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B iPor favor lea este manual antes de usar el producto!

Estimado Cliente,

Queremos que Usted obtenga el maximo rendimiento de su
producto, fabricado en unas instalaciones modernas bajo los mas
rigurosos controles de calidad.

Por lo tanto, lea atentamente y de manera integra todo el manual
antes de usar el producto y guardelo para poder consultarlo mas
adelante. En caso de ceder el producto a otra persona, entréguele
también este manual.

El manual de instrucciones le ayudara a usar el producto de manera

rapida y segura.

* Lea el manual de instrucciones antes de instalar y utilizar el
producto.

* Respete siempre las instrucciones de seguridad.

* Conserve el manual en un lugar de facil acceso para posteriores
consultas.

* Lea los otros documentos proporcionados junto con el producto.

No olvide que este manual de instrucciones podria ser aplicable a

otros modelos.
Las diferencias entre distintos modelos se indican claramente en

este manual.

Simbolos y Descripciones:
El manual de instrucciones incluye los siguientes simbolos.

DAAA A

1- Informacion importante y consejos utiles de uso

2- Advertencia contra peligros por dafios personales y materiales
3- Advertencia contra una descarga eléctrica

4- Advertencia contra el peligro de incendio

5- Advertencia por superficies calientes
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1) Su Producto

ASPECTO GENERAL

V.3

Quemador Normal
Quemador Wok
Quemador Pequefio
Quemador Wok Grande /
mini

Quemador Splack / Tapa
de Cristal

Tabla

Parrilla de Cocina

Panel Frontal

Tirador de Cristal

Cristal Frontal

- Boton

Reloj

Tapa Inferior

Cable de la Bombona
Puerta del Armario de la
Bombona

Pie



Caracteristicas Técnicas E

Voltaje/frecuencia 220-240V 50-60 Hz
Consumo total de electricidad Min. 0,006 KW — Max. 5,6 kW
Cuadro de electricidad Min. 16 A—Max. 25 A
3X0,75PVC-3X1PVC-3X15PVC-3X25
Tipo de cable/seccién transversal PVC
HO5VV-F...
Longitud del cable Max.1,5M
Dimensiones exteriores 890 x 985 x 680
(altura/anchura/profundidad)
Horno Opcidn
Clase de eficiencia energética
lluminacion interior 25W
Consumo de energia de la parrilla 2000 W
90X60 =108 1t
90X60 Con fan =98It
Volumen de uso disponible en el horno Con butano =661
Con butano con fan =59 It

Fundamental: La informacion de la etiqueta energética para hornos
eléctricos domeésticos se ajusta a los estandares EN 50304. Los valores se
determinan segun las funciones de carga estandar, calentador inferior-
superior o calentamiento asistido por ventilador (si esta disponible).

De cara a mejorar la calidad del producto, se podran realizar cambios
en sus caracteristicas técnicas sin previo aviso.

Las figuras de este manual son esquematicas y pueden no coincidir
exactamente con su producto.

La informacion sobre el producto o sobre los valores indicados en los
documentos que acompafan al producto, son valores obtenidos en
laboratorio segun los estandares correspondientes. Estos valores
pueden cambiar segun condiciones ambientales y de uso del
producto.
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EM AcCCESORIOS

Segun el modelo de producto, el tipo de accesorios cambia. Los

accesorios descritos en este manual pueden no ser aplicables a su
producto.

Bandeja de Horno: Se puede utilizar para reposteria, alimentos congelados y grandes asados

Bandeja de_tiomo de 90 X60

Parrilla Metélica : se puede utilizar para hornear o asar alimentos, también para
gratinar y poner cacerolas en el estante deseado.

Bandeja con alambre para la bombona Bandeja de horno de 90 X60

" Y

OPCION OPCION
Asador de pollos Asador de pollos de 90X60
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2) Instrucciones de seguridad importantes -

En este apartado se encuentran las instrucciones de seguridad para ayudar
a prevenir lesiones personales o dafios materiales. Si no se respetan estas
instrucciones, se anulara todo tipo de garantia sobre el producto.

Seguridad General

e Este producto no esta destinado a ser usado por personas
discapacitadas fisica, sensorial o mentalmente, ni por personas
inexpertas en su uso, (incluidos los ninos), a no ser que sean
vigiladas o instruidas sobre el uso del producto. Vigile a los nifios de
manera que se asegure de que no jueguen con el aparato.

e Segun los valores de la tabla "Caracteristicas técnicas", conecte el
aparato a una toma adecuada y protegida con una toma de
tierra/linea. No olvide contratar a un electricista autorizado para la
instalacion de la conexion a tierra, tanto para un uso con o sin
transformador. Nuestra empresa no se hace responsable de los
dafnos y perjuicios que se produzcan por la utilizacion del producto
sin conexion a tierra segun la normativa local.

e Encaso de deterioro del cable eléctrico/enchufe no utilice el
aparato. Llame al Servicio Técnico Autorizado.

e No utilice el aparato si esta danado o hay danos visibles.

e No haga ninguna reparacion o cambios en el aparato. No obstante,
Usted puede resolver algunos problemas, ver las paginas 37-38
para encontrar soluciones a estos problemas.

e No limpie nunca el aparato pulverizando o vertiendo agua sobre el
mismo! jExiste peligro de descarga eléctrical

e No utilice el aparato en caso de ingesta de medicamentos y/o
alcohol que puedan afectar a su capacidad de razonamiento.

e FElaparato se debe desconectar durante su instalacion,
mantenimiento, limpieza y reparacion.

e Siempre realice la instalacion y la reparacion con un servicio técnico
autorizado. El fabricante no se hace responsable de los dafios que
se puedan producir debido a la intervencion de personas no
autorizadas, lo que anularia la garantia del producto.
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Tenga cuidado al cocinar con alcohol. El alcohol se evapora a altas
temperaturas y puede causar incendios cuando entra en contacto
con superficies calientes.

No caliente latas cerradas ni frascos de cristal en el horno. La
presion puede provocar que exploten.

No ponga materiales inflamables cerca del aparato mientras esté
en funcionamiento.

No ponga bandejas de hornear, platos o papel de aluminio
directamente en la base del horno, puede danarse debido a la
concentracion de temperatura.

Mantenga las rejillas de ventilacion despejadas en todo momento.
El aparato puede que esté caliente mientras esta en
funcionamiento. No toque las partes calientes, la parte interior del
horno, los elementos de calefaccion, etc.

Utilice siempre guantes para hornear resistentes al calor cuando
introduzca y retire los alimentos, etc.

No utilice el aparato si el cristal frontal esta desmontado o roto.
Mientras el aparato esta funcionando, |la parte trasera del horno

también se calienta. Las conexiones de electricidad no deben tener
contacto con la parte trasera del horno ya que pueden resultar

dafiadas.

No atrape los cables de conexidén con la puerta del horno, ni pase
los cables por encima de superficies calientes. Un cable derretido
puede causar un cortocircuito y un incendio.

Asegurese que el aparato esta desconectado después de cada uso.
El aparato, asi como sus accesorios y piezas para cocinar, estaran
calientes mientras esta en uso.

No toque el aparato mientras esté en funcionamiento.

No utilice productos de limpieza abrasivos para limpiar ni el interior
del aparato ni el cristal, ya que este tipo de materiales pueden
danarlos.

El aceite caliente puede provocar un incendio, por lo que no deje de
vigilar el aparato mientras esté en funcionamiento.

En caso de incendio, no intente apagarlo con agua, desconecte
inmediatamente la conexion de electricidad y cubra la parte que se
esta quemando con una manta mojada.
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No almacene nunca sustancias inflamables o corrosivas dentro del
aparato.

No utilice vapor para limpiar el aparato.

No utilice limpiadores abrasivos ni rascadores metalicos para
limpiar la puerta del horno, (cristal), ya que podria producir la
rotura del cristal.

ATENCION: Antes de sustituir la bombilla del horno, desconecte el
aparato de la electricidad y espere a que se enfrie para evitar el
riesgo de una descarga eléctrica.

La 12 rejilla del horno es la rejilla inferior.

No utilice el aparato encima de materiales como plasticos,
materiales inflamables y no resistentes al calor.

Las cacerolas que se coloquen encima de los quemadores deben ser
del tamano adecuado.

Seguridad para los ninos
Los nifios deben mantenerse alejados del aparato cuando esté en
funcionamiento, asi como despueés de su uso hasta que se enfrien
las partes calientes y expuestas del aparato.
ATENCION: Durante el uso de la parrilla, las partes accesibles
podrian estar calientes. Los ninos pequenos deben mantenerse
alejados del aparato.
Los nifios menores de 8 afios no deben tocar el aparato sin la
vigilancia de un adulto.
Este producto puede ser usado por niflos mayores de 8 afios y/o
personas discapacitadas fisica, sensorial o mentalmente, si estan
instruidas sobre el uso del producto e informadas sobre sus
peligros.
Los ninos no deben jugar con el aparato, ni limpiarlo, ni realizar el
mantenimiento sin vigilancia.
Los materiales del embalaje del aparato pueden ser peligrosos para
los ninos. Manténgalos en un lugar fuera del alcance de los nifios,
clasifiquelos segun las instrucciones de residuos y depositelos en la

basura.
Cuando la puerta esté abierta, no ponga

g;‘ " objetos pesados ni permita que los nifios se
sienten en la puerta del horno. Puede

o ! provocar su vuelco o dafiar las bisagras de la

puerta.
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- Seguridad cuando se trabaja con electricidad

e Cualquier tipo de trabajo sobre el equipo y sus sistemas debe
ser realizado por personas autorizadas y cualificadas.

e Este aparato no esta preparado para ser usado con sistemas de
control remoto.

e Encaso de averia, apague el aparato y desconecte la energia
eléctrica. Para ello, apague el interruptor de su casa.

e Asegurese de que el flujo de corriente del interruptor es
compatible con el flujo de corriente del producto.

Propdsito de uso

Este producto esta disefiado para un uso domeéstico. No esta
permitido el uso comercial. “ATENCION este aparato debera
destinarse unicamente para cocinar alimentos. No debe usarse para
calentar la habitacion u otros propositos diferentes".

Este aparato no debe usarse para calentar platos debajo de la
parrilla, secar toallas o ropa colgada del tirador ni como calefaccion.

El fabricante declina toda responsabilidad por el uso inapropiado o

por los dafios producidos durante el transporte. La seccion del

aparato correspondiente al horno puede ser utilizada para

descongelar alimentos, hornear, gratinar y asar a la parrilla.

3) Instalacion

Antes de usar el producto

| Aseglrese de que la instalacion de electricidad y/o gas es adecuada. Si no es asi,
llame a un electricista y/o a un instalador autorizado para realizar los arreglos
necesarios.

.l La reparacion del lugar donde se colocara el aparato y la conexion de electricidad
y/0 gas corren a cargo del comprador.

Se deben cumplir las pautas establecidas por las normas locales en vigor sobre
electricidad y/o gas en la instalacion del producto.
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Antes de instalar el aparato, revise que no tenga ningun dafio. Si el producto est3
dafiado, no permita su instalacion. Los productos danados seran un riesgo para su seguridad.

Todo tipo de trabajos realizados sobre los equipos de gas y sus sistemas, deben ser
realizados por personas autorizadas y cualificadas.

Los productos no tienen un sistema de descarga de gases de combustion. El
producto debe ser instalado y conectado segun la normativa vigente de
instalaciones. Debe tener especial cuidado sobre los requisitos relacionados con la
ventilacion.

El aire necesario para la combustion se toma del aire de la habitacion y los gases
salientes son liberados directamente en la habitacion.

Para un funcionamiento seguro de su producto es esencial una buena ventilacion
de la habitacion. Si no existe ventana o puerta alguna para la ventilacion de la
habitacién, se debe establecer un sistema de ventilacion adicional.

El drea del suelo de la cocina debe ser mayor de 8m?.
El volumen de la cocina debe ser mayor de 20m?°.

La salida de la chimenea debe tener 1,80 metros de altitud desde el suelo y
150mm. de diametro, y debera abrirse a la atmasfera exterior.

Las rejillas de ventilacion deben estar cerca del suelo de la cocina y cubrir un area
minima de 75cm?, y deberdn abrirse a la atmosfera exterior.

s
75 ecm2 = EE .. 100 cma < 75 cm2
5 — ||y~
| - = L
__*J =|
==
=
) % :
= I
T “ 180 cm2 TR G
<A =
X =

Instalacion y conexiones
iDanos materiales!
No use la puerta y/o el tirador para desplazar o mover el aparato.
° Desplace el aparato con dos personas como minimo.
Montaje de las patas
Las patas soporte no vienen montadas en el producto, por lo que debera montarlas
durante la instalacion.
Las patas de su producto estan en una bolsa dentro del horno.
j Monte las patas y ajuste la distancia segun la encimera de la cocina.
Si no realiza el montaje de las patas en los modelos a gas, el horno no obtendra el
oxigeno necesario y, en consecuencia, se podran producir alteraciones en la
combustion.

V.3
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Conexion de electricidad

iEl prodqcto debe ser usado con una toma de tierra!
El fabricante no se hace responsable de los danos
que se puedan producir por el uso del aparato con
una conexion sin toma de tierra.

iDescargas eléctricas, cortocircuitos o incendios generados por la instalacion
del producto por parte de no profesionales! La conexion del producto a la red
electrica solamente se puede realizar por parte de una persona autorizada y
cualificada, y la garantia del producto se inicia solo después de una instalacion

correcta,.

iDescargas eléctricas, cortocircuitos o incendios generados por deterioro del cable
de alimentacion! El cable de alimentacion no debe ser aplastado, doblado,
atrapado o estar en contacto con las partes calientes del aparato. En caso de
deterioro del cable de alimentacion, debe ser reemplazado por un electricista
cualificado.
e Los datos sobre el suministro de corriente tienen que ser idénticos a los datos
gue se indican en la etiqueta de caracteristicas del producto. Puede encontrar esta etiqueta
detras del aparato.
e Elcable de conexion del aparato debe ser compatible con las caracteristicas
técnicas del producto y de consumo de energia.;
m iPeligro de descarga electrical Antes de iniciar cualquier trabajo de instalacion
electrica, por favor, desconecte el aparato.

