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Vi ringraziamo per aver scelto questo nostro prodofto, da ora in poi cucinare sara
creativamente piacevole con la vostra nuova cucina.

Consigliamo di leggere attentamente tutte le istruzioni contenute in questo manuale in
cui si é dedicato molto spazio alle condizioni piu idonee per un corretto e sicuro
utilizzo della cucina. Inoltre, queste istruzioni facilitano la conoscenza di ogni singolo
componente.

Vengono forniti utili consigli per I'utilizzo di recipienti, utensili, posizioni delle guide e
impostazioni dei comandi.

Le corrette operazioni di pulizia contenute in questo manuale consentiranno di
mantenere inalterate nel tempo le prestazioni della cucina.

| singoli paragrafi sono proposti in modo da giungere passo dopo passo a conoscere
tutte le funzionalita della cucina, i testi sono facilmente comprensibili, corredati da
immagini dettagliate e da pittogrammi d’uso comune.

L’approfondita lettura di questo manuale fornira le risposte ad ogni domanda che potra
sorgere sul corretto utilizzo della vostra nuova cucina.

ISTRUZIONI PER L’INSTALLATORE: sono destinate al tecnico qualificato che
deve svolgere un’adeguata verifica dellimpianto gas, eseguire l'installazione, la
messa in servizio ed il collaudo dell'apparecchio.

ISTRUZIONI PER L’UTENTE: indicano i consigli d’'uso, la descrizione dei comandi e
le corrette operazioni di pulizia e manutenzione dell’apparecchio.
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Il presente manuale d'uso € parte integrante del prodotto acquistato. L'operatore e tenuto alla
corretta conservazione del presente manuale d'uso facendo in modo che esso sia sempre
disponibile per la consultazione durante le operazioni d'uso e manutenzione del prodotto.
Conservare il presente manuale d'uso per futuri riferimenti. In caso di rivendita del prodotto il
presente manuale andra trasferito a ogni successivo detentore o utilizzatore del prodotto stesso.

La casa costruttrice non risponde delle possibili inesattezze, imputabili ad errori di stampa o di
trascrizione, contenute nel presente libretto. Si riserva di apportare ai propri prodotti quelle modifiche
che ritenesse necessarie o utili anche nellinteresse dellutenza, senza pregiudicare le
caratteristiche essenziali di funzionalita e sicurezza.

CLASSI DI APPARECCHI

Gli

apparecchi di cottura descritti nel presente manuale d'uso appartengono alle classi di

installazione definite di seguito:

Classe 1: apparecchio di cottura non da incasso;

Classe 2 — sottoclasse 1: apparecchio di cottura da incasso tra due
mobili, composto da un’unica unita, ma che & possibile installare anche in
modo che le pareti laterali siano accessibili.

1. Informazioni generali

Questo prodotto & stato fabbricato in conformita alle seguenti direttive e regolamenti:

2014/35/UE relativa al materiale elettrico destinato ad essere adoperato entro taluni limiti di
tensione.

2014/30/UE relativa alla compatibilitd elettromagnetica. Nel rispetto delle disposizioni relative
alla compatibilita elettromagnetica, il piano di cottura ad induzione elettromagnetica appartiene
al gruppo 2 ed alla classe b (EN 55011).

Regolamento UE 2016/426 relativa agli “Apparecchi a gas”.

Regolamento CE n. 1935 del 27/10/2004 e successive integrazioni i riguardante i materiali e
gli oggetti destinati a venire a contatto con i prodotti alimentari.

2011/65/CE (RoHS) sulla limitazione dell'uso di sostanze pericolose nei materiali di fabbricazione.

1.1 Assistenza tecnica

Questa apparecchiatura, prima di lasciare la fabbrica, € stata collaudata e messa a punto da
personale esperto e specializzato, in modo tale da garantire i migliori risultati di funzionamento.
Ogni riparazione o messa a punto che si rendesse in sequito necessaria, dovra essere fatta con la
massima cura ed attenzione. Raccomandiamo pertanto di rivolgersi sempre al Concessionario che
ha effettuato la vendita o al nostro Centro di Assistenza pitu vicino specificando il tipo di
inconveniente ed il modello di apparecchiatura.
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2. Avvertenze per la sicurezza e l'uso

QUESTO MANUALE COSTITUISCE PARTE INTEGRANTE DELL’APPARECCHIO. OCCORRE CONSERVARLO
INTEGRO E A PORTATA DI MANO PER TUTTO IL CICLO DI VITA DELLA CUCINA. CONSIGLIAMO UNA ATTENTA
LETTURA DI QUESTO MANUALE E DI TUTTE LE INDICAZIONI IN ESSO CONTENUTE PRIMA DI UTILIZZARE LA
CUCINA. SE PRESENTE CONSERVARE ANCHE LA SERIE DI UGELLI IN DOTAZIONE.

