn amodoon Twv KAUCTAPWY Kal EAAXIOTN
KATavaAwon agpiou TTPETTEI va XPNOIKOTIOINCETE OKEUN
emiTedNG BAong, ME KATTAKI KAl SIA0TATEWY AvAAOywvY
TOU KAuOoTApPa:

MPOZOXH! To yudAivo KOTTGKI PTTOPET
va BpupparioTei av BepuavBei. ZPAoTe
OAOUG TOUG KAUOTAPEG I TIG EVOEXOUEVES
NAEKTPIKEG EOTIEG TTPIV TO KAEIOETE.

*, . . . .
YTTapxel HOVO O OPIoUEVD LOVTEND.

]

Kaustsraj Difmetroj skeuén (ekat.)
Tacl) (R) 2. 26
Hritaclj (3) 16- 20
Bohohitik() (4) 10- 14

PUOpIon TNG @AGYag avaAoya pe Ta eTTiTTeda

H évtaon Tng @AGyaG aTnV 0TI UTTOPEI VO pUBUICTET PE TO
TTEPIOTPOPIKO KOUUTTI O€ B €TTITTEd 1I0XUOG, ATTO TO PEYIOTO
WG TO eAAXIOTO WE 4 evdidueoeg BETEIG:

@II-G&.

[va KAk Ba utrodeitel Tnv aAAayn ammod éva emiTedo
oe AA\Oo KaBwg yupileTe TO KOUMTT. TO CUCTNUO AUTO
e€ao@alilel akpIBETTEPN PUBUION KOl ETTITPETTEI VA EXETE
TNV id1a évTaon @AGyag KABe popd TTou ETTIAEYETE TNV iOIQ
pUBUIoN aAAG Kal va BpiokeTe EUKOAQ TO TTPOTINWHEVO
ETITTEDO YIa SIOQOPETIKEG EPYOTIEG HAYEIPEUATOG.

XpRon Tou @oupvou

!Mpiv TN XpAon, va aQaipECETE OTTWOOATTIOTE TA TTAACTIKA
@IAY TTOU €ival TOTToBeTNUEVA OTA TTACIVA TNG CUCKEUNG

! 310 TpWTO Avaupa AEITOUPYRGCTE TO POUPVO ABEIO Yia
TOUAGXIOTOV [Ia WPA PE TO BEPUOOTATN OTO WPEYIOTO
Kal ge TV TopTa KAgIoTH. MeTd oBAOTE, avoite TNV
TOPTA TOU POUPVOU Kal agPioTe TO Xwpo. H ooun 1Tou
avadueTal oQeiAeTal oTNV €CATUION TWV OUCIWV TTOU
XPNOIPoTTIoINBNKAV yia TNV TTpocTadia Tou goupvou.

! Mnv atmroBétete moTé avTikeiyeva otn Baon Tou
@oupvou d16TI pTTopEi va TTpokAnBouv ¢nuiEg aTo
OMAATO. XpnoiyotroinaTte T 8éon 1 Tou goupvou Povo
g€ TIEPITITWON PAYEIPEUATOS WE TN GOUBAQL.

O1 emiAoyeig Tou oupvou

Me 1a 800 auTtd XEIPIOCTAPIA UTTOPEITE VA ETTIAEYETE TIG
OIGQPOPEG AEITOUPYIEG TOU QOUPVOU Kal VA ETTIAEYETE
TNV TTAéoV KaTAAANAN Bepuokpacia ynoipatog yia Ta
@aynTd. H emAoyr Twv diapdpwv AEITOUPYIWY YNOiNaTog
ETTITUYXAVETAI EVEQPYWVTAG OTOUG OUO ETTIAOYEIG:

ETMIAOYNG
TOU BEPPOOTATN TTOU UTTAPYXOUV OTOV TTIVOKQ EVOEICEWV.

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

€Keivn TNG TTAUONG TTOU JIOKPIVETAI ATTO TO “0”, £XOUME TNV
AVAPAEEN TOU WTOG TOU OUPVOU. BEGN TOU ETTIAOYEQ TTOU

SlakpiveTal aTré T0 GUUBOAO Q EMTPETTEI TO AVAUMA TOU
PWTOG TOU POUPVOU XWPIG va EXEl EVEPYOTTOINBEI KavEva
BepuavTikd oTOIXEIO.

To dvappa Tou QwTOG Tou PoUpPVoU BeiXVel OTI 0 OUPVOG
eival og Asitoupyia, TTapapével TTAVTA avappévo Katd To
WAoIuo.
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BepudTNTAG KOl {NUIWV OTIG €O0TIEG €ival KAAO va
XPNOILOTIOIEITE OKEUN YE BACN ETTITTEdN Kal JIAUETPO OXI
MIKpOTEPN aTTé EKEIVN TNG EOTIOG. ZTOV TTIVAKA AVOPEPOVTAI
Ol QVTIOTOIXiEG METAEU TWV BECEWV TTOU UTTOOEIKVUOVTOI
OTOUG ETTIAOYEIG Kal TNG XPAONG YIa TNV OTTOI0 GUVICTWVTAOI
0Ol €O0TIEG.

PIV XPNOIUOTIOINCETE TIG EOTIEG PHAYEIPEUATOS VIO TTPWTN
@opd, TTPETTEN va TIG BEpUAVETE OTN PEYIOTN BEpUoKpaaia
ylo TTEPITTOU 4 AETTTA, XWPIG KATOAPOAQ. Z€ AUTA TNV
aApXIKA @Aacn, N TTPOCTATEUTIKN €TTEVOUCN GKANPAIVEl KOl
@TAVEI OTN PEYIOTN QVTOXA TNG.