LLVS 220-240 V ~ T"D
Ll L1 —m —
N
: |
. 3 E E
E=GREENand Yellow / N=BLUE / L=BROWN

V.3
11



Conexion de gas
g

Todo tipo de trabajos realizados sobre los equipos de gas deben ser realizados por
personas autorizadas y cualificadas.

Antes de la instalacion, compruebe si las condiciones del distribuidor local (tipo y
presion del gas) son compatibles con el aparato.

Conexion de LPG
Al utilizar su horno, tenga cuidado con la calidad de la manguera y de la valvula de

control de presion del gas. Acople la manguera con la otra que esta detras del
horno y apriete utilizando una abrazadera de acero y un tornillo. Asegurese de que
estén bien apretadas (Figura 6).

La longitud de la manguera de gas no debe ser mayor de 1500mm.

La presion de la valvula de gas para LPG debe ser de 30 mbar 300mmSS y debe ser
certificada.

No utilice valvulas regulables.

m La manguera de gas no debe pasar por detras de las partes
calientes del horno. La manguera de gas no debe exceder de los
90°C (grados) de temperatura.
Antes del uso, asegurese de que el sistema no tiene fugas de gas.

g ]
< 1- G1/2 Manguito de union (registra)

J ‘J: 2- lunta de silicona
m = § 3- G1/2 Entrada de la manguera (entrada de gas)
8“ — 4-  Abrazadera de metal
& rg 5- Manguera de gas ( Diametro interior de 8mm )
4 i

8- i
Conexion de NG (gas natural)

1-  G1/2 Nipel ( rekor)
2- Silikon conta

3- G1/2 NG hortumu ( EN 14800 uygun dogal

i

s

S Q-

Si su dispositivo esta configurado para ser usado con gas natural, haga la conexion con la
empresa instaladora de la compahfia distribuidora de gas natural. La conexion de gas
natural de su dispositivo es de G¥%”.
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570 mm

Si desea convertir su dispositivo del LPG a gas natural, o del gas natural a LPG, pdngase
en contacto con el servicio técnico mas cercano para que le realicen los ajustes
necesarios para la conversion de gas.

Producto con armario y alambre para la colocacion de la bombona

Saque el alambre que estd en la
caldera (figura 14) y cologuelo en la
posicion que viene en el armario
para la bombona de gas (figura 15).

Figura 14

@300

Figura 16

Figura 18

Figura 17

._IJ\

Figura 16A

° Abra la puerta del armario inferior y ponga el regulador en la bombona de gas.

° Las dimensiones de la bombona de gas deben ser como se muestra en la figura 16.

° Primero coloque la parte inferior de la bombona de gas, como se indica en la figura 16 v
despueés coloque la parte superior (figura 17).

° La manguera del gas no debe ser muy larga, como se observa en la figura 18. Durante la
colocacion y extraccion de la bombaona, aseglrese de que la manguera de gas no esté
dafiada.

El regulador

Esta pieza se utiliza en algunos paises o
regiones.

Sisu aparato ya dispone de regulador, no lo
desmonte ni cambie su configuracién.

Su aparato estd equipado para evitar fallos
derivadaos de una presion alta del gas.

No es necesario desmontar esta pieza en las
conversiones de LPG al NG.

13



Conversion de LPG - NG, NG — LPG;

. [
riguraly Figura 19.2 Figura 19,3
Retire la tapa y el quemador como se indica en la figura 19.1.
Destornille el inyector con la ayuda de un desternillador de copa 7 mm
. como se muestra en la figura 19.1.
Coloque el inyector correspondiente (D) como se muestra en la figura 19.2.
(Consultar la Tabla 1).
19.4 Coloque el quemador como se muestra en la figura 19.3.

Una vez realizada la conversion, encienda los quemadores uno por uno y
configure la longitud de la llama apretando y aflojando el tornillo que esta
dentro del vastago de la valvula o de la valvula de gas (grifo 15.4) o también
desmontando el botdn que estd en el panel de control.

Control de fugas;

Abra la valvula de presidn, o la valvula de gas natural, y compruebe si hay fugas de
gas vertiendo agua jabonosa con mucha espuma encima de la conexién.
Nunca haga la comprobacion de fuga de gas con fuego.

Ultima revision
1. Conecte el cable de alimentacion y active el interruptor del aparato.
2.  Compruebe su funcionamiento.

Colocacion del aparato

Coloque su aparato en su sitio después de comprobar las conexiones de
electricidad y de gas.

Durante la colocacidn, asegurese de que la manguera de gas y el cable de
electricidad no estén cerca de las partes calientes del aparato.

Durante la colocacion, asegurese de que la manguera de gas y el cable de
electricidad no estén dafados.

Las dimensiones minimas para la colocacién del aparato en la encimera de la
cocina deben de ser como se indica en la figura 8.

V.3
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E Figura 8

Deshacerse del producto

Eliminacion del embalaje

Los materiales que forman el embalaje son peligrosos para los nifios. Guardelos
fuera del alcance de los nifios.

El embalaje del producto esta hecho de materiales reciclables. Clasifiquelos segun
las instrucciones de residuos y depositelos en la basura. No los tire junto con la
basura domestica comun.

Futuros transportes

« Conserve la caja original del producto y transportelo en esa caja. Siga las
instrucciones que vienen encima de la caja. Si no la conserva, envuelva el producto
con material de embalaje, como papel de burbuja, o con un cartén grueso y atelo

bien.
e Para evitar que la puerta del horno se dafie con la rejilla metalica o con la

bandeja del horno, cologque un cartdn entre las bandejas. Ate la puerta del horno a
las paredes laterales.

¢ Ate bien los cabeceros y los soportes para cacerolas.

* No utilice la puerta o el tirador para mover el aparato.

E No coloque objetos sobre el aparato. El aparato debe ser transportado en
posicion vertical.

=] Compruebe el aspecto general del aparato y cualquier dafno que pueda sufrir
E durante el transporte.

Deshacerse del aparato antiguo
En base a la directiva europea 2012/19/UE de residuos de aparatos eléctricos y

electrénicos (RAEE), los electrodomésticos no pueden ser arrojados en los
contenedores munijcipales habituales; tienen que ser recogidos selectivamente
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para optimizar la recuperacioén y reciclado de los componentes y materiales que -
los constituyan, y reducir el impacto en la salud humana y el medio ambiente. El
simbolo del cubo de basura tachado se marca sobre todos los productos para
recordar al consumidor la obligacién de separarlos para la recogida selectiva. El
consumidor debe contactar con la autoridad local o con el vendedor para
informarse en relacidn a la correcta eliminacion de su electrodoméstico.

4) Preparacion previa

Consejos para ahorrar energia

La siguiente informacion le proporcionara ayuda para usar su producto de manera
ecologica y ahorrando energia:

e  Utilice platos de color oscuro o esmaltados en el horno para mejorar la
conduccion del calor.
e (Cuando cocine alimentos, si en las instrucciones de uso se indica que hay que

precalentar el horno, precaliente el horno.

° Durante la coccion, no abra la puerta del horno con frecuencia.

e Trate de cocinar varios platos a la vez en el horno. Puede cocinar dos platos a
la vez poniendo dos recipientes de coccion sobre la rejilla metalica.

e Prepare las comidas de manera seguida, asi no se perdera el calor del horno.

e  Apague el horno unos minutos antes del tiempo de coccion. En este caso, no
abra la puerta del horno.

e Descongele los alimentos congelados antes de cocinar.

Primer uso
Primera limpieza

Algunos detergentes o productos de limpieza pueden danar la superficie.

1. Retire todos los materiales del embalaje.

2. Limpie la superficie del producto con un pafio humedo o con una esponja, y
séquela con un pafio.

Primer calentamiento

Caliente el horno durante unos 30 minutos y luego apaguelo. De esta manera se
limpian, qguemandolos, los residuos y las capas que puedan haber quedado en el
horno durante su fabricacion.

iLas superficies calientes pueden causar quemaduras! No toque las superficies
calientes de la unidad.

Utilice guantes para el horno y mantenga a los nifos alejados del aparato.

Horno eléctrico

1. Saque del horno las bandejas de hornear y las rejillas metalicas.
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Cierre la puerta del horno.

Seleccione la posicién estatica.

Elija la temperatura mas alta; ver apartado uso del Horno eléctrico.

Poner el horno en funcionamiento durante unos 30 minutos.

Apague el horno; ver apartado uso del Horno eléctrico.
- urante el primer calentamiento se producira olor y humo. Asegure una buena
ventilacion.

OO wp W

5) Uso del horno
Informacioén general sobre horneado, asado y grill en el horno

m iPeligro de quemaduras por vapor caliente! Tenga cuidado al abrir la puerta del
horno ya que puede salir vapor.

Consejos para cocinar en el horno
e  Utilice platos antiadherentes, metales apropiados, recipientes de aluminio o

moldes de silicona resistentes al calor.
e Aproveche al maximo el espacio que hay sobre las rejillas.

e (Coloque el molde de hornear en el centro de la rejilla.

° Antes de iniciar el horno, seleccione la altura de insercion correcta de la
parrilla. No cambie su ubicacion mientras el horno esté caliente.

e Mantenga |la puerta del horno cerrada.

Consejos para asar

e (Cuando cocine pollo entero, pavo o trozos grandes de carne, sazonelos con
jugo de limén y pimienta negra, asi mejorara el rendimiento de la coccion.

e Elasado de carne con hueso dura entre 15 y 30 minutos mas que la carne
deshuesada.

° Por cada centimetro de grosor de carne, deben calcularse aproximadamente
de 4 a 5 minutos de tiempo de coccion.

e Terminada la coccion, deje la carne dentro del horno durante unos 10
minutos mas. El jugo de la carne se distribuira mejor en su interior y no se
perdera cuando la carne sea cortada.

° El pescado se debe poner en un recipiente resistente al fuego a una altura
media o inferior.

Consejos para utilizar el grill
La carne roja, el pescado y la carne de ave se doran rapidamente cuando se
cocinan al grill, obteniendo asi una corteza bonita sin que se sequen. Los filetes y
pinchos de carne, las salchichas/chorizos, asi como las verduras con jugo (por
ejemplo tomates y cebollas), son indicados para el grill.
° Para utilizar el grill, distribuya las piezas para cocinar encima de la rejilla
metalica o en la bandeja con rejilla.
° Poner las rejillas metalicas o la bandeja del horno a la altura deseada.
e  Sipone un poco de agua en la bandeja del horno, después podra
limpiarla mas facilmente.

V.3 17



: Riesgo de incendio por alimentos no aptos para el grill
Utilice el grill solamente para alimentos que sean aptos para el fuego intenso del

grill.

No coloque los alimentos en el fondo del grill. Esta es la zona mas caliente y los

alimentos grasos pueden inflamarse.

Uso del horno eléctrico

Seleccion de temperatura y modo de funcionamiento
Modelos con depdsito:

D, @
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1 Boton electrico de 6 Simbolo del encendedor con botén
temperatura 7 Boton del calentador electrico
2 Botdn de funcion eléctrica 8 Boton de horno con termostato de
3 Boton del reloj Eas
4 Llave de luz y asador de pollo 9 Boton de cocina a gas
5 Boton del encendedor 10 Boton de horno a gas
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M Modelos con tuberia:
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Explicacion de la cocina a gas: E

E > [il el —l'_ [ '.q - Ii] < La ubicacion de los botones se indica

* §¥1 con serigrafias sobre el panel de
/ / control.
{Of O
) (0
1: Presione el botdn de cocina a gas, gire en sentido contrario a las agujas del reloj y
seleccione la posicion de fuego fuerte.
2: Segun las caracteristicas de su cocina, encienda el mechero.
3: Ajuste la posicion segin el fuego deseado.

4: Cuando haya terminado con la coccion, para apagar el quemador, gire el boton de la
cocina en el sentido de las agujas del reloj terminando en la parte mas alta.

a |
!

I*—20 cm—»|

I*—20 cm—»|

|+—12 cm—»|

@ Se corta el gas.

Fuego fuerte.
o Fuego lento.

v pnotencia

Tabla de inyeccion ™ 7
Potencia modelo | Potencia modelo
Quemador Inyector LPG Inyector NG con LPG con NG
Quemador PequeRio @ 0,50 © 0,70 0,90 KW 0,90 KW
Quemador Mediano @ 0,65 @ 0,92 0,65 Kw 1,55 Kw
Quemador Grande @ 0,80 91,20 2,5 KW 2,60 KW
Quemadaor Wok @ 0,98 @ 1,45 3,8 Kw 3,70 Kw

o
f

El tamano del recipiente y el tamafio de la llama de gas deben ser compatibles.
Se debe ajustar la llama de gas segun el tamafio del recipiente para que no rebose.
Ponga el recipiente centrado en el soporte para cacerolas. V.3
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E Dispositivo de seguridad de corte de gas ( Modelos con elementos
térmicos )

El elemento térmico activa un mecanismo
de seguridad que corta inmediatamente el
gas para prevenir que los quemadores
superiores se apaguen por
desbordamiento de liquidos.