L'INSTALLAZIONE DOVRA ESSERE ESEGUITA DA PERSONALE QUALIFICATO E NEL RISPETTO DELLE NORME
VIGENTIL. QUESTO APPARECCHIO E PREVISTO PER UN IMPIEGO DI TIPO DOMESTICO, ED E CONFORME ALLE
DIRETTIVE CEE ATTUALMENTE IN VIGORE.

LA DESTINAZIONE AD USO PROFESSIONALE E L'INSTALLAZIONE IN ESERCIZI PUBBLICI QUALI RISTORANTI,
BAR, MENSE AZIENDALI ED OGNI ALTRO USO DIVERSO DA QUELLO SPECIFICATO, COMPORTA LA
DECADENZA IMMEDIATA DELLA GARANZIA.

L'APPARECCHIO E COSTRUITO PER SVOLGERE LA SEGUENTE FUNZIONE: COTTURA E RISCALDAMENTO DI
CIBI; OGNI ALTRO USO VA CONSIDERATO IMPROPRIO. IL COSTRUTTORE DECLINA OGNI RESPONSABILITA PER
UTILIZZI DIVERSI DA QUELLI INDICATI.

AL MOMENTO DELL'ACQUISTO L'OPERATORE DIVENTA IL DIRETTO RESPONSABILE DEL PRODOTTO E DOVRA
PERTANTO ASSICURARSI CHE, USANDOLO NORMALMENTE, NEL TEMPO NON SI PRODUCANO IN ESSO
INSTABILITA, DEFORMAZIONI, ROTTURE O USURE CHE NE DIMINUISCANO LA SICUREZZA.

IL PRODOTTO E PROGETTATO E COSTRUITO IN MODO DA POTER FUNZIONARE IN CONDIZIONI DI SICUREZZA E
NON PRESENTARE PERICOLI PER LE PERSONE, GLI ANIMALI DOMESTICI ED | BENL.

NON LASCIARE | RESIDUI DELL'IMBALLO INCUSTODITI NELL'AMBIENTE DOMESTICO. SEPARARE | VARI
MATERIALI DI SCARTO PROVENIENTI DALL'IMBALLO E CONSEGNARLI AL PIU VICINO CENTRO DI RACCOLTA
DIFFERENZIATA.

E' OBBLIGATORIO IL COLLEGAMENTO DI TERRA SECONDO LE MODALITA PREVISTE DALLE NORME DI
SICUREZZA DELL'IMPIANTO ELETTRICO.

LA SPINA DA COLLEGARE AL CAVO DI ALIMENTAZIONE E LA RELATIVA PRESA DOVRANNO ESSERE DELLO
STESSO TIPO E IN CONFORMITA ALLE NORME IN VIGORE. DOPO L'INSTALLAZIONE DELL’APPARECCHIO LA
SPINA DOVRA ESSERE ACCESSIBILE PER L'ISPEZIONE PERIODICA.

NON STACCARE LA SPINA TIRANDONE IL CAVO.

QUALORA | RUBINETTI GAS RESISTESSERO ALLA MANOVRA DI ROTAZIONE DELLE MANOPOLE, OCCORRERA
INGRASSARLI UTILIZZANDO UN PRODOTTO SPECIFICO PER ALTE TEMPERATURE.
PER QUESTA OPERAZIONE OCCORRE INTERPELLARE IL SERVIZIO DI ASSISTENZA.

SUBITO DOPO L’INSTALLAZIONE EFFETTUARE UN BREVE COLLAUDO DELL’APPARECCHIO SEGUENDO LE
ISTRUZIONI PIU AVANTI RIPORTATE. IN CASO DI MANCATO FUNZIONAMENTO, SCOLLEGARE L’APPARECCHIO
DALLA RETE ELETTRICA ED INTERPELLARE IL PIU VICINO CENTRO DI ASSISTENZA TECNICA.

NON TENTARE DI RIPARARE L'APPARECCHIO.

L'UTILIZZO DI UN APPARECCHIO DI COTTURA A GAS PRODUCE CALORE E UMIDITA NEL LOCALE IN CUI E STATO
INSTALLATO. VOGLIATE ASSICURARE UNA BUONA AERAZIONE DEL LOCALE: MANTENERE APERTI GLI ORIFIZI DI
AERAZIONE NATURALE O INSTALLARE UN DISPOSITIVO DI AERAZIONE MECCANICA (CAPPA DI ASPIRAZIONE CON
CONDOTTO DI SCARICO). UN UTILIZZO INTENSIVO E PROLUNGATO DELL'APPARECCHIO PUO NECESSITARE DI
UNA AERAZIONE SUPPLEMENTARE, PER ESEMPIO L'APERTURA DI UNA FINESTRA, UN'AERAZIONE PIU EFFICACE,
AUMENTANDO LA POTENZA DI ASPIRAZIONE MECCANICA, SE ESSA ESISTE.