To evOEIKTIKO QWTAKI AEITOUPYIOG TWV NAEKTPIKWV
£0TIWV

Eival avappévo otav éxel TeBei o€ AeiToupyia oTToI00ATTOTE
BepUavTIKO NAEKTPIKO CTOIXEIO TNG ETTIQAVEIAG

MayeIpEUaTOG.
EvOeIKTIKO QWTAKI BEpuOCTATN

Acgiyvel Tn @don Bépuavang Tou @oupvou. To oBnoIud To
ETMONUAIVEI TNV ETTITEUEN OTO ECWTEPIKS TOU POUPVOU TNG
TeBeicOG BepuoKkpaTiag Pe Tov ETTIAOYEA. ZTO onuEio auTtd
T0 J1000XIKO AvABOCRACIUO QUTAG TNG EVOEIKTIKAG AUXVIOG
Oeixvel 6T 0 BepoaTATNG dOUAEUEl CWOTA yia va dlaTnpei
oTabepr) TN Bepuokpaaia Tou poupvou.

() inpesiT
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Ekkivnon kKai xpnon

I 310 TTpWTO Avapua AsIToupynoTe To @oUpvo AdEIo yia
TOUAGXIOTOV [HIa wpa PE TO BEPPOCTATN OTO PEYIOTO
Kal e TNV TOpTa KAEIOTA. MeTd OBAOTE, avoifte Tnv
TOPTA TOU POUPVOU Kal agpioTe TO Xwpo. H oour TTou
avadueTal OQEIAETAl TNV EEATUION TWV OUCIWV TTOU
XPNOIMOTTIOINONKAV yia TNV TTPOCTACia TOU QoUpvou.

Ekkivhon Tou gpoupvou

1. ETIAEETE TO €mBUUNTO TTPOYPAUUA PAYEIPEUATOG
oTpépovtag Tov mmAoyéa Twv NMPOTPAMMATQN.

2. EmMAEETE TN BepUoKpaTia OTPEPOVTAG TOV ETTIAOYEQ TOU
OEPMOZXZTATH. Mia AioTa pe Ta WnOipaTa Kal TIG OXETIKEG
TTPOTEIVOEVEG BEpUOKpaaieg gival dlaBéaiun aTtov MNivaka
wnaoiparog (BAéTre Mpoypauuara).

3. To evdeIkTIKO @uTdkl OEPMOZTATH avappévo deiyvel
N @don TTpoBépuavaong PEXP! TNV TeBeioa Beppokpaaia.
4. Katd 1o payeipepa Ytropeite avra:

- va aAAGEETE TO TTPOYPAUMA PAYEIPEPATOG EVEQPYWVTAG
oTov emhAoyéa MPOrPAMMATQN

- va 0AAGEETE TN BEPUOKPATIa EVEPYWVTAG OTOV ETTIAOYEQ
OEPMOZXTATH

- va OIaKOTITETE TO PAYEIPEUD QEPVOVTAG TOV ETTIAOYEQ
MPOrPAMMATQN oTn 6éon “0”.

I Mnv atmoBéTeTe TTOTE QVTIKEIMEVA OTN BACN TOU poUpvou
Q10T YTTopEi va TTPoKANBoUV {NUIEG GTO GUAATO.

I Na B¢1eTe TTAVTA TA OKEUN PAYEIPEUATOG OTO TTAPEXOUEVO
TAEYMQ.

! 211G OUOKEUEG TTOU d10BETOUV NAEKTPOVIKO
TPOYPOAUMATIOTH YIO VO XPNOIUOTTOINOETE TOV
nAaKTpu(o (poupvo TMECTE TAUTOX POV TA KOUMTTIG

G kel (oTnv 086vn epgavileTal To CUPBOAO
I—') pIv €MIAECETE TN AciTOupyia Tou €TTIOUMNTOU
ynoiygarog.

MNa otmroladnTmoTe B€on Tou €TTIAOYEQ, OIOPOPETIKA ATTO

“

eKeivn TN TTalong TTou SiakpiveTal atrd 1o “0”, £XOUME TNV

QAVAPAEEN TOU GUTOG TOU GOUPVOU. ‘3 Béaon Tou etmAoyéa
TTou dlakpiveTal aTrod TOo OUPPBOAO 8 emITPETTEl TO AVAUUO
TOU QWTOG TOU QOUPVOU XWpPIG va Exel evepyoTroinOei
Kavéva BepUavTIKO GTOIXEIO.

To avappa Tou wTOG Tou Poupvou deixvel OTI 0 poUPVOoG
gival o Agitoupyia, TTOPaPEVEl TTAVTA QVAUUEVO KOTA TO
WnAoIuo.

* . . . .
YTdapxel JOVO O€ OPICPEVA PUOVTEAQL.

I
Mpoypdppara HayEIPENATOG

1 Tia 6Aa Ta TTpoypdupaTa UTTopE va TEBET pIa Bepuokpaaia
peTagu 60°C kal MAX, ekTOG:

« BARBECUE (ouviotatal va Béoete pévo oto MAX)

* GRATIN (ouvioTtdTal va pnv Eetepvdare Tn Bepuokpaaia
Twv 200°C).

—  Mpdypapua MAPAAOZIAKOY ®OYPNOY

Evepyotrolouvtal Ta dUo BepuavTikG OToIXEId, TO KATW
Kal To eTavw. Me autd 10 TTOpadoaiakd payeipeua
gival KOAUTEPQ va XPNOIMOTIOIEITE HOVO €va ETTITTEDO:
ME TTEPIOCOTEPO €TTITTESA UTTAPXElI KOKA KATAVOMA TNG
Bepuokpaaiag.

= Mpoypapua MOAYMATEIPEMATOX

EvepyotroloUvtal 0Aa Tta BepuavTikd oToixeia (KATw,
ETTAVW KOl KUKAIKO) Kal TIBETQI € AeIToupyia 0 avepIoTPAG.
Emeidn n BeppdtnTa cival otabepry oe 6Ao 1o poupvo, O
AEPAG WVel Kal pOOOKOKKIVICEl TO paynTd OUOoIOUOP®a.
MTTopeite va xpnoigoTroleiTe TO TTOAU dUO eTTiTTeda
TauTOXPOVA.

™  Mpéypaupa BARBECUE

Evepyotroigital T0 eTavw BEpUavVTIKO GTOIXEIO.