1: Presionar sobre el botdn de cocina a gas, girar en el sentido contrario a las agujas del reloj y
seleccionar la posicion de fuego fuerte.

2: Segun las caracteristicas de su cocina, encienda el mechero.

3: Después de encender el fuego, mantenga pulsado el boton unos 3-5 segundos mas para activar
el dispositivo de seguridad.

4: En caso de no lograr encender el fuego pulsando y después soltando el boton, repita el mismo
proceso manteniendo pulsado el botén durante unos 15 segundos.

5: Ajuste la posicion del fuego deseado.

6: Cuando haya terminado con la coccion, gire el boton de la cocina en el sentido de las agujas del
reloj, terminando en la parte mas alta para apagar el quemador.

Uso del horno a gas
La ubicacion de los botones se indica mediante serigrafias sobre el panel de control.

o o

— =k 37 sgf’

N :

5 . - -
Figura 9 Figura 10 Figura 11 Figura 12

\, =

Presionar sobre eUnotén de horno a ga:;g(gira:l;oen el sentido contrari@a las agujas
del reloj 1- y seleccionar sobre el panel la posicion de fuego fuerte y/o la
temperatura.

2- Como se muestra en la figura 11, si su quemador superior esta controlado por el
grifo de gas del horno, presione sobre el boton girando en el sentido de las agujas
del reloj y péngalo en la posicion grill o en el simbolo de fuego.

3- Segun las caracteristicas de su horno, encienda el mechero.

Orificio de encendido manual




4-  En los modelos con elementos térmicos, después de encender el fuego, mantenga
pulsado el boton unos 3-5 segundos mas para activar el dispositivo de seguridad.

5- Encaso de no lograr encender el fuego pulsando y después soltando el boton,
repita el mismo proceso manteniendo pulsado el boton durante unos 15 segundos.

6- Ajuste la posicion de fuego deseado.

7- Cuando haya terminado, gire el boton del horno en el sentido de las agujas del
reloj hasta su parte mas alta para apagar el horno.

Tabla de inyeccion y potencia del horno
Fotencia Potencia
Quemador Inyector LPG Inyector NG | modelo con | modelo con
LPG NG

Quemador superior de 90x60 @ 0,85 31,25 3,25 KW 3,25 KW

Quemadar inferior de 90X60 00,92 @ 1,40 3,80 KW 3,50 KW

Quemador superior con compartimento de bombona 00,70 0,92 1,70 KW 1,65 KW
Quemador inferior con compartimento de bombona @ 0,75 91,10 2,40 KW 2,40 KW

Uso de la placa de grill ( Si dispone de placa de grill en su aparato)
e Cuando se utiliza el quemador superior en los hornos a gas, la puerta del horno se
abre como se muestra en la figura 13,
e la placa de grill se monta en las persianas que estan sobre la tapa. Empujando la
tapa hacia delante se une con la caldera.

B &= B

Figura 13
A

Uso del asador de pollos ( opcion )

e Silos accesorios para asar pollos estan disponibles en su aparato, afloje y quite el
tornillo de la abrazadera del pincho en forma de uve (V), que se encuentra entre
los accesorios del horno. Después de insertar el pollo en el pincho, fije la
abrazadera en forma de uve (V) y apriete el tornillo para gue no se mueva el pollo.

® |apieza de baquelita de color negro que se encuentra detras del pincho, le
ayudara a mover con facilidad el aparato en los hornos tubulares. Durante la
coccion, esta pieza debe ser retirada.

El alimento que coloque en el pincho (pollo, carne o §
pescado, no puede pesar mas de 3 Kg) N ’
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Uso del horno eléctrico
El botén de funcion selecciona los modos de funcionamiento del horno eléctrico. La

temperatura se regula con el mando de control de temperatura. Todas las funciones del
horno se apagan con el botdn correspondiente, poniéndolo en posicion de apagado (hacia
arriba).

1. Programe el reloj del horno de acuerdo con el tiempo de coccion; ver en el

apartado correspondiente al uso del reloj del horno,
2. Gire el botén de temperatura segun el modo de funcionamiento deseado.

3. Gire el boton de funcién segun el modo de funcionamiento deseado.

<< El horno se calienta hasta la temperatura programada y mantiene ese calor. Durante
el calentamiento se enciende el piloto de temperatura.
Apagado del horno eléctrico
Ponga el reloj del horno en la posicién de apagado.
Si el reloj esta programado para una determinada hora, se desconectara
automaticamente; ver apartado uso del reloj del horno,
Gire el boton de funcion y el de temperatura hasta la posicién de apagado (hacia arriba).
Modos de funcionamiento
El orden de los modos de funcionamiento mostrados aqui podréa variar en funcién del
modelo de su aparato.
Calentamiento superior e inferior

——J El calor superior e inferior estan disponibles. Los alimentos se calientan
simultdaneamente por ambos lados, por su parte superior e inferior. Por ejemplo, es apto
para bizcochos, empanadas, moldes de bizcochos y estofados. En este modo, cocine con

una sola bandeja. )
Calentamiento desde la parte superior

Los alimentos reciben el calor solo desde la parte superior. Este modo es apto para
cocinar, por ejemplo, bizcochos de textura brillante asi como alimentos que se deseen
dorar en su parte superior.

Calentamiento desde la parte inferior

=] Los alimentos reciben el calor solo desde |la parte inferior del horno. Este modo es
apto para cocinar, por ejemplo, pizzas y alimentos que se deseen darar en la parte inferior.

Superior + inferior + turbo fan ( opcion )

g El calentamiento superior + inferior + el motor turbo estan en funcionamiento. Con
el uso del motor turbo se proporciona un calor mas uniforme. Es apto para cocinar, por
ejemplo, bizcochos, yogures, empanadas, bizcochos en moldes y estofados. En este modo,

cocine con una sola bandeja dentro del horno.
V.3
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Grill { opcion)) ES |

El grill funciona (desde la parte inferior del techo del horno). El grill es apto para
cocinar carnes.
° Para cocinar al grill, ponga los alimentos en la rejilla que esta justo debajo del
calentador grill.
e  Ajuste la temperatura al maximo.
) A la mitad del tiempo de coccion, de la vuelta al alimento.

Super grill ( opcion )
i

El grill funciona (desde la parte inferior del techo del horno). El grill es apto para
cocinar carnes.
e  Paracocinar al grill ponga los alimentos en la rejilla que esté justo debajo del
calentador grill.
e  Ajuste la temperatura al maximo.
° A la mitad del tiempo de coccion, dé la vuelta al alimento.

Motor turbo ( opcion )

*

44

El motor turbo tiene como funcién la descongelacion de alimentos.

Turbo resistencia + turbo fan ( opcion)

@ La turbo resistencia y el motor turbo estan en funcionamiento. La caracteristica del
motor turbo es la de proporcionar un calentamiento mas uniforme a la coccion de los
alimentos. Es apto para cocinar, por ejemplo, bizcochos, yogures, empanadas, bizcochos
con moldes y estofados. En este modo, cocine con una sola bandeja en el horno.

Grill + asador de pollos ( opcién)
v
<

Es adecuado en la coccidn con el motor grill y el asador de pollos.
Sirve para asar de manera uniforme los alimentos insertados en pinchos, como
carne, pollo etc.

Ajuste la temperatura al maximo.

Saper grill + turbo fan ( opcion )
-y
xX El super Grill (calor superior y grill resistencia) y el motor turbo estan en
funcionamiento. El motor turbo proporciona un calor mas uniforme. Es apto para cocinar
por ejemplo estofados. Cocine con una sola bandeja.
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a Uso del reloj del horno

RELOJ MECANICO (modelo 2)
Si el modelo del reloj temporizador es como se muestra en el modelo 2,
para programar el tiempo de coccién, gire el botdn de ajuste en el sentido
de las agujas del reloj.

RELOJ ANALOGICO (modelo 4)
1 - AJUSTE DE LA HORA
Para ajustar la hora, mantenga presionado el botdn y gire en el sentido
contrario a las agujas del reloj.
2 — PROGRAMAR EL TIEMPO DE COCCION
Con el reloj analégico, es posible programar el tiempo de coccién hasta
180 minutos. Al finalizar el tiempo programado, se activa la alarma
automaticamente. Para silenciar la alarma, gire el botdn sin presionar en
sentido contrario a las agujas del reloj hasta hacerlo coincidir con la

I Modelo 4

figura manual ( | iy ) que aparece en la foto. La alarm a se apagara en
esta posicion.

Programador Digital (modelo 3)

Jr.uc
cCo

00.00
=

El reloj digital es un modulo de temporizador electronico que sirve para programar la
coccion, de modo que los alimentos estén listos en el momento deseado. Para ello,
simplemente programe el tiempo de coccidn y el tiempo de finalizacion deseados.
Ademis, independientemente del uso como reloj de horno, también se puede utilizar como
reloj despertador.

V.3
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UNA VEZ CONECTADO A LA ELECTRICIDAD E

Encuantose conectalaalimentacion, enla pantalla parpadealahoraylapalabra"auto". En
este estado, no se puederealizar ningun programa de coccién. La hora que apareceenla
pantallanoescorrectaysedebeajustarlahora(verajustedelreloj). Pararealizarun
programadecoccidn, debe pasarsealmodomanual (ver modomanual).

MODO MANUAL
'-T:u'-“-' Parapasaralmodomanual, presionelasteclas I{ ?
L' HK y = 3l mismo tiempo.
‘%_,- @ @ i) Presionelasteclasalmismotiempo.
A ol S =+ uste pe LaHora

Elajuste del relojsolose puederealizar cuando no hayactivado un programa de coccidn.
Pase almodo manual. Verda que enla pantalla, entre lahoraylos minutos, parpadean dos
puntos. Con el simbolo (+) puede ajustar la hora hacia delante y con el simbolo (-) hacia
atras.Lahorasemodificard mas rapidosimantiene pulsadaslasteclas.

] 3) La pantalla
1) Pase al modo manual. 2) Ajuste la hora con las estara fija en unos
teclas (+) o (-).

5 segundos.
E'Lﬂ_l .' ":,L: oA

'YX ) 00060 éeocos
Ao o - + A -

AJUSTE DE LA ALARMA

Esta funcion permite programar la alarma.

C J
-' L
@QQOCOQ og 0000

4

S o -
1-Seleccione el modo de ajuste 2-Introduzcalahoraconlasteclas 3-Después de unos
de la hora de la alarma. (+)o(-).(Ej. 5 minutos). segundos se muestra la

hora en la pantalla.

V.3
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M SILENCIAR LA ALARMA

2 £35 )

1) Al finalizar el tiempo programado, se
activara la alarma.

C)

.‘.,1
Ry

2
doo
4 |

e
-+

silenciar la alarm

2) Pulsando la tecla Q puede

a.

PROGRAMA DE COCCION AUTOMATICA

Si va a cocinar de inmediato la comida que tiene en el horno, basta con seleccionar el tiempo

de coccion.

Ejemplo: Hemos puesto en el horno el plato que vamos a cocinar y queremos que el tiempo de

coccion dure 2 horas y 15 minutos.
1930

L
S80SO
4 & = - +

1) La hora actual es 18:30h

I1:
Ll

ﬁ'll
LU@

auto =L

ofoo

2 o >

2) Introduzca el modo

de ajuste de tiempo

de coccidn.
ot 03l
ooood 00000
4 o o — R |l o — F

3) Introduzca la hora con las teclas (+)

o(-).

4) Después de unos segundos se mostrara la hora actual en la
pantalla y, a continuacién, se indicara que la comida se esta
cocinando.
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Enesteejemplo, elrelojdesuhornoyaestdprogramadoparala
coccion de su comida en 2 horas y 15 minutos a partir de ese
momento. No olvide seleccionar el modo de cocciény la
temperatura girando los botones hasta la posiciéon adecuada.

Nota:Tantoduranteelprocesodeprogramacion,comodespués, es
posible cancelar el programa pasando al Modo Manual.

"3

Enelejemploanteriorhemosvisto queintroduciendo eltiempo de cocinado, el proceso de

coccién se inicia de inmediato. Presionando la tecla _){ es posible ver la hora en la que la
comidaestaralista, (finalde coccidn).Sise deseaquelacoccionterminemastarde, se pueden
hacerajustes enlahoradefinalizacidn. En el siguiente ejemplo, elhorno se programa para
quelacomidaestélistaalas21:30h.

TR
L e

i
u.'ji e

(‘mcﬁ COOOQ(}‘OOOOQ

A o o

=N

1-Enlapantallase puedeverquela
comida estara lista a las 8:30+2:15=
21:30h

2-Utilizando las teclas (+) o (-)
puede finalizar el programa de
coccion.

2-Enunossegundos,lapantalla
volverd a su estado inicial
mostrando la hora actual.

Eneste caso, hemos programado nuestro horno para que lacomida esté listaalas21:30h.
Habiamosprogramadoeltiempodecoccidna45 minutos. Asi,nuestroprocesodecocciénse
iniciardalas19:15hynuestracomidase cocinaradurante 2 horasy 15 minutos. Alas21:30h

terminard el programa de coccidn.

—~———

":,- g
'-' at’lto'&

(¢

e
2 3.

7

Pantalla que se vera al inicio de la coccion.

Pantalla que se vera al final de la coccién.

Cuandoel programadecocciénfinaliza, laalarmaseactiva.Sinoessilenciada, sonara

durante 7 minutos.

1) Desconecte el horno.

0 «

2) Restablezca el reloj del horno.

!
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E Nota: Su horno permanecera desactivo hasta que no restablezca el reloj.