AL TERMINE DI OGNI UTILIZZO DEL PIANO, VERIFICARE SEMPRE CHE LE MANOPOLE DI COMANDO SIANO IN
POSIZIONE "ZERO" (SPENTO).
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MAI IMMETTERE OGGETTI INFIAMMABILI NEL FORNO: QUALORA VENISSE INCIDENTALMENTE ACCESO
POTREBBE INNESCARSI UN INCENDIO. IN CASO D'INCENDIO: CHIUDERE IL RUBINETTO GENERALE DI
ALIMENTAZIONE GAS E DISINSERIRE LA CORRENTE ELETTRICA; NON GETTARE ACQUA SULL'OLIO IN FIAMME
O CHE STA FRIGGENDO. NON TENERE PRODOTTI INFIAMMABILI O BOTTIGLIE AEROSOL VICINI
ALL'APPARECCHIO E NON VAPORIZZARE IN PROSSIMITA DEI BRUCIATORI ACCESI. NON INDOSSARE INDUMENTI
AMPI O ACCESSORI NON ADERENTI QUANDO | BRUCIATORI SONO ACCESI: L'INCENDIO DEL MATERIALE
TESSILE PUO CAUSARE SERIE FERITE ALLA PERSONA.

NON APPOGGIARE SUL PIANO DI COTTURA PENTOLE CON IL FONDO NON PERFETTAMENTE LISCIO E
REGOLARE.

NON IMPIEGARE RECIPIENTI O BISTECCHIERE CHE SUPERINO IL PERIMETRO ESTERNO DEL PIANO.

LA TARGA DI IDENTIFICAZIONE CON | DATI TECNICI, IL NUMERO DI MATRICOLA E LA MARCATURA SI TROVA
VISIBILMENTE POSIZIONATA SUL RETRO DELL’APPARECCHIO; UNA COPIA VIENE ALLEGATA AL MANUALE.
UNA SECONDA TARGHETTA, CON | DATI RIASSUNTIVI DEL MODELLO E NUMERO DI SERIE, E POSIZIONATA
ALL'INTERNO DELL’APPARECCHIO SUL FIANCO SINISTRO ED E VISIBILE APRENDO LA PORTA DEL FORNO.

LE TARGHETTE NON DEVONO MAI ESSERE RIMOSSE.

L’APPARECCHIO E’ DESTINATO ALL’USO DA PARTE DI PERSONE ADULTE. NON PERMETTERE Al BAMBINI DI
AVVICINARVISI O DI FARNE OGGETTO DI GIOCO. EVITARE DI APPOGGIARE OGGETTI SULL'APPARECCHIO CHE
POSSONO RICHIAMARE L’ATTENZIONE DEI BAMBINI. IL RISCALDAMENTO DI ALCUNE PARTI DELL'APPARECCHIO
E DELLE PENTOLE UTILIZZATE POSSONO DIVENTARE FONTI DI POTENZIALE PERICOLO, PERTANTO DURANTE
IL FUNZIONAMENTO, E PER TUTTO IL TEMPO NECESSARIO AL RAFFREDDAMENTO, DISPORRE LE PENTOLE IN
MODO TALE DA PREVENIRE PERICOLI DI SCOTTATURE O ROVESCIAMENTI. EVITARE DI LASCIARE LA PORTA
DEL FORNO APERTA SIA DURANTE IL FUNZIONAMENTO CHE NEI MINUTI SUCCESSIVI ALLO SPEGNIMENTO.
EVITARE ALTRESI’ IL CONTATTO CON GLI ELEMENTI RISCALDANTI DEL FORNO.

APPOGGIARS| O SEDERSI SULLA PORTA DEL FORNO APERTA, | CASSETTI O IL VANO RIPOSTIGLIO PUO
CAUSARE IL RIBALTAMENTO DELL’APPARECCHIO, CON CONSEGUENTE PERICOLO PER LE PERSONE.
| CASSETTI HANNO UNA PORTATA DINAMICA DI 25 KG.

SE LA CUCINA E POSTA SU UN PIEDISTALLO, SI DEVONO PRENDERE MISURE PER EVITARE CHE
L'APPARECCHIO SCIVOLI DAL PIEDISTALLO.