H uywnAn kai dueon Bepuokpaacia Tou YKPIA cuvioTdTal
yla Ta TpO@Iiya TTou atmaiTolv uywnAn €TIQAVEIQKN
Bepuokpaaia. AlEVEPYEITE TO PAYEIPEUOTA PE TNV TTOPTA
TOU QOUPVOU KAEIOTH.

vyv

1L Mpoéypapua GRATIN

Evepyotroigital 70 emavw BepuavTikd OToIXEIO Kal TiBeTAI
o€ AgIToupyia o avepioTApag. Zuvouddel Tn BepUIKN
akTIvoBoAia piag kateuBuvong e Tn SUVALIKI KUKAopopia
TOU 0€PQ OTO ECWTEPIKO TOU GoUpvou. AuTo TTapEUTTODICE!
TO ETMPAVEIOKO KAYIHO TWV TPOPiWY auédvovTag Tnv IoxU
Oleioduong Tng BepuoTNTaG. AlEVEPYEITE TA JAYEIPEUOTA PE
TNV TTOPTA TOU QOUPVOU KAEIOTH.

Mpodypappa ®OYPNOEZ MITZAZ

EvepyotroloUvTal T0 KATW Kal TO KUKAIKO BEpuavTiKa
oToixeia kal TiBeTal og Aeitoupyia o avepioThpag. O
ouvOuaouog auTtog eTITPETTEI ypriyopn B€puavon Tou
@oupvou, UE IoXupn dioxETeuon BepPOTNTOG KUPIWG aTro
KATW. ZTNV TTEPITITWON TTOU XPNOIKOTIOIEITE TTEPICTOTEPA
amo €va emimeda TN @opd, TPETTEI va aAAdleTe BEon
METAEU TOUG OTN PEC TOU PAYEIPEUATOG.

&8 npsypauua GOYPNOE ZAXAPOMAASTIKHE

EvepyoTroigital To Triow BepuavTikd OTOIXEIO KA TIBETOI O€E
AgiToupyia o avepioTpag, eEac@aAifovtag pia aTraAn Kai
OopoIOUOPPN BEPUOTNTO CGTO E0WTEPIKO
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Tou Qoupvou. To TTpdypauua autd evoeikvuTal yia TO
WAGIUO EUQITONTWY TPOPIUWV (TT.X. YAUKWV TTOU aTraiTolv
CUpwWOonN) Kal OpICPEVWY OKEUAOPATWY “mignon” o€ Tpia
etmiTeda Tautdypova.

MpakTIKEG CUNPBOUAEG payEIPEPATOG

! 210 payeipéuata Pe agpa pn XPNOIUOTIOIEITE TIG BECEIG
1 ka1 5: 6éxovtal a1’ eubeiag 1o Bepud aépa TTOU Ba
MTTopoUCE va TTpoKaAédel KayigaTta oTa suaioBnTta

TPOQIUQ.

! Z1a payeipépara BARBECUE kai GRATIN, €1dikoTepa
av XpnoIPoTToIEiTE TN coUBAQ, va TOTTOBETEITE TOV
NITTOGUAAEKTN 0T B€aN 1 yia T GUAAOYR TWV UTTOAEINUATWY
MayeipéuaTog (Coupid f/kar Aitrn).

MULTI-MATEIPEMA

* VO XPNOIUOTIOIEITE TIG BETEIG 2 KAl 4, BETOVTAG OTN 2 TO
TPOQIUA TTOU OTTAITOUV TTEPIOTdTEPN BEPUOTNTOA.

* Na To1T00€TEITE TO AITTOGUAAEKTN XAUNAG Kl TO TTAEYA
WnAd.

BARBECUE

» TomoBeteite TO TAEyUa 0T Béon 3 A 4, ToTToBETEITE TA
TPOPIUO OTO KEVTPO TOU TTAEYUATOG.

o ZuvIOTATal va BETETE TN OTABUN EVEPYEIOG OTO PEYIOTO.
Mnv Ea@vidleoTte av n €mavw avrtiotaon dev gival
OUVEXWGS avauuévn: n Aeitoupyia TG eAEyxeTal ammod
BeppooTdTn.

OOYPNOZ MITZA

* XpNnoOIYoTroInoTE éva TaWi eAa@pol aAoupiviou
TOTTOBETWVTAG TO OTO TTAEYUA TTOU OOG TTAPEXETAI.
Me Tov NITTOGUAAEKTN augavouv ol Xpovol YynaoiuaTog
Kal OUOKOAQ TTETUXQIVETE IO TTITOA TPAYAVA.

o Xe TEPITITWON YE TTOEG PE TTAOUCIA YEUION CUVICTATAI
va €I0AYETE TN JOTOAPEAG OTN PECN TOU WNOiuaTOG.

*JUCTAVETAI VO TOTTOOETEITE TO TTOAU BaBU AITTOGUAAEKTN
oTNV TPITN OXAPa OTAV XPNOIMOTIOIOUVTAI I OTATIKNA
AsiToupyia Kai, 6TTou UTTApXEl, N AEIToupyia e
OepuoTNTA ATTO XAMNAQ.

*, . . . .
YTTapxel HOVO O OPICUEV LOVTEAD.

() inpesiT

MPOZOXH! O goupvog diabéTel éva ouoTnua
aKlvnToTroinong TTAEYUATWY TTOU ETTITPETTEI va T
ByadleTe xwpig autd va rpoe&éxouv atrd 1o goupvo (1).

MNa va BydAete TeAciwg Ta TAEyuaTa apkei, OTTwWG
@aiveTal 0To OX£DIO, VA TA AVACNKWOETE, TTAIPVOVTAG
Ta atro 10 TTPOCHIo PEPOG Kal TPaBNETE Ta (2).