En el ejemplo anterior, hemos programado un tiempo de coccién que calcula una hora de
finalizacion automatica. En el segundo paso, hemos modificado manualmente la hora de
finalizacion. Se puede programar el final de la coccidn con anterioridad. En este caso, el
tiempo de coccidn se calculara automaticamente y se puede volver a modificar en un segundo
paso.

CORTE DEL SUMINISTRO ELECTRICO

En caso de corte del suministro eléctrico, el horno se desactiva por motivos de seguridad.
Cuando esto ocurre, en la pantalla parpadean la hora y la palabra “auto”. Si se habia
introducido un programa de coccidn, sera anulado. En la pantalla aparecera 0:00, por lo que
serd necesario ajustar el reloj. Primero, pase al modo manual (ver modo manual). Después,
utilizando las teclas (+) o (-) puede ajustar la hora. (Nota: en el caso de cortes de electricidad
de pocos segundos, el sistema seguird conservando su estado.)

Nota: Si no va usar el horno, no olvide girar el botdn del horno hasta la posicion de apagado.

LA PALABRA "auto" QUE PARPADEA EN LA PANTALLA SIGNIFICA QUE EL HORNO
ESTA DESACTIVADO Y, PARA VOLVER A LA POSICION NORMAL, DEBE PASAR AL
MODO MANUAL .

FUNCION DE SEGURO PARA NINOS

Esta funcidn esta preparada para impedir la modificacion involuntaria de los ajustes que haya
hecho en el reloj de su horno. Cuando el seguro para nifios esta encendido, ninguna tecla
estara activa. Si se activa el seguro mientras hay un programa de coccion en uso, solo se
bloqueardn las teclas. Si se activa el seguro en la posicion de modo manual, las teclas se
bloqueardn y el horno se desactivara.

Nota: Si se activa el seguro cuando no hay ningln programa de coccion, el horno se
desactivara por motivos de seguridad. Una vez el seguro se desactiva, el horno vuelve a estar
en pleno funcionamiento de nuevo.

3 02 30

1-Presiona las teclas de modo manual 2- En la pantalla aparece un simbolo de
durante unos 3 segundos. llave. (Ya esta activo el seguro para
nifos).
V.3
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Nota: Para desbloquear el seguro, presione de nuevo las teclas de modo manual durante 3
segundos.

Nota: Si la alarma suena mientras esta activo el seguro para nifios, puede silenciarla
presionando y luego soltando las teclas del Modo Manual. El seguro seguird activo.

MODO DEL RELOJ (12/24 H)

Esta funcion permite cambiar su reloj a modo 12 o 24 horas.

2 138 Q:30~|
Y I I Y YY Y
4 & = - +

e I

2- Ahora su reloj esta en modo 12 horas.

1-Su reloj esta en modo 24h.
Presione el boton (+) durante 3
segundos.

Para volver al modo 24 horas, presione el boton (+) durante 3
segundos.

Nota: De fabrica viene el modo 24 horas. En caso de un corte de suministro eléctrico de larga
duracion, si se habia modificado anteriormente el modo del reloj, volverd de nuevo a la
configuracion original de fabrica.

AJUSTE DEL VOLUMEN DE LA ALARMA

Con esta configuracién, puede modificar el volumen de la alarma mientras esta sonando.

1) Manteniendo presionado el boton (-), se puede escuchar el ajuste del volumen ya

configurado.

2) Soltando y luego presionando de nuevo el botdn (-), puede escuchar y seleccionar el

siguiente ajuste de volumen (3 niveles).

3) Ahora su alarma sonara segun el dltimo ajuste de volumen que haya escuchado.
Nota: El gjuste del volumen que viene de fabrica es el nivel mas alto. En el caso de corte del
suministro electrico, si se habia modificado el ajuste del volumen de la alarma, volvera de
nuevo a la configuracion original de fdbrica.

Inicio del proceso de coccidn
- Para encender el horno, debe seleccionar el modo de coccion, la temperatura y
el tiempo. De lo contrario el horno no funcionara.

Para configurar el tiempo de coccion, gire en el sentido de las agujas del reloj el

botdn de ajuste del tiempo.
2. Pongala comida en el horno.

3 Elijael modo de funcionamiento y la temperatura; ver en el apartado de uso de/

horno eléctrico. V.3
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1. Cuando el tiempo de coccion termina, el botdn del temporizador se gira
automaticamente en sentido contrario a las agujas del reloj. La alarma suena y el
horno se apaga automaticamente.

temperatura.

Apagar el horno antes del tiempo programado
Gire el botdn del temporizador en el sentido contrario a las agujas del reloj hasta

que se detenga.

Tablas de tiempo de coccion

La 12 rejilla del horno es la inferior.

E >> El horno se calienta hasta la temperatura prefijada y conserva esta temperatura hasta el
final del tiempo de coccion.

Si no desea utilizar la funcion de temporizador, gire el boton en sentido contrario

a las agujas del reloj hasta llegar a la posicion del simbolo de la mano.
Apague el horno con el botén del temporizador, boton de funciones y el boton de

1. Los valores indicados se determinan en un laboratorio. Estos valores pueden
diferir segun el gusto de su paladar.
2. Apague el horno con el botdn de funciones y el botén de temperatura.

Tiempo de
- - Posicion del | Temperatura coccion
Plato Recipiente de coccion
Estante [ 55 | {minutos)
(aprox.)
Bizcocho en bandeja Bandeja de horno 3 170...180 25...35
Bizcocho en molde Molde de bizcocho de 1...2 170...180 30...40
18...22 cm
Galletas Bandeja de horno 3 170...190 25...35
Hojaldre Crujiente Bandeja de horno 3 180...190 25...35
Bollos dulces Bandeja de horno 3 170...180 25...35
Empanadas Bandeja de horno 3 200 40...50
Masa con levadura Bandeja de asar 5 200 35..45
Pasteles Bandeja de horno 3 180...190 40...45
I'.rnparlad._:a con masa Bandeja de horno 3 180...190 40...50
filo
Pizza Bandeja de horno i o 200...220 15...20
Bistec Bandeja de horno 1..2 qE . 100...110
15 min.Max.»
Pierna de cordero Bandeja de horno 1.2 90...100
Pollo asado Bandeja de horno 4 60...70
Pieza de pavo Bandeja de horno i: 25 min.220 = 180...240
Pescado Bandeja de haorno A 200 15...25

Minuto.Max.» después ponga a 150 °C.
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Uso del grill

A\

Las superficies calientes pueden ocasionar quemaduras. Cierre la puerta del horno
mientras esté cocinando con el grill.

Cuando cocine con el grill, gire el botén del temporizador hasta el simbolo de la mano, si

existe,

1) Encender el grill

2) Gire el botén de funcidon hasta el simbolo del grill que quiere seleccionar.

3) Después, ajuste la temperatura del grill deseada.

Si es necesario, haga un precalentamiento durante 5 minutos.

>>La luz de temperatura se enciende.

Apagar el grill

1. Gire el botdn de funcion hasta la posicion de apagado (arriba).

Tabla de tiempos de coccion con grill
Asado en grill eléctrico

Posicion del

Plato Tiempo de grill (aprox.)
estante
Pescado 4 30...40 min.*
Pollo en trozos 4 40...50 min.™
Chuleta de cordero 4 40...50 min.*
Bistec 4 40...50 min. ™
Chuleta de ternera 4 40...50 min.*

*depende del grosor.

6) Uso de la cocina eléctrica

Si su producto dispone de cocina eléctrica, el sistema de Ilaves a utilizar como opcién son

las siguientes:

Conmutador D145 @145 @180 @180 RAPIT .
Posicion 1000W RAPIT 1500W 2000W
1500W 1 6
1 100 W 156 W 155 W 200 W
2 165 W 210W 185 W 250 W 2 5
3 255'W 285W 330 W 330 W
4 510 W 820 W 390 W 930 W 3 4
5 750 W 1070 W 731 W 1250 W
6 1000 W 1500 W 1500 W 2000 W
¢ Conmutador @145 @145 2180 @180
Posicion 1000W RAPIT 1500W RAPIT
1500W 2000W
3 1 1 250 W 400 W 400W 750 W
2 750 W 1100 W 1100 W 1250 W
3 1000 W 1500 W 1500 W 2000 W
2 32 V.3




Para un maximo rendimiento de la cocina
eléctrica, se recomienda utilizar cacerolas de entre 16 20cms. de

diametro.
16 cm.
- -
I 20 cm. I
i 4
. A v
Si tamano de l3 acerca no La cacerola o recipiente es demasiado grande
es adecuado para |a superficie del quemadaor, el calor no o pequefio. Los recipientes de vidrio resistentes
se distribuye de manera uniforme y se consume al calor pueden romperse si son demasiado gran
mucha energia. Las cacerolas con bases peguefas No son econamicas
ya gue consumen muchaenergia.

1L{_‘____.___\.'
! !C:: Modo de empleo apropiado.
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o "Utilice una cacerola con |z base seca,
No ponga |a tapa de la cacerola encima del & “Después de utilizar la cocina,
quemador, especialmente si esta humeda”, SR Y ey espere a que se enfrie y limpiela con

un pano mojado. Si estad muy sucia,

limpiela con detergente y agua”.

& “Después de limpiar la cocina, caliéntela & “Las laminas que estan alrededor de los
quemadores eléctricos pueden cambiar de

color por el calor, No hay inconveniente en
cuanto a su uso”,

durante unos minutos para que se seque,
Si no va a usarla durante un tiempo prolongado,
engrase la parte superior con aceite de maquina

hasta que se forme una capa fina de aceite”.

7) Mantenimiento y limpieza

Informacion general

m Si se limpia el producto con regularidad, se alargard la vida util del producto y se
reduciran los problemas comunes.
iPeligro de descarga electrica!
Antes de empezar a limpiar, desconecte la alimentacion eléctrica del aparato para evitar
el peligro de descarga eléctrica.

m “Atencion: La tapa de cristal puede romperse cuando se calienta.
Apague todos los quemadores antes de cerrar la tapa de cristal.”

m iLas superficies calientes pueden ocasionar quemaduras! >

Antes de limpiar el producto, espere a que se enfrie.

e Se debe limpiar el producto después de cada uso. De este manera, los restos de
comida se limpian facilmente y, cuando el producto es usado de nuevo, se evita
que se esos restos se quemen.

e No es necesario usar un producto de limpieza especial para limpiar el aparato.
Limpielo con un pafo suave o esponja, detergente para lavar platos y agua
templada. Despues, sequelo con un paio seco.

e Asegurese de que no se queden liquidos y restos de comida después de la
limpieza.

e  No utilice productos de limpieza que contengan acidos o cloro en la limpieza de las
superficies de acero inoxidable o inox, asi como en el tirador. Limpie en una sola
direccion con la ayuda de un pafo suave con detergente liquido (uno que no
arane).
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E | Algunos detergentes y productos de limpieza pueden dafiar la superficie. No §&8
detergentes abrasivos, polvos/cremas de limpieza ni ningun objeto afilado.

No utilice limpieza a vapor para limpiar el producto.

Limpieza del panel del control

Limpie el panel de control y los botones de control con un pafio himedo vy, a continuacion,
seque con un pafio seco.

| El panel de control se puede dafiar! No quite los botones para limpiar el panel de
control.

Limpieza del horno

No es necesario usar ningun producto especifico o —

especial para limpieza de hornos. Se recomienda limpiar { ] ﬂ J

el horno con un pafio hiumedo cuanto todavia esté tibio. @ 2N =
tell tome Spewy sert

Limpieza y desmontaje de la puerta del horno
No utilice productos de limpieza abrasivos ni rascadores metalicos para limpiar la puerta del
horno, ya que pueden rayar la superficie y dafiar el cristal.

Desmontaje de la puerta del
horno

Gire en el sentido de la flecha la
pieza A que aparece en la foto
n°l.

Inserte la pieza A dentro de la
pieza B como se indica en la foto
ne2.

Empuje hacia delante la puerta
del horno y tire hacia si mismo
en la direccion de |a flecha de la
foto n23
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Sustitucion de la bombilla del horno

ﬂ iLas superficies pueden ocasionar quemaduras!
1. Abrala puerta del horno.
Antes de cambiar la bombilla del horno, desconecte la energia eléctrica y espere a que se
enfrie para eliminar el riesgo de descarga eléctrica.

La bombilla del horno es una bombilla eléctrica especial resistente a temperaturas
de 300 grados. Ver las caracteristicas de la bombilla en Caracteristicas Técnicas, pagina 3.

Dispone de lamparas para el horno en los Servicios Técnicos Autorizados.
La posicion de la bombilla puede diferir de la mostrada en la figura.

Si dispone de bombilla redonda en su horno,

1. Desconecte la alimentacion eléctrica del aparato.
Gire la cubierta de cristal en sentido contrario a las aguas del reloj y saquela.
Gire la bombilla del horno en sentido contrario a las agujas del reloj y cambiela
por una nueva.
Vuelva a colocar la cubierta de cristal en su sitio.

4‘.“ "—"1 §- mp

= mm|

8) Solucidn de problemas

El aparato no funciona.

v El enchufe del aparato (con conexidn a tierra) puede que no esté
conectado a la toma de corriente. Compruebe que el enchufe este

conectado. o B )
v Puede que el cuadro eléctrico se haya dafiado o saltado. Revise los

interruptores del cuadro de electricidad. Si el interruptor se ha saltado,
activelo de nuevo.
Cuando el horno esta en funcionamiento, sale vapor.
v' Esnormal que salga vapor durante el funcionamiento. Esto no es una averia.