L'APPARECCHIO DISMESSO DOVRA ESSERE CONSEGNATO AD UN CENTRO DI RACCOLTA DIFFERENZIATA.
TAGLIARE IL CAVO DI ALIMENTAZIONE DOPO AVER STACCATO LA SPINA DALLA PRESA DI CORRENTE.
RENDERE INNOCUE QUELLE PARTI CHE POSSONO COSTITUIRE PERICOLO PER | BAMBINI (PORTE, ECC.).

QUESTO APPARECCHIO E CONTRASSEGNATO IN CONFORMITA ALLA DIRETTIVA EUROPEA 2002/96/EC, WASTE
ELECTRICAL AND ELECTRONIC EQUIPMENT (WEEE).

ASSICURANDOSI CHE QUESTO PRODOTTO SIA SMALTITO IN MODO CORRETTO, L'UTENTE CONTRIBUISCE A
PREVENIRE LE POTENZIALI CONSEGUENZE NEGATIVE PER L'AMBIENTE E LA SALUTE.

IL SIMBOLO g SUL PRODOTTO O SULLA DOCUMENTAZIONE DI ACCOMPAGNAMENTO INDICA CHE QUESTO
PRODOTTO NON DEVE ESSERE TRATTATO COME RIFIUTO DOMESTICO MA DEVE ESSERE CONSEGNATO
PRESSO L'IDONEO PUNTO DI RACCOLTA PER IL RICICLAGGIO DI APPARECCHIATURE ELETTRICHE ED
ELETTRONICHE.

DISFARSENE SEGUENDO LE NORMATIVE LOCALI PER LO SMALTIMENTO DEI RIFIUTI. PER ULTERIORI
INFORMAZIONI SUL TRATTAMENTO, RECUPERO E RICICLAGGIO DI QUESTO PRODOTTO, CONTATTARE
L''DONEO UFFICIO LOCALE, IL SERVIZIO DI RACCOLTA DEI RIFIUTI DOMESTICI O IL NEGOZIO PRESSO IL QUALE
IL PRODOTTO E STATO ACQUISTATO.

Il costruttore declina ogni responsabilita per danni subiti da persone e cose, causati
dall’'inosservanza delle suddette prescrizioni o derivanti dalla manomissione anche di una
singola parte dell’apparecchio e dall'utilizzo di ricambi non originali.
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3.1 Avvertenze generali

| seguenti interventi devono essere eseguiti da un tecnico installatore qualificato. Il tecnico
installatore é responsabile della corretta messa in opera secondo le norme di sicurezza
vigenti. Prima di utilizzare l'apparecchio, togliere le protezioni in plastica sul pannello comandi,
sulle parti in acciaio inox, ecc...

Il costruttore declina ogni responsabilita per eventuali danni a persone, animali o cose
derivanti dalla mancata osservanza delle norme piu sopra indicate (cfr. capitolo “2.
Avvertenze per la sicurezza e 'uso”).

| dati tecnici sono indicati sulla targa caratteristiche situata sul retro dell'apparecchio. Le condizioni
di regolazione sono riportate su un'etichetta applicata sull'imballo e sull’apparecchio.

Non usare la maniglia della porta del forno per operazioni di sollevamento e
movimentazione, compresa quella necessaria per togliere [I'apparecchio
dallimballo.

3.2 Sostituzione piedini regolabili

La cucina viene consegnata con i piedini standard gia montati.

| piedini standard consentono di regolare l'altezza in modo da livellare la cucina al pavimento;
svitandoli eccessivamente la cucina diventa instabile.

Per alzare la cucina si consiglia di sostituire i piedini standard con altri piedini piu alti (forniti in
dotazione su alcuni modelli oppure da richiedere al vostro rivenditore) che permettono un’altezza di
3 cm; se l'altezza dei piedini non fosse ancora sufficiente € possibile aggiungere un ulteriore kit di
rialzo da richiedere al rivenditore.

Prima di procedere col ribaltamento della cucina si consiglia di rimuovere tutte le parti che non
sono stabilmente fissate alla cucina stessa, in particolare le griglie del piano di cottura e i bruciatori.
Per alleggerire il peso della cucina si consiglia di rimuovere anche gli accessori allinterno del
forno, evitandone cosi il danneggiamento accidentale nel corso dell’'operazione di ribaltamento.

Per sostituire i piedini &€ possibile procedere
in due modi:

A Sollevando I'apparecchio dal suolo.
B Coricando I'apparecchio sul retro.

Estrarre i piedini dall'interno dell'imballaggio
e avvitarli sul fondo della cucina.

La regolazione finale dei piedini, per
livellare I'apparecchio al pavimento, andra
fatta al termine degli allacciamenti gas ed
elettrico.