ZoUuBAa*

lNa tnv evepyotroinan
NG ooUBAag (BAETTe
€IKOVA) TTPOXWPNROTE WG

\\‘
//‘V

j‘ﬁ‘
C
~

<l aKoAoUBwG:
\\:] 1. B€oTe TO NITTOGUAAEKTN
% [ \ \ \l oTtn 6éon 1

2.6é0T€ TO OTAPIYUA TNG
\\ ooUBAag oe Béon 4 kal
glodyete TN Adyxn oTnv
avTioTolXn OTAR ToU
BpiokeTal o010 TioWw
TOIXWHA TOU pOUPVOU.
3. gvepyoTroifoTe T ooUBAa emAéyoviag ™'/ + ME
Tov emAoyéa MPOTPAMMATQN.
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O NAeKTPOVIKOG TTPOYPAMHATIOTAS
Mayeipéparog®
EmTpéTTel TOV TTpOYPAPUATIONO TOU QoUpvou 1 Tou grill
OTIG AEITOUPYiEG:
* KaBuoTepnuévn €vapén PayelpEPaTog HE
KaBopiopévn didpkela
* Queon €vapén pe kabopiouévn didpkeia
*  POAOI.
AgiTOoUupyia TWV KOUPTTIWYV:
. POAGI

G OIGPKEIQ YnaipaTog
U TEAOG MAYEIPEPATOG
— : PUBUICN XPOVWYV TTPOG TO TTIOW

: pUBUIoN XPOVWV EUTTPOG

Mwg pubpietal To Yn@iakd poAdi

MeTd Tn ouUvdeon oTo diKTUO N HETA ATO MIA
S1aKOTTH pEUMATOG, N 086VN c(quooBr]vsl oTo: 0.00
P

. MamoTe TaUTGXPOVA Ta KoupTrd TF kai TF kai
QAKOAOUBWG (EVTOG 4 DEUTEPOAETITWYV) LE TA KOUMTTIA

— Kai 7T~ BéoTe TNV akpIfA wpa.
Me 10 KOUMTTI + 0 XpOvog augdvel.
Mg TO KOUUTTi — O XPOVOG MEIWVETAI.

EvdexOpevEG EVNMEPWOEIS TNG WPAG MITOPOUV va
SievepyoUvTal eTavaAaufBdavovTag TNV TapaTTavw
@don.

Xelpokivntn AeIToupyia Tou @oupvou

A@ou Béoate TNV WpaA, O TTPOYPOUNHATIOTHG TTAEI
autépara oTn XeIpokivnTn Béon.

Znueiwon: MNa va aroKATaoTACETE TN XEIPOKIVNTN
AsiToupyia peTd a1mo kGBe Yrioipo “Autduaro”

I7—"

TMIECTE TOUTGXPOV TA KOUTTIA T kKou TT

KaBuoTepnuévn évapen PayeipEPaTog Ue kabopiauévn
O1dpkeia

TifeTal n S1IAPKEIO TOU PAYEIPEUATOS KAl N WP

TéAoug Ynoipgarog. Ymoléroupe 611 n 086vn Seixvel

wpa 10,00

1. ZTpéYTe TOUG ETTIAOYEIG XEIPIOPOU TOU QoUpPVoU
oTn AsiIToupyia kal oTnv €mBUPNT Ogpuokpaaia
(Trapadelypa: oTaTikdg eoupvog, 200°C)

2. TlaTACTE TO KOUWTTI = «ai aKoAoUBwg (evtog 4

OEUTEPOAETITWV) JE TO KOUMTTIA e KO + BéoTe TNV
€mMOuuNTA didpkela. YTToBEéToupe OTI BETOUNE éva
wnoipo 30 Aetrtwv. EpgaviCeTar:

*, . . .
YTTapXel HOVO O€ OPIoUEVA JOVTEAQ.

040

AQ@AVOVTAG TO KOUUTTI, HETA OTTO 4 OEUTEPOAETTTA,
ETTAVEP@AVICETAI N TPEXOUCA WPA PE TO aUPBOAO

]
L kai To ypduua z«A» (AUTO)
=
3. MéoTe 10 KOUNTTi T3T KAl OKOAOUBWG TMECTE TA

KOUMTTIA = KOl MEXP!I va BEoeTE TNV €mBUUNTN
wpa TéAoug payeipéuarog, uttoBéToupe 13,00

3

4. A@rivovtag TO KOUUTTI, oTnv 086vn PeETa atro 4
OeUTEPOAETTTA eU@aviCeTal N TpEXoUTa WA

0-00

To ypauua «A» avappévo Bupilel Tov dievepynBévTa
TTPOYPAUMATICUO BIAPKEIOG KAl TEAOUG PAYEIPEUATOG
oTnNV autéaTn AEIToupyia. ZT0 onpEio auTd 0 PoUPVog
avaper autépata oTig 12,30 £101 TTOU va TEAEIWVEI
peTd atrd 30 AeTTd. [ITAV 0 YOUPVOG Eival AVAUPEVOG

gM@avileTal To KATOOPOAdKI avaupévo = kaB’ 6An
™ didpkeia Tou YnoiuaTog. OTOIAdATIOTE OTIYA,

TTIECOVTGQ TO KOU|J1TI O |JTTOpEIT£ VO ATTEIKOVIOETE
[7—N

Tnv TeBeica didpkela, mECOVTAg TO Kouptri TT
arreikovideTal N wpa TEAOUG PAYEIPEUATOG.

2710 TEAOG PayEIPEUATOG NXEI TO AKOUOTIKO oRua. MNa va
TO OIGKOWETE TTATHOTE £V OTTOIOBNTTOTE KOUUTTI TTANV

TWV KOUUTTIWV — Kl

Dueon évapén ue kaBopliouévn dIGpPKEIQ

Mpoypapparifovrag pévo tn didpkeia (onpeia 1
Kal 2 Tng Trapaypdeou “KaBuoTtepnuévn évapén
HayeipépaTog HE KaBopiopévn didpkela) apyifel
TO AUECO YHOIUO.