Cuando el aparato se calienta o se enfria emite sonidos metalicos.

v Cuando se calientan, las piezas de metal se expanden y pueden emitir sonidos.
Esto no es una averia.
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El horno no se calienta. E

v

Puede que no haya corriente de electricidad. Compruebe si hay electricidad en su
casa y revise los interruptores del cuadro de electricidad. Si hace falta, active de
nuevo los interruptores.

En los modelos con reloj, puede que la hora no esté configurada. Ajuste la hora o
fije al simbolo manual (mano).

El botén de funcién y/o temperatura puede que no estén configurados. Configure
el botén de funcion y/o temperatura.

No se enciende la luz del horno. _ o
Puede que no haya corriente de electricidad. Compruebe si hay electricidad en su

casa y revise los interruptores del cuadro de electricidad. Si hace falta, active de
nuevo los interruptores.
Puede que la bombilla del horno esté fundida. Cambiela.

Problemas con horno a gas

v El quemador tarda en encenderse: compruebe que su aparato esta
funcionando a la presion de gas establecida. (Vea la etiqueta de caracteristicas
del aparato)

v" El quemador se apaga después de un tiempo encendido: compruebe que su
aparato esta funcionando a la presion de gas establecida. (Vea la etiqueta de
caracteristicas del aparato)

v No utilice el regulador de la bombona de gas con configuracion.

Si a pesar de seguir las instrucciones de este apartado no pudo resolver el problema,
pongase en contacto con el distribuidor en donde compro el producto o con el servicio
técnico autorizado. Nunca intente reparar el aparato usted mismo.
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CONDICIONES DE LA GARANTIA COMERCIAL EN GAMA BLANCA

Este aparato tiene una garantia de reparacion de dos afios, a partir de la fecha de
venta, contra todo defecto de funcionamiento proveniente de la fabricacion,
incluyendo mano de obra y piezas de recambio. Para justificar la fecha de compra
sera obligatorio presentar la factura o ticket de compra. Esta garantia solo sera
efectiva en Espana.

EXCLUSIONES DE LA GARANTIA

1. Mandos a distancia, gomas de admision de desague, atranques y juntas de
puertas, burletes.

2. Dafnos en esmaltes, pinturas, niquelados, cromados, oxidaciones u otro tipo de
piezas o componentes estéticos que no afecten al funcionamiento interno del
aparato.

3. Danos en piezas de desgaste por uso, corrosion u oxidacion, ya sea causada
por el uso normal del aparato o deterioro acelerado por circunstancias
ambientales o climaticas no propicias. No aptos para uso en exterior.

4. Danos en piezas fragiles de cristal, cristal vitroceramico, plasticos, manetas,
cestillos, puertas o bombillas cuando su fallo o rotura no sea atribuible a un
defecto de fabricacion.

5. Averias producidas por causas fortuitas o siniestros de fuerza mayor, o como
consecuencia de un uso anormal, negligente o inadecuado del aparato.

6. Responsabilidades civiles de cualquier naturaleza.

7. Danos consecuenciales al aparato siempre que estos no hayan sido provocados
por una averia interna de funcionamiento.

8. Mantenimientos o conservacion del aparato: revisiones periddicas, ajustes y
engrases.

9. Las averias que pueden sufrir los accesorios y complementos, adaptadores,
cables externos, bolsas, recambios sueltos de todo tipo, lamparas, asi como
cualquier pieza considerada consumible por el fabricante.

10.Averias causadas por una instalacion incorrecta o no legal, ventilacién
inadecuada, falta de toma de tierra en la vivienda, alteraciones de corriente,
modificaciones inapropiadas o utilizacién de piezas de recambio no originales.

11.Electrodomésticos que se utilicen en aplicaciones industriales o para fines
comerciales.

12. Electrodomésticos con numero de serie ilegible o alterado.

13.Defectos o averias producidas como consecuencia de arreglos,
reparaciones, modificaciones, o desarme de la instalacion del aparato por el
usuario o por un técnico no autorizado por el fabricante, o como resultado del
incumplimiento manifiesto de las instrucciones de uso y mantenimiento del
fabricante.



14. Durante el periodo de garantia es imprescindible conservar todos los manuales
junto con el equipo. Si el equipo se vende, dona o regala, se debe entregar el
manual y todos los documentos relacionados al nuevo usuario. Si alguno de estos
se perdiera, no podra ser reclamada su reposicion.

15. Las averias que tengan su origen o sean consecuencia directa o indirecta de:
contacto con liquidos, productos quimicos y otras sustancias, asi como de
condiciones derivadas del clima o el entorno: terremotos, incendios, inundaciones,
calor excesivo o cualquier otra fuerza externa, como insectos, roedores y otros
animales que puedan tener acceso al interior de la maquina o sus puntos de
conexion.

16. Danos derivados de terrorismo, motin, alboroto o tumulto popular,
manifestaciones y huelgas legales o ilegales; hechos de actuaciones de la Fuerzas
Armadas o de los Cuerpos de Seguridad del Estado en tiempos de paz; conflictos
armados y actos de guerra (declarada o no); reaccidn o radiacion nuclear o
contaminacién radiactiva; vicio o defecto propio de los bienes; hechos calificados

”

por el Gobierno de la Nacion como de “catastrofe o calamidad nacional”.

El disefio y las especificaciones estan sujetos a cambios sin
previo aviso para la mejora del producto.
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INSTRUCTIONS FOR THE USER: these contain user advice, the description of the controls and the
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Presentation

1 INSTRUCTIONS FOR SAFETY AND USE

THIS MANUAL IS AN INTEGRAL PART OF TH E APPLIANCE. THEREFORE IT MUST BE KEPT IN
ITS ENTIRETY AND IN AN ACCESSIBLE PLACE FOR THE WHOLE WORKING LIFE OF THE
COOKER. WE ADVISE YOU TO READ THIS MANUAL AND ALL THE INFORMATION IT
CONTAINS CAREFULLY BEFORE USING THE COOKER. ALSO KEEP THE SERIES OF
NOZZLES PROVIDED. INSTALLATION MUST BE CARRIED OUT BY QUALIFIED PERSONNEL IN
ACCORDANCE WITH THE REGULATIONS IN FORCE. THIAPPLIANCE IS INTENDED FOR
DOMESTIC USE AND CONFORMS TO THE EEC DIRECTIVES CURRENTLY IN FORCE. THE
APPLIANCE HAS BEEN BUILT TO CARRY OUT THE FOLLOWING FUNCTION: COOKING AND
HEATING UP FOOD; ALL OTHER USES SHOULD BE CONSIDERED UNSUITABLE.

THE MANUFACTURER CANNOT BE HELD LIABLE FOR USES OTHER THAN THOSE
INDICATED.

NEVER LEAVE DISCARDED PACKAGING UNATTENDED IN THE HOME.
SEPARATE WASTE PACKAGING MATERIALS BY TYPE AND CONSIGN THEM TO THE
NEAREST SELECTIVE WASTE COLLECTION CENTRE.

IT IS OBLIGATORY FOR ALL ELECTRICAL EQUIPMENT TO BE EARTHED ACCORDING TO
THE METHODS LAID DOWN BY SAFETY REGULATIONS.

THE PLUG TO BE CONNECTED TO THE POWER SUPPLY CABLE AND ITS SOCKET MUST BE
OF THE SAME TYPE AND CONFORM TO THE REGULATIONS IN FORCE.

THE SOCKET MUST BE ACCESSIBLE AFTER THE APPLIANCE HAS BEEN BUILT IN.

NEVER UNPLUG BY PULLING ON THE CABLE.

IMMEDIATELY AFTER INSTALLATION, CARRY OUT A QUICK TEST ON THE APPLIANCE
FOLLOWING THE INSTRUCTIONS PROVIDED LATER IN THIS MANUAL. SHOULD THE
APPLIANCE NOT FUNCTION, DISCONNECT IT FROM THE POWER SUPPLY AND CALL THE
NEAREST TECHNICAL ASSISTANCE CENTRE.

NEVER ATTEMPT TO REPA IR THE APPLIANCE.

ALWAYS CHECK THAT THE CONTROL KNOBS ARE IN THE @ (OFF) POSITION WHEN YOU
FINISH USING THE APPLIANCE.

NEVER PLACE FLAMMABLE OBJETS IN THE OVEN: IF IT SHOULD ACCIDENTALLY BE
SWITCHED ON, THIS MIGHT CAUSE A FIRE.

THE IDENTIFICATION PLATE WITH THE TECHNICAL DATA, SERIAL NUMBER AND BRAND
NAME IS IN A VISIBLE POSITION ON THE BACKSIDE OF THE OVEN.
DO NOT REMOVE THIS PLATE FOR ANY REASON.

NEVER PLACE PANS WITH BOTTOMS WHICH ARE NOT PERFECTLY FLAT AND SMOOTH ON
THE HOB RACKS.

NEVER USEPANS OR GRIDDLES WHICH PROJECT BEYOND THE OUTSIDE EDGE OF THE
HOB.

HOLD THE GLASS LID WITH YOUR HAND WHILE LOWERING IT.
WARNING: THE GLASS LID CAN SPLINTER IF OVERHEATED.
TURN OFF ALL THE BURNERS AND WAIT FOR THEM TO COOL DOWN BEFORE CLOSING IT.

DURING USE THE APPLIANCE BECOMES VERY HOTTAK E CARE NEVER TO TOUCH THE
HEATING ELEMENTS INSIDE THE OVEN.
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THE USE OF THIS APPLIANCE IS NOT PERMITTED TO PEOPLE (INCLUDING CHILDREN) OF
REDUCED PHYSICAL AND MENTAL ABILITY, ORLACKING IN EXPERIENCE IN THE USE OF
ELECTRICAL APPLIANCES, UNLESS THEY ARE SUPERVISED OR INSTRUCTED BY ADULTS
OR PEOPLE RESPONSIBLE FOR THEIR SAFETY.

INSTALL THE APPLIANCE SO THAT WHEN OPENING DRAWERS AND DOORS OF UNITS
POSITIONED AT THE LEVEL OF THE HOB THER E IS NO POSSIBILITY OF MAKING CONTACT
WITH PANS POSITIONED ON TOP OF IT.

THIS APPLIANCE IS MARKED ACCORDING TO EUROPEAN DIRECTIVE 2012/19 /UE

WASTE ELECTRICAL AND ELECTRONIC EQUIPMENT (WEEE).

THIS DIRECTIVE DETERMINES THE STANDARDS FOR THE COLLECTION AND RECYCLING
OF WASTE ELECTRICAL AND ELECTRONIC EQUIPMENT APPLICABLE THROUGHOUT THE
EUROPEAN UNION.

BEFORE THE APPLIANCE IS PUT INTO OPERATION, ALL LABELS AND PROTE CTIVE FILMS
APPLIED INSIDE OR OUTSIDE MUST BE REMOVED.

The manufacturer cannot be held liable for damage to persons or things caused by failure to
comply with the above requirements or by tampering with any part of the appliance or by the use of
non-original spare parts.
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The environment — Instructions for recycling

2 RECYCLING INSTRUCTIONS - OUR ENVIRONMENT POLICY

Our household appliances are only packaged using non-pollutant, environment-friendly, recyclable
materials. Please help by disposing of the packaging correctly. You can obtain the addresses of
collection, recycling and disposal centres from your retailer or from the competent local
organisations.

Never leave all or part of the packaging lying around.

Your old appliance also needs to be disposed of correctly.

Important: deliver the appliance to the local agency authorised for the collection of household
appliances no longer in use.

Correct disposal enables intelligent recovery of valuable materials. Refrigeration appliances contain
gases which may damage the environment; it is therefore important to ensure that the refrigeration
circuit pipelines are not damaged until the competent service has accepted delivery of the appliance.
Before disposing of your appliance it is important to remove doors and leave shelves in position as
for use, to ensure that children cannot accidentally become trapped inside during play. It is also
necessary to cut the connecting cable to the power supply network, removing it along with the plug.

NEVER LEAVE DISCARDED PACKAGING UNATTENDED IN THE HOME. SEPARATE THE
VARIOUS WASTE PACKAGING MATERIALS BY T YPE AND CONSIGN THEM TO THE NEAREST
SELECTIVE WASTE COLLECTION CENTRE.

INFORMATION FOR USERS:

The european directive 2012/19 /UE on wasted electrical and electronic equipments (WEEE), requires
that household electrical appliances must not be disposed of in the normal unsorted municipal waste
stream. appliances must be collected separately in order to optimize 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 disposed of the
appliances, it must be separately collected. Consumers should contact their local authority or retailer
for information concerning the correct disposal of their old appliance.
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Instructions for the installer

3 INSTALLING THE APPLIANCE

The appliance must be installed by a qualified technician and according to the standards in force.
Depending on the type of installation, it belongs to class 1 (Fig.A) or to class 2, subclass 1 (Fig.B-C).
This appliance may be installed next to walls, one of which must be higher than the appliance, at a
minimum distance of 50 mm from the side of the appliance, as shown in drawings A and B relative to
the installation classes. Any wall cupboards or ventilation hoods must be at a distance of at least 750
mm above the work surface.

50 50
m mm
o ® 0 00 (6] ® 00 0
A B
Built-in Free-standing installation
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Instructions for the installer

3.1 Electrical connection

Make sure the voltage and the cross-section of the power supply line match the specifications
indicated on the identification plate positioned on the backside of the oven.
Do not remove this plate for any reason.

If the appliance is connected to the power supply network by means of a fixed connection, install a
multipolar cut-out device on the power supply line, in compliance with installation regulations, located
near the appliance and in an easily reachable position.