Qualora si rendesse necessario il trascinamento dell’apparecchio, avvitare a fondo i piedini e
procedere alla loro regolazione soltanto a operazioni ultimate.
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3.3 Montaggio modanatura anteriore

Per alcuni modelli di cucina & disponibile una modanatura anteriore di complemento della linea
estetica.

Prima di procedere col ribaltamento della cucina si consiglia di rimuovere tutte le parti che non
sono stabilmente fissate alla cucina stessa, in particolare le griglie del piano di cottura e i bruciatori.
Per alleggerire il peso della cucina si consiglia di rimuovere anche gli accessori all'interno del
forno, evitandone cosi il danneggiamento accidentale nel corso dell'operazione di ribaltamento.

3.3.1  Cucina da 70 cm con doppio forno e cucina da 100 cm con triplo forno

La modanatura viene fornita in dotazione con la serie Genesi.

Per il montaggio procedere come segue:

inclinare la cucina verso il retro;

accostare la modanatura A alla sede di montaggio come indicato nel riquadro in figura;
applicare la modanatura fino ad ottenere il riscontro in battuta con la sede di montaggio;

tirare verso il basso la modanatura in modo tale che vada ad agganciarsi con i 4 perni B (due
sul lato posteriore e uno su ogni fianco) gia presenti sulla cucina.

3.3.2 Cucina serie Genesi

La modanatura viene fornita in dotazione con la serie Genesi.

Per il montaggio procedere come segue:

inclinare la cucina verso il retro;

accostare la modanatura A alla sede di montaggio come indicato nel riquadro in figura;
applicare la modanatura fino ad ottenere il riscontro in battuta con la sede di montaggio;

tirare verso il basso la modanatura in modo tale che vada ad agganciarsi con i 4 perni B (due
su ogni fianco) gia presenti sulla cucina.

13
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3.4 Montaggio profilo frontale

Per i modelli serie Genesi viene fornito in dotazione un profilo frontale di complemento della linea
estetica.

Per il montaggio procedere come segue:

e accostare il profilo A alla sede di montaggio come mostrato nel dettaglio 1;
e applicare il profilo, fino ad ottenere il riscontro in battuta con la sede di montaggio, spingendolo
verso il basso in modo tale che vada ad agganciarsi con i blocchetti B presenti all’estremita

della cucina (dettaglio 2).

3.5 Montaggio protezione antispruzzo (optional)

W La protezione antispruzzo non puo essere usata in abbinamento alla parete posteriore in acciaio
inox.

Per il montaggio procedere come segue:
e appoggiare la protezione antispruzzo A sul retro del piano facendo combaciare i fori;
e con un cacciavite a stella avvitare a fondo le viti B.

non pregiudica in alcun modo le caratteristiche originarie; puo essere rimosso con lutilizzo di

L'eventuale ingiallimento dell’acciaio, che avviene nel tempo, € un fenomeno del tutto naturale e
prodotti specifici per la pulizia dell'acciaio.

14
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3.6 Montaggio guide telescopiche (optional)

Per il montaggio procedere come segue:

estrarre le guide telescopiche A dallinterno dell'imballaggio e togliere tutte le pellicole protettive;
rimuovere tutti gli accessori presenti nel forno;

posizionare la guida telescopica allaltezza voluta agganciando il lato superiore al telaietto
(dettaglio 1) quindi ruotarla fino ad ottenere 'aggancio del lato inferiore, ripetere 'operazione per il
lato opposto e per gli altri livelli;

slittare in avanti le guide telescopiche e posizionare 'accessorio scelto come mostrato nel
dettaglio 2;

reinserire nel forno gli accessori precedentemente rimossi.

15
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3.7 Collegamento elettrico

Accertarsi che il voltaggio e il dimensionamento della linea di alimentazione corrispondano alle
caratteristiche indicate sulla targhetta posta sul retro dell’apparecchio; una copia viene allegata al
manuale.

Una seconda targhetta, con i dati riassuntivi del modello e numero di serie, &€ posizionata all'interno
dell’'apparecchio sul fianco sinistro ed & visibile aprendo la porta del forno.

Le targhette non devono mai essere rimosse.

La spina all’'estremita del cavo di alimentazione e la presa a muro dovranno essere dello stesso
tipo e conformi alle normative sugli impianti elettrici in vigore. Verificare che la linea di
alimentazione sia provvista di adeguata messa a terra. Dopo l'installazione dell’apparecchio la
spina dovra essere accessibile per I'ispezione periodica.

Prevedere sulla linea di alimentazione dell'apparecchio un dispositivo di interruzione onnipolare
con distanza d'apertura dei contatti uguale o superiore a 3 mm, situato in posizione facilmente
raggiungibile e in prossimita dell’apparecchio.