Ma tnv akupwon evog NdN TTPOYPAUPATIOPEVOU
HayEIpEUATOG

[Z—)

MiéoTe TauTéxpova Ta KoupTd ToF kai TF

AeIToupyia XpovOUETPOU

21N AeIroupyia xpovoueTpou TiBeTal évag Xpovog atrd
TOV oTT0i0 apyxiCel avtioTpopn pETPnon. H Asiroupyia
auTr degv eAéyxel To Avaupa Kal To OBroIYo Tou
@oUpVvou, AAAG eKTTEUTTEI JOVO Evav NXNTIKO ouvVayEPPO
oTn Ajgn xpévou.
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Mivakag ynoipatog oto oupvo

() inpesiT

Mpoypdppata Tpo@iua Bdpog ©éon Twv MpoBépuavon Mporteivopevn Aiapkeia
(Kg) EMITESWV (AeTrTd) Oeppokpacia ynoipyarog
(AeTrTd)
rama 1 3 15 200 65-75
. Wnt6 pooxapiolo A Bodivo 1 3 15 200 70-75
g“‘?“sw'““g WnTo XoIpIvE 1 3 15 200 70-80
oupvos MTTIoKSTA (PPOAAC) - 3 15 180 15-20
KpooTareg 1 3 15 180 30-35
Mitoa (o€ 2 Béoeig) 1 2 ka1 4 15 230 15-20
Nagavia 1 3 10 180 30-35
Apvi 1 2 10 180 40-45
Wnt6 KoTdTTOUAO + TTATATEG 1+1 2 ka1 4 15 200 60-70
ZKoupTTpi 1 2 10 180 30-35
MoAu-payeipepa Plum-cake 1 2 10 170 40-50
Mmivié (o€ 2 Béoeig) 0.5 2 ka1 4 10 190 20-25
Mtiokdrta (o€ 2 B¢oeig) 0.5 2 ka1 4 10 180 10-15
Mavreomdvi (o€ 1 Béan) 0.5 2 10 170 15-20
MavTeomavi (o€ 2 B€oEIg) 1 2 ka1 4 10 170 20-25
ANpUPG KEIK 1.5 3 15 200 25-30
FAWOOEG KOl OOUTTIEG 1 4 5 MAX 8-10
ZouBAdkIa aTrd kaAapdpia Kal 1 4 5 MAX 6-8
yapideg
D®IAéTO pTTaKaAIGpoU 1 4 5 MAX 10
Barbecue Aaxavika oTo TTAéyua 1 374 5 MAX 10-15
M1TpI1l6Aeg pooxapioleg 1 4 5 MAX 15-20
KoTtoAéTteg 1 4 5 MAX 15-20
Hamburger 1 4 5 MAX 7-10
ZKOUUTTPI 1 4 5 MAX 15-20
Toot n.4 4 5 MAX 2-3
Gratin Koto1rouAo GTO YKPIA 1.5 2 5 200 55-60
ZouTTiéG 1.5 2 5 200 30-35
®ovpvoc MNitoa 0.5 3 15 220 15-20
Niroog Wnt16 pooxapioio ) Bodivod 1 2 10 220 25-30
KotémrouAo 1 213 10 180 60-70
KpooTtareg 0.5 3 15 180 20-30
KEIK ppoUTwv 1 213 15 180 40-45
Plum-cake 0.7 3 15 180 40-50
Mavreomavi 0.5 3 15 160 25-30
®Poupvog Kpémeg pe yépion (o€ 2 B¢oeig) 1.2 2 kal 4 15 200 30-35
ZaxapomAaoTIKAG | Mikpd kéiK (o€ 2 BEoEIg) 0.6 2 ka1 4 15 190 20-25
ANyupd COuNG pe Tupi (o€ 2 BéoEIg) 0.4 2 kal 4 15 210 15-20
Mmvig (o€ 3 Béoeig) 0.7 1 kai 3 kar 5 15 180 20-25
MmiokéTa (o€ 3 Béoeig) 0.7 1 kai 3 kai 5 15 180 20-25
Mapéykeg (o€ 3 BEEIg) 0.5 1 ka1 3 ka1 5 15 90 180
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NMpo@uAdieig Kai
OUMPBOUAEG

! H ouokeun] oxedIA0oTNKE Kal KATAOKEUAGTNKE CUPQWVA WE TOUG
O1eBveic kavoveg acg@aAciag. Or TTPOEIBOTTOINTEIG QUTEG TTAPEXOVTAI
yia Adyoug ao@aAeiag kal TTpETrel va S1aBaaToUv TIPOOEKTIKG.

Mevikn ao@dAcia

+ 01 0dnyieg auTég 1I0XUOUV POVO YIa TIG XWPES TTPOOPICHOU
10 oUUBOAC TWV OTTOIWV aTTEIKOVI{OVTAI GTO EYXEIPIBIO KOl
TNV TIVOKISA PNTPWOU TG CUOKEUNG.

* H ouokeun oxedidoTtnke yia un emayyeApaTIKA Xprion oTo
E0WTEPIKO KATOIKIOG.

+ H ouokeun dev eykabioTaral o€ EEWTEPIKO XWPO, KON KI av 0
XWPOG OKETAgeTal, 816TI €ival TTOAU ETTIKIVOUVO va TNV a@QroETE
eKTEDEIUEVN T€ BPOXN KOl KOKOKaIpia.

*  Mnv ayyieTe Tn pnxavn pe TOdIa YUpVA A PE Ta XEpia ) Ta TTodIa
Bpeyuéva.

« H ouokeun TTpETrel va XpnoIPOTTOIEITAI YIO TO HaYEipEUa
TPO@ipwyV, povo amo aropa evAAIKA KOl CUMQWVA UE TIG
odnyieg TTou avagépovTal oTo TTaPOV eyxelpidio. Kdabe
AGAAn xpnon (yia mapddeiypa: BEppavon xwpwv) gival
OaKOTAAANAN Kol CUVETTWG EIKIVOUVN. O KATOOKEUAOTAG
Sev ptmopei va BswpnBei uTeUBUVOG yia EVOEXOMEVES
{nuiég TpokaAoUpeveg amd Xpnoelg akaTtdAAnAeg,
€0@QaApéveg Kal avopBodoseg.

+ To eyxelpidio agopd pia ouakeun katnyopiag 1 (Uovwpévn)
N katnyopiag 2 — utrokatnyopiag 1 (evroixiopévn petagu duo
ETMITAWV).

+ Kard tn xpion TnG CUOKEUNRG TO BEPUAVTIKG OTOIXEIO KOl
opIouEva PEPN TG TTOPTOG TOU PoUpvou KabioTavral TToAU
Beppd. NpooéxeTe va unv Ta ayyideTe KOl KPATATE TA TTAIDIG
HaKpId.