Connection to the power supply network may be fixed or with a plug and socket. In the latter case
the plug and socket must be suitable for the cable employed and conform to the regulations in force.
Regardless of the type of connection, the appliance must be earthed. Before connection, make sure
that the power supply line is suitably earthed. Avoid use of adapters and shunts.

1 - For operation on 220-240V ~ use a HO5V2V2-F type three- 220-240V~ 1.5 mm®

core cable (3 x 1.5 mm?). -

The end to be connected to the appliance must have an earth 20 mm
wire (yellow-green) at least 20 mm longer than the others.

WARNING: THE VALUES INDICATED ABOVE REFER TO THE CROSS-SECTION OF THE
INTERNAL CONDUCTOR.

3.2 Room ventilation

The room containing the appliance should have an air supply in accordance with the standards in
force. The room where the appliance is installed must have enough air flow as required for the
regular combustion of gas and by the necessary air exchange of the same room. The air vents,
protected by grills, must be suitably dimensioned in compliance with the current regulations and
positioned so that no part of them is obstructed.

The cooker must be kept adequately ventilated in order to eliminate the heat and humidity produced
by cooking: in particular, after prolonged use, you are recommended to open a window or to
increase the speed of any fans.
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Instructions for the installer

3.3 Extraction of the combustion products

@;{r‘ The combustion products may be extracted by means of hoods connected to a natural draught

= chimney whose efficiency is certain or via forced extraction. An efficient extraction system requires

A precision planning by a specialist qualified in this area and must comply with the positions and
distances indicated by the regulations. When the job is complete, the installer must issue a certificate
of conformity.

3.4 Connection to gas

3.41 Connection with a rubber hose
i : Installation with a standards-compliant rubber hose must be carried out so that the length of the

piping does not exceed 1.5 metres; make sure that the hose does not come into contact with moving
parts and that it is not crushed in any way. The inside diameter of the hose must be 8 mm for LPG
GAS and 13 mm for NATURAL GAS.
Verify that all the following conditions are met:
” | » the hose is fixed to the hose connection with safety clamps;
* no part of the hose is in contact with hot walls (max. 50 °C);
%r » the hose is not under traction or tension and has no tight curves or twists;
* the hose is not in contact with sharp objects or sharp corners;
» if the hose is not perfectly airtight and leaks gas, do not try to repair it: replace it with a new
hose;
» verify that the hose is not past its expiry date (serigraphed on the hose itself).

ONLY PERMITTED IF THE HOSE CAN BE INSPECTED ALONG ITS ENTIRE LENGTH.

THE TIGHTENING TORQUE BETWEEN CONNECTIONS THAT INCORPORATE A GASKET
MUST NOT EXCEED 10Nm.

A CONNECTION USING RUBBER HOSES COMPLYING WITH THE CURRENT REGULATIONS IS

3.4.2 Connection to natural and city gas

Make the connection to the gas mains using a rubber hose whose specifications
comply with the current regulations (verify that the reference standard is stamped
on the hose).

Carefully screw the hose connector A to the gas connector B of the appliance,
placing the seal C between them. Push the rubber hose D onto the hose
connector A and secure it with the clamp E that is compliant with the applicable
standard.

For the connection between the cooker and the gas cylinder use a piece of standards-compliant
hose no less than 1.4 m in length.
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Instructions for the installer

3.4.3 Connection to LPG gas

Use a standards-compliant pressure regulator and carry out the connection to the gas cylinder in
accordance with the regulations in force.
Make sure that the supply pressure complies with the values indicated in the paragraph “3.2/3.3
Burner and nozzle characteristics table”.

3.4.4 Connection with a flexible steel hose (for all types of gas)

This type of connection can be made on both built-in and free-standing
appliances. Only use standards-compliant steel hoses whose length is
no greater than 2 metres. Screw the end of the flexible hose F onto the
threaded %" external gas connector B with the seal C

positioned in between them.

At the end of the installation, check for any leaks with a soapy

solution, never with a flame. —
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Instructions for the installer

4. ADAPTATION TO DIFFERENT TYPES OF GAS

Before performing any operations requiring access to powered parts, switch off the power supply to the

appliance.

In the case of operation with other types of gas the burner nozzles must be
changed and the minimum flame adjusted on the gas taps.
To change the nozzles, proceed as described below.
4.1 Replacement of nozzles on the hob
This operation does not require the primary air to be adjusted.
Extract the grids and remove all the caps and flame-spreader crowns;
Unscrew the burner nozzles with a 7 mm socket wrench;
Replace the nozzles according to t he type of gas to be used and the description in paragraph "4.2
Burner and nozzle characteristics table";
Replace the burners in the correct position.

11
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4.2 Burner and nozzle characteristics table

Auxiliary 0.85
‘Semi-rapid _ _ _I
Rapid 181
Triple crown _ _ . 284
Maxi oven 110 354

Auxiliary 0.85 0 70

Rapid 2.55 1.20 238
Triplecrown 340 14 30

Maxi oven 3.70 1.50 394

BOTTON HEATING ELEMENT 1800W

VENTILATED HEATING ELEMENT 2000W X 2

HOT PLATE 1500W

12
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4.3 Arrangement of the burners on the hob

HOB

1. Auxiliary
2. Semi-rapid
3. Rapid

4. Triple

4.4 Oven burner adjustment (only for models with a gas oven)

To adjust the oven burner you need to open the oven door and carry out
the following operations: i '
* Remove the oven basic and its rack. i
«  Lift up the oven surface and pull it outwards.

4.41 Replacing the oven burner nozzle

« Loosen the oven burner fixing screw A.

* Push the burner B towards the right until the nozzle
is accessible.

« Using a socket wrench replace the nozzle,
inserting a new nozzle suitable for the type of gas to
be used (see paragraph “4.2 Burner and nozzle
characteristics table”).

4.4.2 Primary air adjustment for the oven burner

* Loosen the adjustment screw A” of the air regulation sleeve.

* Turn the adjustment sleeve ‘B” to the position that corresponds to the type
of gas to be used according to the table below.

* Tighten the adjustment screw and restore the seals.

*  When the operation is completed, reassemble the burner correctly.

NATURAL GAS (N)  G30/G31 (LPG)

X = 5 mm 10 mm

13
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5 FINAL OPERATIONS

After replacing the nozzles, reposition the flame-spreader crowns, the burner caps and the racks.

Following adjustment to a gas other than the preset one, replace the gas setting label fixed to the
appliance with the one corresponding to the new gas.

5.1 Regulation of the hob burner minimum for natural gas

Light the burner and turn it to the minimum position A. Extract the
gas tap knob and turn the adjustment screw to the top left of the tap
rod until the correct minimum flame is achieved.

Refit the knob and verify that the burner flame is stable (when
turning the knob rapidly from the maximum to the minimum position
the flame must not go out). Repeat the operation on all the gas taps.

For valved models, keep the knob pressed in at the minimum level for a few seconds to keep the
flame lit and to activate the safety device.

5.2 Adjusting the hob burner minimum for LPG gas

In order to adjust the minimum setting with LPG gas, the screw at the side of the tap rod must be
tightened clockwise all the way.

When the adjustment is completed, restore the sealing of the by-passes with paint or another
material.
5.3 Adjustment of the oven burner minimum

The oven valve is equipped with a screw for regulating the minimum, which can be seen by
removing the thermostat knob.

When changing the type of supplied gas, the minimum must be

adjusted as follows:

+ Light the oven burner and keep it at the maximum for 10/15
minutes with the door closed and without the shelf; after this MiNe
period, move the knob to the minimum temperature, slide off the

knob and insert a straight edge screwdriver to make the 150 ® @[

adjustment.
+ If using LPG gas the adjustment screw must be tightened 175®

clockwise to the very end. . 275
» If using city gas or natural gas, adjust the screw so that when 203 2;5 250

the oven knob is turned from the maximum to the
minimum position, the flame remains steady and constant.
When the adjustment is completed, restore the seal on the
screws using paint or equivalent materials. When closing the
oven door, make sure the burner remains lit at the minimum.

V.3
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5.4 Positioning and levelling the appliance

r After making the electrical and gas connections, level the appliance on the floor by means of its four

adjustable feet. For good cooking results, the appliance must be properly levelled.
Y the feet height adjustment may vary from 90 to 120 mm. These heights refer to the distance between

the highest point of the foot (fixed part) and the lowest point (movable part which rests on the floor).

15
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7. DESCRIPTION OF FRONT PANEL CONTROLS

All the control and monitoring devices are clearly in view on the front panel. The symbols used are
described in the table below.

DD OO
—

| |_| FRONT RIGHT-HAND BURNER |_|B|_| HOT PLATE

[ ]
| ] REAR RIGHT-HAND BURNER || |_| HOT PLATE

[ ]
B| | _|REAR LEFT-HAND BURNER °C &l THERMOSTAT
_| |_| FRONT LEFT-HAND BURNER  |+2¢ OVEN LIGHT / ROTISSERIE / GRILL
- -
7 N\ | FUNCTION SELECTOR KNOB

s

Before using the oven/main oven, check that the d splay is showing the symbol )

ELECTRONIC PROGRAMMER”.

(see paragraph “11.

HOB BURNER CONTROL KNOB
To light the flame, press the knob and turn it anti-clockwise to the minimum
flame symbol A. “lIs
To adjust the flame, turn the knob to the zone between the maximum ( A) and
the minimum ( A) settings.
To turn off the burner, turn the knob to the (@) position.

FUNCTION SELECTOR KNOB
The electric oven's various functions are suitable for different cooking modes. I:]
After selecting the function required, set the cooking temperature using the
thermostat knob.
§%§ DEFROSTING

660

VENTILATED HEATING ELEMENT
&/

‘g" BOTTOM HEATING ELEMENTS

7S TOP AND BOTTOM HEATING ELEMEN
7

7= TOP + BOTTOM HEATING ELEMENTS +
7 VENTILATED HEATING ELEMENT

7=y TOP HEATING ELEMEN
Wy

v~ GRILL ELEMENT

V.3



16

V.3

Instructions for the user &

6 DESCRIPTION OF THE CONTROLS ON THE FRONT PANEL

All the cooker controls are grouped together on the front panel.

The symbols used are described in the table below.

—| || FRONT RIGHT-HAND BURNER  |_|@|— CENTRAL BURNER
[
_| [®] REAR RIGHT-HAND BURNER °C @ GAS OVEN THERMOSTAT
B| |_|REAR LEFT-HAND BURNER &= OVEN LIGHT / ROTISSERIE / GRILL
—| || FRONT LEFT-HAND BURNER BURNER IGNITION KNOB
[ ]

: LIGHT SWITCH-ON

If the cooker is equipped with an electronic programmer, before using the oven make sure
that B appears on the display; see ““9.1 Setting the time”.

HOB BURNERS CONTROL KNOB
(ON SOME MODELS ONLY)

To light the flame, press the knob and turn it
anticlockwise to the minimum flame symbol A./A To
adjust the flame, turn the knob to the zone between the
maximum (A/A‘) and minimum (A/A) settings. To turn
off the burner, turn the knob to the @ position.

BURNER IGNITION BUTTON
(ON SOME MODELS ONLY)

In the models fitted with this button, the flame $ ignited by turning
the knob anticlockwise to the minimum flame setting AA while
simultaneously pressing this button. To adjust the flame, turn the

knob to the zone between the maximum (A./A) and minimum (ﬁ
/A) settings. To turn off the burner, turn the knob to the @
position.
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GAS OVEN THERMOSTAT KNOB
(ON SOME MODELS ONLY)

This knob allows the gas burner inside the oven to be lit.
The cooking temperature is selected by turning the knob
anticlockwise to the desired setting, between Min. and
275°C.

To leam how to light the gas oven, see paragraph “7.3 Using the
gas oven”.

OVEN LIGHT / ROTISSERIE / GRILL SWITCH
KNOB
(ON SOME MODELS ONLY)

This knob enables the Grill / Rotisserie function to be
activated or the light inside the oven to be lit to check the
cooking progress of the food.

WARNING: IT IS NOT POSSIBLE TO OPERATE THE
GAS OVEN AND THE GRILL / ROTISSERIE AT THE
SAME TIME.

TIMER KNOB
(ON SOME MODELS ONLY)

To set the cooking time and the buzzer, turn the knob
clockwise.

The numbers correspond to minutes (maximum 90
minutes).

Adjustment is progressive so that the time can also be set
to any intermediate value between these numbers. The end
of cooking buzzer does not interrupt operation of the oven.

OVEN LIGHT KEY
(ON SOME MODELS ONLY)
This key allows you to switch on the oven light at any moment.
This key allows you also to start the rotisserie motor.

THERMOSTAT KNOB

The cooking temperature is selected by turning the knob clockwise to the
required setting, between 50° and 300°C.

The light comes on to indicate that the oven is heating up.

This light goes out when the set temperature is reached. It flashes at regular
intervals to indicate that the temperature inside the oven is being kept
constantly at the set level.

V.3
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7 USING THE HOB

7.1 Lighting the hob burners

Before lighting the hob burners, check that the flame-spreader crowns are correctly in place with
their respective burner caps, making sure that the holes A in the flame-spreaders are aligned with
the igniters and thermocouples.

Before lighting the burners, lift the glass lid; before closing it again, turn off all the burners and wait
for them to cool.

The burner controlled by each knob is shown next to the knob.
The appliance is equipped with an electronic ignition device. Simply press

the knob and turn it anticlockwise to the minimum flame symbol A, until it
lights. If it does not light in the first 15 seconds, position the knob on 0 and
wait at least 60 seconds before trying to light it again.

On valved models, once the burner is lit, keep the knob pressed for a few
seconds to give the thermocouple time to heat up. The burner may go out
when the knob is released: in this case, the thermocouple has not heated up
sufficiently.