Evitare I'utilizzo di riduzioni, adattatori o derivatori.

Prima di effettuare il collegamento elettrico, assicurarsi dell'efficienza della messa a terra.

Accertarsi che la valvola limitatrice e l'impianto domestico siano in grado di sopportare il carico
elettrico dell'apparecchiatura.

Il cavo di terra giallo/verde non deve subire interruzioni.

Il cavo elettrico non deve venire a contatto con parti aventi temperature maggiori di 50°C in
aggiunta a quella ambiente.

3.7.1  Sezione dei cavi di alimentazione elettrica
In base al tipo di alimentazione utilizzare un cavo avente caratteristiche conformi alla tabella
seguente.

400V3N~ .
Funzionamento a 400V3N~ (modelli collegati secondo Ilo T
SCHEMA ®): utilizzare un cavo pentapolare di tipo HO5RR-F (cavo di
5 x 2,5 mm?).
Funzionamento a 230V3~ (modelli collegati secondo lo SCHEMA
© ma commutati dall’installatore secondo lo SCHEMA; ®): *M
utilizzare un cavo tetrapolare di i - i .

p po HO5RR-F (cavo di 4 x 4 mm®) 230V3~ a2
Funzionamento a 230VIN~ (modelli collegati secondo Ilo
SCHEMA ©): fino a 2,9 kW utilizzare un cavo tripolare di tipo
HO5RR-F (cavo di 3 x 1,5 mm2); oltre 2,9 kW fino a 5,4 kW utilizzare ]
un cavo tripolare di tipo HO5RR-F (cavo di 3 x 2,5 mm?); oltre 5,4 kW 20 mm

fino a 7 kW utilizzare un cavo tripolare di tipo HO5RR-F (cavo di
3x4 mm2); oltre 7 kW uitilizzare un cavo tripolare di tipo HO5RR-F
(cavo di 3 x 6 mm?). 230VAN~ 5. 5mm2

L'estremita da collegare all'apparecchio dovra avere il filo di terra -
(giallo-verde) piu lungo di almeno 20 mm.

20 mm
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3.7.2 Tipo di alimentazione

E possibile ottenere diversi collegamenti in funzione del voltaggio semplicemente spostando i
cavallotti sulla morsettiera come riportato negli schemi seguenti.

Secondo il modello, consultare la tabella “ALLACCIAMENTO ALLA MORSETTIERA”.

1 2 3 4 5 6 L
A @ ®© ] © | e——e—1—e® | @ |380-415V3N-~
L1 | L2 |L3 | N
1 2 3 4 5 6 L
Bl T | &—1—0 | &1—©® | ® |220-240v3-
L1 | L2 | L3
1 2 3 4 5 6 L
© &—F—e—F—e | 6e——e—F—® | ® |220-240v~*
A I
ALLACCIAMENTO ALLA MORSETTIERA
PIANO TOP POTENZA kW  ALIMENTAZIONE
PIANO TOP 4 /6 / 8 FUOCHI 0,006
PIANO TOP 4 /6 FUOCHI +B/T/C 2,4 SCHEMA ©
PIANO TOP 4 FUOCHI +B /T +C 48
PIANO TOP INDUZIONE (5 ELEMENTI) 7,4 SCHEMA ®

B = BISTECCHIERA
T = FRY-TOP
C = PIASTRA VETROCERAMICA

| MODELLI COLLEGATI SECONDO LO SCHEMA (A POSSONO ESSERE COMMUTATI DALL’INSTALLATORE SECONDO LO
scHEMA B

| MODELLI COLLEGATI SECONDO LO SCHEMA © POSSONO ESSERE COMMUTATI DALL’INSTALLATORE SECONDO LO
SCHEMA ®

*ALLACCIAMENTO ORIGINALE IMPOSTATO DAL COSTRUTTORE

17
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ALLACCIAMENTO ALLA MORSETTIERA (CUCINE TRADIZIONALI)