* ATmo@uUyeTe TNV €Ma@r Tou KaAwdiou Tpo@odoaiag GAAwv
OIKIOKWY NAEKTPIKWY GUOKEUWV e BEPUA JEPN TNG CUOKEUNG.

* Mn BouAwveTe Ta avoiypata agPICPOU Kal amaywyng Tng
BepuoTNTOC.

*  2TIG NAEKTPIKEG €0TIEG DEV TTPETTEI va TOTTOBETOUVTAI AOTABEIG
KOTOOPOAEG f TITAPAUOPPWHEVES IO VO OTTOQEUXBOUV aTuxruaTa
atd avatpoTrr). Na TIG TOTTOBETEITE OTNV ETTIPAVEIN HAYEIPEUATOG
€101 WOTE o1 AaBEG va eival OTPAPPEVES TTPOG TO ETWTEPIKS, yia
TNV AQOQUYH XTUTTNUATWV.

+  XpnaiyoTrolgite avta yavTia goUpvou yia va Badete f va Bydadete
okeln.

* Mn xpnoipoTroicite eUAEKTa UYpd (oIvOTTVEUND, BEVEivn, KATT.)
TTANCiov TNG GUOKeUNG dTav auTh ival og XpAon.

e Mnv tommoBeteite 0QAeKTO UNIKS 0TO KATW dlauépioua i 0To
€E0WTEPIKO TOU QOUPVOU: av n ouokeun TeBei LaQvika ot
Aeiroupyia Ba utropouae va Tapel QwTId.

 [ITaV N OUOKEUN BgV XpnaIdoTTolgiTal, va BefalwveaTe TTavTa OTI
ol €TMAoYEig €ival aTn B€an .

* Mn Byalete To Buoua ammd Tnv nAekTPIKA TTPida TpaBwvTag To
KaAwdio, aAAG TTidvovTag To BUopa.

*  Mnv kGvete KOBAPIOPO f CUVTAPNGON XWPIG TTPONYOUUEVWG VO
éxeTe ByaAel To BUoPa aTrd TNV NAEKTPIKA TTPIdaL.

o Xe TepimTwaon BAARNG, Un emeUPaiveTe O€ Kapia TTEPITITWON
OTOUG ECWTEPIKOUG PNXOVIOUOUG Yia VO ETTIXEIPATETE TNV
eTMoKeUr). EmKoIvwvrAoTe Pe TNV Texvikn YTTooThpign.

* Mnv atobéTeTe Bapid avTIKEJEVA 0TV AvOIXTH TTOPTA TOU
poupvou.

* Q1 E0WTEPIKEG EMQAVEIEG TOU CUPTAPIOU (av UTTAPXEI) WTTOPET
BeppavBouv.

H uaAokepapikn em@davela gival avBeKTIK OTIG UNXAVIKEG
KpoUaoeIg, waTdoo PTTopei va payioel (1) evOeXOpEVWG va OTTA0E)
Qv XTUTTNOEI PE aIXUNPO QVTIKEIPEVO, OTIWG £vVa €PYaAEiD. ZTIG
TIEQITITWOEIG QUTEG, ATTOOUVOEDTE APéTWS TN GUOKEUR atd 1o
OikTUO NAEKTPIKOU Kai aTreuBuvBEiTe aTnV YTTOOoTAPIEN.

Av n em@aveia Tou TTAaIgiou payioel, GRACTE TN GUCKEUN YIa VA
ammo@euxBei To evdexOpeEvo NAekTpoTTANEiag.

Mnv EexvdTe 0TI n Bepuokpacia TwWV (WVWV POYEIPEUATOS
TIAPAUEVEl APKETA UWNAN yia TOUAGXIOTOV TPIGVTA AETITA ETA
10 OB CIYO.

Na kpatdre g€ Aoyikr| ardoTacn omd TV ETMPAVEIQ HAYEIPEUOTOS
OTTOI00ATIOTE AVTIKEIPEVO TTOU Ba PTTopoUoE va AEIWaEl, Yo
Tapddelyda TAAOTIKA avTikeipeva, aloupivio i TTpoidvTa
pe uwnAn ouykévtpwon faxapng. Mpoaéfte 1diaiTepa TIg
OUOKEUOOIEG KOl TO QIAY atmd TTAAOTIKO i GAOUMivIO: av Ta
EexdoeTe OTIC aKOUN CE0TEG N XNAPEG ETTIQPAVEIEG  UTTOPE Va
TTpokAnBei goBapr ¢nuIG oTNV ETTIPAVEIQ.

Mnv amoBéTete peTaAAIKG avTikeigeva (payaipia, KouTdAia,
KOTTAKIO, KATT.) OTNV €MIQAveIa OI0TI uTTopEi va BeppavBouy.
Aev TpoBAETETAI N XPAON TNG GUOKEUNG ATTO ATOUO
(oupTtrepiAapBavouévwy Twv TTAISIWY) UE IKAVOTNTEG QUOIKEG,
a108NTNPIOKEG 1) VONTIKEG PEIWUEVEG, ATTO GTOUA XWPIG
euTTEIpia A TTOU OEV €ival ECOIKEIWPEVA PE TO TIPOIOV, EKTOG KI OV
gmomTedovTal ammd dTopo UTTEUBUVO yia TNV aoQAAEIG TOUG R
TToU OgV £X0UV OEXTEN TTPOKATAPKTIKEG 0dNyYieS yia TN Xpron TG
OUOKEUNG.

Mnv emTpémeTe oTa TAIdIG Vo TTai{ouv e T CUOKEUN.

AidBeon

AidBeon Tou UAIKOU OuOKEuaOiag: va €QAPUOCETE TOUG
TOTTIKOUG KOVOVIOHOUG, WOTE O GUOKEUATIEG va UTTOPOUV VO
ETTAVaYPNOIPOTTOINO0UV.