Wait a few moments and repeat the operation keeping the knob pressed for
longer. This is not necessary on burners that are not equipped with a
thermocouple.

On models with a thermocouple, if the burners should go out accidentally, a safety device will be
tripped, cutting off the gas supply even if the gas tap is open. In this case, turn the knob to the OFF
position and wait at least 60 seconds before trying to light the burner again.

7.2 Practical hints for using the hob burners

For better burner efficiency and to minimise gas consumption: use pans with lids and of suitable size
for the burner, so that flames do not reach up the sides of the pan (see paragraph “6.3 Pan
Diameters”). Once the contents come to the boil, turn down the flame far enough to ensure that the
liquid does not boil over. To prevent burns or damage to the hob during cooking, all pans or griddles
must be placed inside the perimeter of the hob. All pans must have smooth, flat bottoms. Take the
greatest care when using fats or oils since theymay catch fire if overheated. If the flame accidentally
goes out, turn off the control knob and wait at least 1 minute before trying to re-light the burner.
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7.3 Pan diameters (60X90 cm model)

liE cococo oo o =N I X X X N X XX =| HOB min. and max.
i — @ (in cm)
e | Ve p=~g|p®
® 4 1. Auxiliary 12-14
o = 2. Semi-rapid 16 — 24
3. Rapid 18 -26
4. Triple 18 - 26
=
~ -

WARNING

When switching on the hob for the first time, or if the hob has not been used for a
long time, to remove any humidity from the insulating material it should be dried
out by placing the hob on positicn 1 for 30 minutes.

To use correctly remember to:
« Switch the hob only after having placed the pan on it. [Ssuane]| [sasess]
+ Use flat and thick bottomed pans.

« Never use pans which are smaller than the hob.

¢ Dry the bottom of the pan before placing it on the hob.

+ After use, to make sure that the surfaces are clean and long lasting, the
electric hob must be treated with specific cleaning products which are
available on the market. This necessary operation prevents oxidisation (rust
formation).

+ When cooking with flammable oils and fats, never leave the appliance.

The hobs will stay hot for a long time after use: do not touch them or place
any objects on them.

+ Before switching on the electric hobs, lift up the glass cover on the cooker;
before closing it, switch off the hobs and wait for them to cool down.

« |f any dents appear in the hob surface, switch it off immediately and contact
the nearest authorised servicing centre.

19
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8 USING THE OVEN

In models with an electronic programmer, before using the oven make sure that =8 appears
on the display.
In models with an analogue clock and a timer knob, it should be set to &

8.1 General warnings and advice

Before using the oven and the grill for the first time, pre-heat to their maximum temperature (260°C for
electric ovens and 275°C for gas ovens) long enough to burn away any manufacturing oily residues
which could give the food unpleasant odours. After a power outage, the oven will show the display
flashing and the symbol @20 . To adjust it, see paragraph "9 ELECTRONIC PROGRAMMER ON

CERTAIN MODELS ONLY)”.

During cooking, do not cover the bottom of the oven with aluminium or tin foil and do not place pans
or oven trays on it as this may damage the enamel coating. If you wish to use greaseproof paper,
place it so that it will not interfere with the hot air circulation inside the oven.

The oven accessories intended to come into contact with food are made of materials that comply with
the provisions of the directives in force.

To prevent any steam in the oven from causing problems, open the door in two
stages: half open (5 cm approx.) for 4-5 seconds and then fully open. To access
food, always leave the door open as short a time as possible to prevent the
temperature in the oven from falling and ruining the food.

8.2 Using the gas oven

8.2.1 Electronic spark ignition ( on some models only )

Open the oven door fully, press the gas oven knob and turn
it anticlockwise to the maximum temperature; the electric
spark ignition is activated automatically. When the oven is lit,
keep the knob pressed down for a few seconds to allow the
thermocouple to heat up.

If the burner does not ignite after 15 seconds, stop attempting
to light it, open the oven door completely and do not try to
light it again for at least 1 minute.
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8.3.2 Manual ignition

Open the oven door fully and turn the oven knob. Bring a lighted
match close to the mouth of flame pipe A at the centre of the oven
surface and press the oven knob Once it is lit, keep the knob
pressed down for a few seconds to allow the thermocouple to heat up
and make sure that it has remained lit by looking through inspection
hole B. The cooking temperature is selected by turning the knob
clockwise to the desired setting, between 50°C and 275°C.

If the burner goes out accidentally while in use, turn the knob to the off position (@) and wait for at
least one minute before relighting it.

8.4 Using the gas grill
8.4.1 Manual ignition of the gas grill burner

Having opened the oven door, press in the knob and turn it clockwise to the grill position ", then
bring a lit flame close to the burner on the roof of the oven.

When it is lit, keep the knob held down for about 10 send s. If the burner does not remain lit after
this period, release the knob and wait for at least 1 minute before making a new attempt to light it. If
the burner goes out accidentally, turn the knob to the off position (®) and wait for at least 1 minute
before re-lighting it.

8.4.2 Electrical ignition of the gas grill burner

Having opened the oven door, press in the knob and turn it clockwise to the grill position

When it is lit, keep the knob held down for about 10 seconds. If the burner has not lit after this period,
release the knob and wait for at least 1 minute before making a new attempt to light it. If the burner
goes out accidentally, turn the knob to the off position (®) and wait for at least 1 minute before re-
lighting it.

If there is no electrical power, it is still possible to light the burner using matches.

WARNING: IT IS NOT POSSIBLE TO OPERATE THE GAS OVEN AND THE GAS GRILL AT THE
SAME TIME.

Never open the storage compartment when the oven is on and still hot. The temperature inside may
be very high.

If your cooker is equipped with knob guard, when
cooking using the grill or grill + rotisserie it must be
fitted as shown here, fitting the slots "A" onto the pins
“B" in the top of the oven.

21
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8.5 Using the rotisserie

8.5.1 Using the rotisserie in maxi oven cookers

Thread the support frame onto the second
runner from the bottom so that the rod’s
housing protrudes from the oven. Position
the rod as shown in figure (1) and push the
frame into the oven until the end of the rod
lines up with the rotisserie motor's hole. At
this point, raise the rotisserie rod and push it
to the left until it is in the position illustrated
in figure (2). To activate this function, turn

the switch to (H). y L A
These operations must be performed ' : kdl i —
with the oven off and cold. 2
At the end of cooking, use the tool provided
4

i =3
to slide the rod out of the hole (3) and
remove the frame so that the rotisserie rod
can be taken out of the oven (4). - E
Note: The piece of meat or fisch you cook =
in the rostisserie can't weight more of 3 Kg. 3 1ot
A

How to use the grill

When the oven has come on, confirmed by the red light switching on, leave it to heat up for 5 minutes
before placing foods inside.

Food must be seasoned before cooking. Foods should also be coated with oil or melted butter before
cooking. Use the oven tray to collect juice.

The foods to be cooked must be placed on the oven rack, which must then be placed on one of the
runners fitted in the various types of ovens, following the guidelines below:

FOODS RACK ON THE SHELF
Flat, thin pieces of meat 3
Rolled roasts 2-3
Poultry 2-3

PRECAUTIONS

*  Grilling processes must never last more than 60 minutes.

* In models with a gas oven, grill and grill + rotisserie cooking must be carried out with the
door partially open to the first click.

* In models with a gas grill, the oven door must be closed during grill cooking operations.

+ To prevent hazardous overheating, the appliance's glass lid must always be raised when
using the oven or grill. The electric grill and the gas oven must never be used at the same
time.

* Accessible parts may be very hot during and after use of the grill; keep children well away
from the appliance.

+ During rotisserie cooking operations, one of the trays supplied with the cooker should be
placed on the bottom of the oven, on the first bottom runner, to collect any grease and fat
produced.

»  When using the oven, remove all unused trays and racks from its interior.
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8.6 Storage compartment

The storage compartment is in the bottom of the cooker,
underneath the oven. To open it, pull on the top of the door.
Never use it to store flammable materials such as rags, paper,
etc.; it is intended for storing the appliance's metal accessories
only.

Do not open the storage compartment when the oven is on and still hot. The temperatures inside it
may be very high.

Never use it to store flammable materials such as rags, paper, etc.; it is intended for storing the
appliance's metal accessories only.

23
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[sIT{[3Y:Y 07-3000-VFD OVEN TIMER USER's MANUAL

GENERAL OVERVIEW

E’_l' l_l@
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OT-3000-VFD is an electronic timer, which enables your oven to get the
food ready to serve at the desired time. The only thing to be done is to
program the cooking time and ready time. It can also be used as an alarm
clock, where you just give in the amount of time after which it should
remind you by a buzzer tone.

You can adjust the displayed time only if no automatic cooking program
is in progress (there is just the time and the hand icon on the screen).
Press the #button, the double point icon between the hours and minutes
will start to flash, use the (+) or (=) buttons for adjustment. Long presses
of those buttons will enable fast adjustments.

2sd 92 30 92 130 °
L

ADJUSTING THE BUZZER ALARM j

With this feature, you can program after how much elapsed time you should
be warned by a buzzer sound.

‘nﬂﬁ@

ﬂ:BE ﬂ !:' ]jﬂ_ﬂw‘

o

4 -+

1) Swilch into buzzer alarm  2) Give in the period of time  3) After a few seconds, the
mode. fo be counied down. screen will return fo clock mode.

Note: Once programmed, the remaining fime can be seen by pressing the & button once

CANCELLING THE BUZZER SOUND

2 F35°9m) ) 2350

—

f

1) Buzzer will sound after the programmed amount of time elapses. 2) Press the & buffon to cancel.

AUTOMATIC COOKING PROGRAM

If you want to start cooking immediately, you just have to give in the
cooking time.

Example: We placed our food info the oven and want it to be cooked for 2 hours and 15 minutes

F’jﬂ v

o
"] — i
1) Switch into time 2) Adjust ihe time using 3) Screen will be stabilized 1) Current fime is 18:30. 2) Switch inta cooking time  3) Adjust the cooking time
adjustment mode. the + or — buttons. in § seconds. mode. using the + or — butfons.
g 1 %
1) Switch | LTI ® 2) Reset the timer. Now, you have programmed 0 A
Yyour aven ,,j ,"_JLJ your oven to cook the food for
OFF = —— | Note: Your oven will be S aut == | 2 hours and 15 minutes. Please
_ (! inoperative until you reset do not forget to bring the func-
' the limer. tion and/or temperature knobs
L] of your oven to appropriate

In the example shown, cooking time has been programmed first, the ready time was
calculated automatically and was editted by us. It is also possible first to program the
ready time, in that case the cooking time will be calculated automatically and should
be editted thereafter.

IN CASE MAINS POWER LOSS

Mains power interrupts will switch your oven into OFF mode. In that case the hand
icon on the screen will flash and 12:00 will be displayed. Any cooking program will
also be cancelled. Press the  button to get your oven operative, press once again
to the @ button switch to adjust the clock (See TIME OF DAY ADJUSTMENT)

Note: If you will not use your oven right now, be sure that it is in OFF position.

FLASHING HAND ICON INDICATES THAT YOUR OVEN IS INOPERATIVE
AND YOU SHOULD PRESS THE @ BUTTON TO RESET

BUZZER TONE ADJUSTMENT

1; Reset the timer pressing § button once.

2) Pressing and holding the (=) button pressed, you can hear the current beep
tone. Releasing and pressing the same button will result in the next tone. There
are 3 different tones.

3) The last tone is stored as the prefered one and applied from now on.

Note : The factory setting is the highest tone. In case of a power interrupt, this tone will
be the applied one.

SCREEN BRIGHTNESS ADJUSTMENT

1) Reset the timer pressing § button once.
2) By pressing and releasing the (+) button, you can scroll through the 3 available
brightness settings. Every press will result in the next brightness setting.
3) The last setting is stored as the prefered one and applied from now on.
Note : The factory setting is the highest brightness. In case of a power interrupt, this
will be applied.

_4'_

4) After a few seconds, the positions.
screen will indicate that ; g
cooking has stated and show ~ Note: You may cancel the automatic cooking

the current time mode any time by pressing the § button.

In the above example, cooking immediately started after giving in the
cooking period. By pressing the —| button, you can see the ready
time, ie. the time when the food will be ready to serve, and if you want,
you can also change it. In the example below, the ready time will be

changed to 21:30.
9 auto

il.d
E— auto &1 J a.g:o I[|
ol o
= —: o

1) Displayed is the ready time 2) Set it to the desired fime  3) In a few seconds, screen
18:30+2:15=20:45. by using the + or — butfons.  switches fo clock mode

We now have programmed our oven to get the food ready at 21:30.
Since the cooking time was preprogrammed as 2 hours 15 minutes,
your oven will start cooking at 19:15, so that the food is ready at 21:30.

Screen just when Screen just when
( ( (e

cooking starts cooking ends
When automatic cooking is completed, a buzzer alarm is heared and will sound,

10: |5, 2 30
if not stopped, for 7 minutes.

l_lau &
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12 CLEANING AND MAINTENANCE

12.1 Cleaning stainless steel and enamelled versions

To keep stainless steel in good condition, it must be cleaned regularly when you are done using the
cooker, after it has cooled.

12.1.1 Ordinary daily cleaning

To clean and preserve the stainless steel surfaces, always use only specific products that do not
contain abrasives or chlorine-based acids.

How to use: pour the product onto a damp cloth and wipe the surface, rinse thoroughly and dry with a
soft cloth or chamois leather.