CUCINA 1 FORNO POTENZA kW  ALIMENTAZIONE
CUCINA 4 FUOCHI (1 FORNO) 2,2
CUCINA 6 / 8 FUOCHI (1 FORNO) 2,9
SCHEMA ©
CUCINA 4 / 6 FUOCHI (1 FORNO) + M 2,9
CUCINA 4 /6 FUOCHI (1 FORNO) +B /T /C 5,3
CUCINA PIANO INDUZIONE (1 FORNO) (4 ELEMENTI) 9,6
SCHEMA ®
CUCINA PIANO INDUZIONE (1 FORNO) (5 ELEMENTI) 10,3
CUCINA 2 FORNI POTENZA kW  ALIMENTAZIONE
CUCINA 6 FUOCHI (2 FORNI) 3,6
CUCINA 8 FUOCHI (2 FORNI) 4.4
CUCINA 4 FUOCHI (2 FORNI) + M 3,6
CUCINA 4 FUOCHI (2 FORNI) 43
SCHEMA ©
CUCINA 4 FUOCHI (2 FORNI) +B /T /C 6,0
CUCINA 6 FUOCHI (2 FORNI) + M 43
CUCINA 6 FUOCHI (2 FORNI)+B/T/C 6,7
CUCINA 4 FUOCHI (2 FORNI)+M+B/T/C 6,8
CUCINA PIANO INDUZIONE (2 FORNI) (4 ELEMENTI) 1,7
SCHEMA ®
CUCINA PIANO INDUZIONE (2 FORNI) (5 ELEMENTI) 11,0
CUCINA 3 FORNI POTENZA kW  ALIMENTAZIONE
CUCINA 6 FUOCHI (3 FORNI) 5,7
CUCINA 4 FUOCHI (3 FORNI) + M 57 SCHEMA ©
CUCINA 4 FUOCHI (3FORNI) +B /T 8,1
CUCINA PIANO INDUZIONE (3 FORNI) (5 ELEMENTI) 13,1 SCHEMA ®
M = MEGA WOK
B = BISTECCHIERA
T = FRY-TOP
C = PIASTRA VETROCERAMICA

| MODELLI COLLEGATI SECONDO LO SCHEMA (A POSSONO ESSERE COMMUTATI DALL’INSTALLATORE SECONDO LO
scHEMA B

| MODELLI COLLEGATI SECONDO LO SCHEMA © POSSONO ESSERE COMMUTATI DALL’INSTALLATORE SECONDO LO
SCHEMA ®

*ALLACCIAMENTO ORIGINALE IMPOSTATO DAL COSTRUTTORE
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1 2 3 4 5 6 1

A ® 1 ®© ] © | e —e——e | ® |380-415v3N-~
L1 |L2 |L3 |N
1 2 3 4 5 6 1

B &0 | &e——e | &—1—® | @ |220-240v3-
L1 |L2 |L3
1 2 3 4 5 6 4

©l e T | &——e—1—® | ® |220-240v~~*
A I

ALLACCIAMENTO ALLA MORSETTIERA (CUCINE CON FORNI “COMBI STEAM”)

CUCINA 1 FORNO POTENZA kW  ALIMENTAZIONE
CUCINA 4 FUOCHI (1 FORNO) 3,0
CUCINA 6 FUOCHI (1 FORNO) 36 SCHEMA ©
CUCINA 4 FUOCHI (1 FORNO) + M 36
CUCINA 4 FUOCHI (1 FORNO) + B/ T 6,0
CUCINA PIANO INDUZIONE (1 FORNO) (4 ELEMENTI) 10,4 SCHEMA ®
CUCINA PIANO INDUZIONE (1 FORNO) (5 ELEMENTI) 11,0
CUCINA 2 FORNI POTENZA kW  ALIMENTAZIONE
CUCINA 6 FUOCHI (2 FORNI) 4,5
CUCINA 8 FUOCHI (2 FORNI) 5,1
CUCINA 4 FUOCHI (2 FORNI) + M 4,5
CUCINA 4 FUOCHI (2 FORNI) + B / T 6,9 SCHEMA ©
CUCINA 6 FUOCHI (2 FORNI) + M 5,0
CUCINA 6 FUOCHI (2 FORNI) +B / T 7.4
CUCINA 4 FUOCHI (2 FORNI)+ M + B/ T 7,4
CUCINA PIANO INDUZIONE (2 FORNI) (5 ELEMENTI) 11,9 SCHEMA ®
M = MEGA WOK
B = BISTECCHIERA
T = FRY-TOP

| MODELLI COLLEGATI SECONDO LO SCHEMA (A POSSONO ESSERE COMMUTATI DALL’INSTALLATORE SECONDO LO
scHEMA B

| MODELLI COLLEGATI SECONDO LO SCHEMA © POSSONO ESSERE COMMUTATI DALL’INSTALLATORE SECONDO LO
SCHEMA ®

*ALLACCIAMENTO ORIGINALE IMPOSTATO DAL COSTRUTTORE
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LARGHEZZA NUMERO

20

CUCINA

1172

1172

998

998

889

698

698

3.7.3 Sostituzione del cavo elettrico
Per la sostituzione del cavo elettrico occorre accedere alla morsettiera, situata sul retro
dell’'apparecchio come mostrato in figura.