H Eupwmaikf O6nyia 2002/96/CE yia Ta amoppiypata
NAEKTPIKWV Kal NAEKTPOVIKWY cuokeuwv (RAEE), TpofAéTel
OTI Ol OIKIOKEG NAEKTPIKEG OUOKEUEG Dev TTPETTEl va diaTiBevTal
OTNV KAVOVIKF PO TwV OTEPEWV ACTIKWV aTroppIupdTwy. Ol
OlateBeioeg ouokeuég TTpETrel va oUANEyovTal XWwPIoTA yia va
BeATioTOTTOIEITON TO TTOGOOTO AVAKTNONG KOl AVAKUKAWONG TWV
UNIKWV TTOU TIG GUVBETOUV Kail va aTro@eUyovTal SuvnTIKEG CNMIEG
oTnVv uyeia kai a1o TePIBAAAov. To aUPBoAo Tou Siaypauuévou
kahaBioU @épetal oe dAa Ta TPOiIGVTA yia va Bupilel Tig
UTTOXPEWOEIG XWPIOTAG GUAAOYNG.

MNa mepaitépw TANPOPOPIES, IO TN CWOTH ATTOUAKPUVON
TWV OIKIOKWVY NAEKTPIKWV CUCKEUWY, Ol KATOXOI UTTOPOUV
va atreuBuvovtal otV appodia SnuocIa UTINPETia 1) 0ToUg
HETATTWANTEG.
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2UVTAPNON Kal ¢pPoVvTida

E¢oikovounon evépyelag Kal oeBaopog oTo
mePIBAAAOV

+ [porteivetal va digvepyeite mavta Ta payeipépata POYPNOZ
EMANQ, GRILL kai GRATIN pe v mdpTa KAEIoTH: 1600 yia
va TTETUXETE KAAUTEPA atToTeAéTUaTa 600 Kal yia pia aiohnTh
egoikovopnan evépyeiag (10% epitou).

*  Ortav cival €QIKTO aTTOQPEUYETE TTPOBEPUAVAN TOU
(POUPVOU Kal TTPOCTTaBEITE TTAVTA va XPENOIUOTIOIEITE
TN MEYIOTN XWPENTIKOTNTA TOu. AVOIyeETE TNV TTOPTA
TOU @oUpvou 600 TO duvaTtov AlyoTeEpPO, €TTEION
xavetal BepudtnTa KABE Qopd TTOU avoiyel. MNa va
€EOIKOVOUNOETE ONUAVTIKO TTOOOV E€VEPYEIAG, ATTAG
oBrivete 10 Qoupvo 5 €wg 10 AeTTTd TTPIV TO TEAOG
TOU TTPOYPOAMMATIOPEVOU OOG XPOVOU HOYEIPEUOTOG
Kal XpnolgoTroleite TN BgpudTnTa TTOU £EAKOAOUBEI va
TTapAayel  poUupvog
AlaTnpeite TIG aTEYaAvOTIOINOEIG KaBapEég yia TNV

ATTOQUYR OTTWAEIWY BEPPOTNTAG ATTO TNV TTOPTA.
Av éxete oUuBaon TTapoxng PEUPATOG UE DIAPOPETIKO
TIMOAOYIO avaAoya HPE TNV WPO TNG NUEPAG (TT.X.
VUKTEPIVO TIHOAOYIO), n €mmiIAoyn “kabuoTépnan
HayelpéuaTtog” Ba oag dIEUKOAUVEI va EE0IKOVOUNOETE
XPHHATA HETAPEPOVTAG TN AEITOUPYIQ OE TTIO OIKOVOUIKES
XPOVIKEG TTEPIODOUG.

» ExpetaAlAeuTeite TTARPWG TNV UTTOAEITTOMEVN BEPUATNTA
TNG NAEKTPIKAG €0Tiag OfRrvovTag TIG £0TiEG ATIO
xuTtoaidonpo 10 Aemrtd TpIv TO0 TEAOG TOU XpOvVou
MaYEIPEPATOG KA TIG UOAOKEPAMIKEG EOTIEG S AETTTA TTPIV
TO TEAOG TOU XPOVOU PAYEIPEPATOG.

* HBdon Tou okevoug Ba TTPETTEI VO KAAUTITEI TNV NAEKTPIKI
eaTia. Av eival pikpoTepn, B6a oTrataAnBei TTOAUTIUN
evépyela Kal av xubei gaynté Ba apAoel okAnpda
KaT&AoITTa TTou gival UOKOAO va aTTOPaKPUVOOoUV.

* MayeipeUeTe Ta PayNTé 00G 0€ KAEIOTA OKEUN PE KOTTAKIO
TTOU £XOUV KOAN £QAPUOYT] Kal XPNOIUOTIOIEITE OGO TO
duvaTov 1o Aiyo vepd. To payeipepa Xwpig Katrdki oTo
okevog Ba aufnoel TTOAU TNV KaTavaAwaon evEPYEIQG.
XpnoIuoTTolEiTE OKEUN PE OTTOAUTWG ETTITTEdN BAOnN.

* Mo @aynTd TTou XpeiddovTal TTOAAA Wpa payeipepa, aicel
VO XPNOILOTIOIEITE XUTPA TAXUTNTOG, TTOU PAYEIPEUEI OTO
MIOO XPOVO Kal £E0IKOVOUEI TO £va TPITO TNG EVEPYEING.

ATTOKAEIONOG TOU NAEKTPIKOU PEUMATOG

Mpiv atrd KGBe epyaaia va ATTOPOVWVETE T CUCKEUN OTTO
TO JiKTUO NAEKTPIKAG TPOPOOOTiag.

KaBapiouog Tou poupvou

! Mn xpnoiyoTrolgite TTOTE OKOUTTEG OTUOU f o€ UYNAN

TTiean yia Tov KaBapioud TNG CUOKEUNAG.

» KaBapioTe 10 yuaAi TnNG TOPTAG PE TPOUYYAPIa Kal
MN oTTOEUOTIKA TTPOIGVTA KAl OTEYVWOTE HE £va TTavi
HoAako. Mn xpnoigoTrolgite UAIKA Tpaxid n &EoTpa
aKoviguéva yiati Ba uTropolcav va ypaToouvioouv TNV
ETMQAVEIQ KAl VO TTpoKaAécouv Bpadaon Tou yuaAiou.