12.1.2 Food stains or residues

Do not use steel sponges or sharp scrapers as they will damage the surface.
Use normal non-abrasive products and a wooden or plastic tool if necessary. }(
Rinse thoroughly and dry with a soft cloth or chamois leather. =g

Do not allow residues of sugary foods (such ag am) to set inside the oven. If left to set
for too long, they might damage the enamel lining of the oven.

Ly

12.2 Cleaning the cooking hob's parts

12.2.1 Glass lid
For easier cleaning, the lid can be extracted from its hinges.
1- position it in the open position.

2-  lift it upwards.

If liquids fall on the lid when it is closed, carefully remove them with a cloth
before opening it.

To replace the lid, insert it into the guides.

Make sure never to touch the lid glass with pots and pans that are still hot. The glass could crack
and break with the heat.

12.2.2 Racks

Remove the racks and clean them with lukewarm water and non-abrasive detergent, making sure to
remove any encrustations. Replace them on the cooking hob.

Continuous contact between the racks and the flame can cause modifications to the enamel over
time in those parts exposed to heat. This is a completely natural phenomenon which has no effect on
the operation of this component.

Warning:

If using cast iron racks (optional extra), at the end of cooking using pans with aluminium bases, you
may find white residues on the racks. These residues are usually caused by the pan base rubbing
against the rack and are difficult to remove with normal cleaning. Using abrasive or excessively
aggressive products to clean the rack could damage its enamel surface.

27
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12.2.3 Burner caps and flame-spreader crowns

. . b
For easier cleaning, the burner caps and the flame spreader crowns can ;
be removed; wash them with warm water and a non-abrasive detergent R
making sure to remove any encrustations and wait until they are perfectly Gﬁ

dry.

WARNING: never wash these parts in a dishwasher.
The burners can be left to soak in warm water and detergent.

Replace the flame spreader crowns, making sure that they are correctly in
place with their respective burner caps and ensuring that the holes A in
the flame-spreaders are aligned with the igniters and thermocouples.

12.2.4 Igniters and thermocouples

For correct operation the igniters and thermocouples must always be perfectly ~
clean (on certain models). Check them frequently and clean them with a damp f k)

cloth if necessary. Remove any dry residues with a wooden toothpick or a needle. ‘-’;’
W
12.3 Cleaning the oven

For the best oven upkeep, clean it regularly after having allowed it to cool. Take out all removable
parts.

» Clean the oven rack with hot water and non-abrasive detergent. Rinse and dry.

12.4 Door glazing

The glass in the door should always be kept thoroughly clean. Use absorbent kitchen roll. In the case
of stubborn dirt, wash with a damp sponge and neutral detergent.
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13 EXTRAORDINARY MAINTENANCE

The oven may require extraordinary maintenance or replacement of parts subject to wear such as
gaskets, bulbs, etc. The following instructions describe how to carry out these minor maintenance
operations.

Before performing any operations requiring access to powered parts, disconnect the appliance from
the power supply.

13.1 Lubrication of gas oven taps and thermostat knob

Over time the gas taps and the thermostat knob may become difficult to turn and get blocked. Clean
them internally and replace the lubrication grease. This operation must be carried out by a
specialised technician.

13.2 Replacing the light bulb

Remove the bulb protector A by turning it anticlockwise and replace bulb B with a similar one (25 W).
Re-fit bulb protector A.

Use oven bulbs only (T 300°C).

13.3 Removing the door

Lift the levers B until they touch the hinges A and take
hold of the two sides of the doors with both hands close
to the hinges. Raise the door to an angle of about 45°
and remove it. To reassemble, fit the hinges A into their
grooves, then lower the door into place and release the
levers B.

13.4 Oven door seal

To permit thorough cleaning of the oven, the seal may be removed. Before
removing the seal, take off the oven door as described above. Once the door
has been taken off, lift the tabs at the corners as shown in the figure.
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14 AVAILABLE ACCESSORIES

The main oven has 4 runners for positioning trays and racks at
different heights and a roof lining.

The auxiliary oven has 2 runners.

Oven rack: for cooking food inside dishes, small cakes, roasts
or foods that require slight grilling.

Oven tray: useful for collecting fat from foods placed on the
rack above.

Deep tray: useful for cooking cakes, pizza and baked
desserts.

The chromium-plated gripper is a very useful accessory in the
kitchen; as well as guaranteeing a solid grip on trays and racks,
it avoids direct contact (which cannot be avoided when using
fabric pot holders or oven gloves).

Some models are not provided with all accessories.

Accessories available on request

SR |

The oven accessories intended to come into contact with food are made of materials that
comply with the provisions of Directive 89/109/EEC, dated 21/12/88, and of Legislative

Decree 108, dated 25/01/92.
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11.COOKING IN THE OVEN
11.1 Description of the selected functions

ECO
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ECO:
Uging the grill and the botiom heating element is particularly suitable for cooking small
guantities of food, as it provides low enengy consumption.

STATIC:

Az the heat comes from above and below at the same time, thiz system is particulary
suitable for certain types of food. Traditional cooking, also known as stafic or thermal
radiaficn cooking, is suitable for cooking just one dish af a time. Perfoct for all types of
roasts, bread, and cakes and in any case pariiculary suitable for fatty meats such as goose
and duck.

GRILL:

The haat coming from the grill alement gives parfect griling results abowe all for thin and
madium thicknass meat and in combination with tha rotisseria (whan prasent) gives the
food an even browning at the end of the cooking. Parect for sausages, nbs and bacon. This
function allows you to gnll lange guantities of food, parficularly meat. evenly.

ROTISSERIE GRILL:
fon some models only)

The rotisserie functions in combination with the grifl element to give perfect browning to
food.

FAN-ASSISTED STATIC:

The oparation of the fan, combined with traditional cooking, ensures unijorm cooking even
with complex recipes. Perfect for biscuits and cakes, even when simultaneously cooked on
sevaral levels.

FAN-ASSISTED GRILL:
The air produced by the fan softens the strong heoatwave generated by the gnll, giving
perfact grilling even to very thick foods. Perfect for large cuts of meat (2.9, shank of porik).

FAN-ASSISTED BOTTOM:

The combination of the fan wiith only the bottom heating element allows cooking to be
completed more rapidly. This sysiem is recommendad for sterlising or for finishing off the
cooking of foods already well-cooked on the surface, but not inside, which therefore nead a
|itife more heat. Perect for any type of food.

CIRCULAR:

The combination of the fan and the circular element (incorporated i the rear of the oven)
allows you to cook differont foods on saveral fewels, as kong as they need the same
temperatures and cooking time. Air circulation ensuras instant and wniform distribution of
haat. It will be possible, for instance, fo cook fish, vegetables and biscuits simultanooushy
‘without mixing smells and flavours.

TURBO:

The combination of fan-assisted cooking and tradiional cooking allows you o cook difforant
foods on several levels extremealy quickly and efficienthy.

Parfect for large volumes that call for intense cooking.

THAWING:

Hapid thawing is helpad by switching on the fan provided and the top hoating element that
ensure uniform distribution of low tempeorature air inside the oven. In certain modals this
function intagrates the proving. The choice to thaw or to prove depends on the temperature
selected. Set the tempearatura to choose the function: thawing (30°C) or proving {(20°C).

V.3
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Table of predefined recipes:

D

Class Type Qty. Temp. Cooking Funct. Runner
(°C) duration recommended
(min.)
0.7 Kg 200 30
&7 Beef Roast-beef 1 Kg 200 40  * 2
1.5 Kg 200 65
0.5 Kg 180 50
> Pork Roast 1 Kg 190 75| 2
1.5 Kg 180 110
0.5 Kg 190 40
%5y Chicken Roast chicken 1 Kg 190 60 - 2
2 Kg 180 90
1.0 Kg 190 65
Lamb Roast leg of lamb @ 1
1.5 Kg 190 90 * = —
0.7 Kg 200 35 *
@a Fish Bass baked in foil @ 2
1.0 Kg 200 45 ~ ~—
1 Kg 170 45 *

Vegetables  Stuffed peppers 1.5 Kg 160 50

Q)
(v

2 Kg 160 60

)
—

Pizza Stuffed Pizza 1 pizza 280 8 *

Z
S

.
w

Cakes Apple pie 8 people 170 60 *

The cooking times specified in the table refer to the food indicated in the recipe and may vary depending
on the weight.

just enter the data given in the table.
(*original settings).

If the energy saving mode is activated (see secondary menu) the cooking times can vary from those
indicated.

&
W The table gives the factory-set data. To reset a recipe with the original settings after it has been modified,

Association display icon - function

-~ P’ @ o’::“~ 1:? —
ECO — ¥y Wy &Y
ECO Static Rotisserie = Fan-ass. Fan-ass. Fan-ass. Circular Turbo
grill static grill bottom



Cooking tables:

FIRST COURSES
LASAGNE

OVEN-BAKED PASTA

MEAT
ROAST VEAL

LOIN OF PORK

SHOULDER OF PORK

ROAST RABBIT
TURKEY BREAST

ROAST NECK OF PORK

ROAST CHICKEN
GRILLED MEATS
PORK CHOPS

FILLET OF PORK
FILLET OF BEEF
LIVER
SAUSAGES

MEAT-BALLS
FISH
SALMON TROUT

PIZZA
BREAD

MUFFINS
DESSERTS

DOUGHNUT
FRUIT TART
SHORT PASTRY
JAM TARTS
PARADISE CAKE
ECLAIR

LIGHT SPONGE CAKE

CROISSANTS

Instructions for the User

FUNCTION
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Static
Static

Fan-ass. static
Fan-ass. static
Turbo

Circular
Fan-ass. static
Turbo

Turbo

Fan-ass. grill
Grill
Grill
Fan-ass. grill
Fan-ass. grill

Grill

Bottom fan-a.circ.
Fan-ass. static
Circular

Turbo

Fan-ass. static
Fan-ass. static
Bottom+ f.-a.circ.
Turbo

Fan-ass. static
Turbo

Circular

Circular

LEVELFROM
BELOW

w W AW W s [\ \C TR \© B \C R \C B \C R\

N

N DN NN N NN

TEMP. °C

220 - 230
220 - 230

180 - 190
180 - 190
180 - 190
180 - 190
180 - 190
180 - 190
180 - 190

260
260
260
260
260
260

150 - 160
250 - 280
190 - 200
180 - 190

160
160
160 - 170
160
160
150 - 160
150 - 160
160

TIME IN
MINUTES

50 - 60
40

70 - 80
70 - 80
90 - 100
70 - 80
110 - 120
190 - 210
60 - 70

1 SURF 2 SURF
7-9  5-7
9-11 5-9
9-11 9-11
2-3 2-3
7-9 5-6
7-9 5-6

35-40
6-10

25-30
15-20

55 - 60
30-35
20-25
20-25
55 -60
40 - 50
45 - 50
25-30
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COMMERCIAL GUARANTEE CONDITIONS FOR WHITE PRODUCTS

This appliance has a two-year repair guarantee, from the date of sale, against all
malfunctions originating from manufacturing, including labor and spare parts.
To justify the purchase date, it will be mandatory to present the invoice or
purchase receipt. This guarantee will only be effective in Spain.

GUARANTEE EXCLUSIONS

1. Remote controls, drain intake rubbers, dockings and door seals, weather stripping.

2. Damage to enamels, paints, nickel plating, chrome plating, oxidation or other
types of aesthetic parts or components that do not affect the internal functioning of
the appliance.

3. Damage to wear parts due to use, corrosion or oxidation, whether caused by
normal use of the appliance or accelerated deterioration due to unfavorable
environmental or climatic circumstances. Not suitable for outdoor use.

4. Damage to fragile pieces of glass, glass ceramic, plastics, handles, baskets,
doors or light bulbs when their failure or breakage is not attributable to a
manufacturing defect.

5. Faults produced by fortuitous causes or accidents of force majeure, or as a
consequence of abnormal, negligent or inappropriate use of the device.
6. Civil liabilities of any nature.

7. Consequential damage to the appliance as long as it has not been caused by an
internal malfunction.

8. Maintenance or upkeep of the appliance: periodic reviews, adjustments and
greases.

9. Faults that accessories and complements, adapters, external cables, bags, spare
parts of all kinds, lamps, as well as any part considered consumable by the
manufacturer, may suffer.

10. Faults caused by incorrect or illegal installation, inadequate ventilation, lack of
grounding in the home, power disturbances, inappropriate modifications or use of
non-original spare parts.

11. Appliances used in industrial applications or for commercial purposes.
12. Appliances with illegible or altered serial number.

13. Defects or breakdowns produced as a result of fixes, repairs, modifications, or
disassembly of the installation of the device by the user or by a technician not
authorized by the manufacturer, or as a result of manifest non-compliance with the
manufacturer's instructions for use and maintenance.



14. During the warranty period it is essential to keep all manuals together with
the equipment. If the equipment is sold, donated or given away, the manual
and all related documents must be given to the new user. If any of these are
lost, their replacement cannot be claimed.

15. Faults that have their origin or are a direct or indirect consequence of. contact
with liquids, chemicals and other substances, as well as conditions derived from
the climate or the environment: earthquakes, fires, floods, excessive heat or any
other external force , such as insects, rodents and other animals that may have
access to the interior of the machine or its connection points.

16. Damages derived from terrorism, riot, riot or popular tumult, legal or illegal
demonstrations and strikes; facts of actions of the Armed Forces or the State
Security Forces in times of peace; armed conflicts and acts of war (declared or not);
nuclear reaction or radiation or radioactive contamination; vice or defect of
the goods; facts classified by the Government of the Nation as "national
catastrophe or calamity".

Design and specifications are subject to change without
prior notice for product improvement.

Q) EMRS ELECTRIC
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