() inpesiT

o Ta eEwTepIkd €TMIOUOATWUEVA YEPN A TA AVOLEIdWTA
Kal o1 AAOTIXEVIEG TOINOUXEG UTTOPOUV va KaBapifovTal
ME €va o@ouyyapdkl Bpeypévo pe xAlapd vepO Kal
oudETePO oaTrouVI. Av oI Aek€DEG eival SUOKOAOI yia va
@UYOUV XPNOIYOTTIOINOTE TTPOIOVTa €18IKA. [poTeiveTal
va EETTAEVETE PE APOOVO VEPO KAl VO OTEYVWIVETE PETA
ToV KaBapIopd. Mn XxpNOIUOTIOIEITE ATTOLUOTIKEG OKOVEG
N SIaBPWTIKEG OUCTIEG.

* To eowTepIkd TOU PoUpPVoU KaBapiCeTal KATA TTPOTIUNGON
KGBe @opd PeTd TN XpPAon, 600 eival akdun xAiapo.
Na xpnoiyotroleite {e0TO VEPO KOl OTTOPPUTTAVTIKO,
va CETTAEVETE KOl VO OTEYVWVETE PE PMOAAKO TTavi.
ATTOQEUYETE TO ATTOLUOTIKA.

* Ta afeooudp pmmopouv va TTAEvovTal eUKOAQ oav
KQVOVIKG oKeUn, akOun Kol GTO TTAUVTAPIO TTIATWV.

+ O Tivakag eAéyxou KaBapideTal atrd BPwIG Kal AiTrn
ME €va un atmmofuoTiKG o@OUYYapdKl i PE Eva HOAAKO
TTavi.

* O avoteidwTog xadAuBag utropei va AekiaaTei av a@edei
APKETO XPOVO O€ €TTaA®n PE vePO We TTOAAG dAaTa A
ME TTPOIOVTO KABAPIOWOU TTOU TTEPIEXOUV QWOPOPO.
Mpoteivetal va emAévete pe a@Bovo vepO Kal va
OTEYVWVETE ETTIHEAWG.

EAéygre Tig TOIMOUXEG TOU POUPVOU

Na eAEyXETE TTEPIOBIKA TNV KATACTACT TNG TOIMOUXAG YUPW
atd TNV TOPTA TOU POUPVOU. Z€ TTEPITITWON TTOU TTABEI
¢nuia va atteuBuvBeite 1o TTANCIECTEPO KEVTPO TEXVIKNG
YTTOOTAPIENG. ZUVIOTATAI VO UN XPNOIUOTIOIEITE TO POUPVO
MEXPI VO ETTIOKEUAOTEI.

AvTIKaTdoTaon TnG Auxviag @wTicoU Tou
@oupvou

1. AQoU atroouvdEéTETE TO POUPVO OTTO TO NAEKTPIKO
dikTUO, BYGATE TO YUGAIVO KATTAKI TNG BKNG TNG Auxviag
(BAETTE €IKOVQ).

2. ZeBidwaTe TN Auyvia Kai
QVTIKOTAOTACTE TNV PE HiA
avaloyn: Tdong 230V, 10xU0G
25 W, ouvdeong E 14.

3. ZavapoVTAPETE TO KATTAKI Kal
ETTAVOOUVOEDTE TO POUPVO OTO
NAEKTPIKO SiKTUO.

Texvikn uTTOOTAPIEN

!' Mnv mpoo@elyeTe TOTE O€ TEXVIKOUG MN
€€0UCI0B0TNHEVOUG.

N'vwoToTroINoTE:

* Tov TUTTO TNG avwUaAiag

* To povtého TnG unxavng (Mod.)

* Tov apiBuod oeipdg (S/N)

AUTEG o1 TeAeuTaieg TTAnpo@opieg BpiokovTal TNV
TAUTTEAITOO XOPOKTNPIOTIKWY TTOU BPIOKETAI GTH CUCKEUN
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A@aipgon Kal TOTT00£TNON TNG TTOPTAG TOU 6. TotrobetnoTe TTAAI TO TCAWI.

@oupvou:

MPOEIAOINOIHZH! O @oUpvog dev mpémrel va TeBEI
oe AsiToupyia av €xel a@aipedei ToO ECWTEPIKO T{AMI
NG mopTaG!

1. Avoi¢te TNV TTOPTQ

2. Kavete TOUG OQIYKTAPEG apBpwaoewy TNG TTOPTAG TOU
@OUPVOU Va TTEPIOTPAPOUV TEAEIWGS TTPOG Ta TTIow (BA.
pwToypaia)

MPOEIAOMNOIHZH! Jtav emavaTtomoOeTeiTE TO
EOWTEPIKO T{AMI TNG TTOPTAG, EICAYETE TO T{AMI CWOTA
WOTE N TPOEISOTTOINCN TTOU avaypAa@ETAl OTO T{AMI
va MNV €XEl aVTIOTPOQEI Kal va Jtropei va diafaoTei
€UKOAQ.

7. TommoBeTAOTE TTAAI TO TTPOPIA. [Iva KAIK Ba S¢gigel 6TI TO
eCApTNUa £xel TOTTOBETNOE CWOTAL.

8. AvoiTe TNV TOPTA TEAEIWG.

9. KAgioTe Ta atnpivuaTta (BA. pwTtoypagia).

3. KAgioTe TNV TOPTA WG GTOU O CPIYKTAPES OTANATIIOOUV
(n moépTa Ba Trapapeivel avolktr katd 40° 1ep.) (BA.
pwToypagia)

=

10.Twpa n TépTa PTTOPEi Va KAEioEl TEAEIWG Kal 0 poUpVog
MTTOpPEI va TeBEi o€ AsiToupyia yia Kavovikr xpAaon.

4. MiéoTe Ta SUO KOUWTTIA OTO TTAVW TTPOQIA KAl aQaIpETTE
10 TTPOPIA (BA. wTOypaGia)

5. ApaipéoTe To TCAMI Kal KaBapioTe oUPNQWVA PE TIG
odnyieg aTo kepdaAaio: "®povTida Kal ouvtrpnon".
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