Per la sostituzione del cavo procedere come segue:

e aprire la scatola della morsettiera;

e svitare la vite A che blocca il cavo;

o allentare i contatti a vite e sostituire il cavo con uno di lunghezza uguale e corrispondente alle
caratteristiche descritte nella tabella al paragrafo “3.7.1 Sezione dei cavi di alimentazione
elettrica”;

e il conduttore di terra “giallo-verde” andra collegato al morsetto ® e dovra essere piu lungo di
circa 20 mm rispetto ai conduttori di linea;

il conduttore neutro “blu” andra collegato al morsetto contraddistinto con la lettera N;
il conduttore di linea andra collegato al morsetto contraddistinto con la lettera L.

40A

60

450V
r

1POO

3.8 Tabella potenze elettriche

FRY-TOP BISTECCHIERA PIASTRA VETROCERAMICA

FORNI

]

2.4 kW

1 1

FORNO PRINCIPALE FORNO AUSILIARIO FORNO SUPERIORE

O 00®™ % U000 % U 00 %

14kW 1.0kW 28kW 25kW 0.025kW 1.2kW 0.5kW 1.7kW 0.025 kW

1 1 1 1 2

1 1 1 1 2 1 1 1 1
1.2kW 085kW 19kW 21kW 0.025kW 1.2kW 0.5kW 1.7kW 0.025kW 1.2kW 0.85kW 1.9kW 0.025 kW

1 1 1 1 1 1 1 1 1

1 1 1 1 1 1 1 1 1 1

14kW 1.0kW 28kW 2.5kW 0.025kW

1 1 1 1 2
1.2kW 0.85kW 1.9kW 2.1kW 0.025 kW 1.2kW 0.85kW 1.9 kW 0.025 kW
1 1 1 1 1

1 1 1 1 1 1
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3.9 Ventilazione dei locali che ospitano apparecchi a gas

Questo apparecchio non & collegato ad un dispositivo di scarico dei prodotti della combustione,
andra percio installato e collegato conformemente alle norme di installazione vigenti. Occorrera
tenere in particolare considerazione le norme applicabili in materia di aerazione del locale.

Questo apparecchio pud essere installato soltanto in locali ben ventilati, secondo le norme in
vigore, tali da permettere, con aperture su pareti esterne o con appositi condotti, una corretta
ventilazione naturale o forzata che assicuri in modo permanente e sufficiente tanto I'immissione
dell'aria necessaria ad una corretta combustione che I'evacuazione dell'aria viziata.

L'utilizzo di un apparecchio di cottura a gas produce calore e umidita nel locale in cui é stato
installato. Vogliate assicurare una buona aerazione del locale: mantenere aperti gli orifizi di aerazione
naturale o installare un dispositivo di aerazione meccanica (cappa di aspirazione con condotto di
scarico).

Un utilizzo intensivo e prolungato dell'apparecchio pud necessitare di una aerazione supplementare,
per esempio l'apertura di una finestra, un'aerazione piu efficace, aumentando la potenza di
aspirazione meccanica, se essa esiste.

Nel caso in cui nelllambiente sia presente soltanto questo apparecchio a gas, occorrera prevedere
una cappa tale da assicurare I'evacuazione naturale e diretta dell'aria viziata, con un condotto
verticale rettilineo di lunghezza uguale ad almeno due volte il diametro ed una sezione minima di
almeno 100 cm?.

Per l'indispensabile immissione di aria fresca nelllambiente occorrera prevedere un'analoga
apertura di almeno 100 cm? che comunichi direttamente verso I'esterno, situata ad una quota
prossima al livello del pavimento in modo da non venire ostruita tanto all'interno che all'esterno
della parete e tale da non provocare disturbi alla corretta combustione dei bruciatori ed alla
regolare evacuazione dell'aria viziata e con una differenza di altezza rispetto all'apertura di uscita
di almeno 180 cm.

= O =y elettroventilatore

=N = 5

=S : = = 8 = =

=t [SERA = [SERS)

E 1; 00eo0D = 00 E E V00000 = 00

= E ==

= /A W Y W = VAN AN N N O N W W N
=y mn et S| gy ittt S|

/o /L VN N N f L VN N N
[ \ [

Si ricorda che la quantita d'aria necessaria alla combustione non deve essere minore a 2 m*/h per
ogni kW di potenza (vedere potenza totale in kW riportata sulla targa -caratteristiche
dell'apparecchio).

In tutti gli altri casi, quando cioé sono presenti nello stesso ambiente altri apparecchi a gas, oppure,
qualora non fosse possibile avere una ventilazione naturale diretta, occorrera realizzare una
ventilazione naturale indiretta od una ventilazione forzata: per questo tipo di intervento sara
necessario rivolgersi ad un tecnico qualificato che provveda all'installazione ed alla
realizzazione dell'impianto di ventilazione nell'osservanza scrupolosa delle precauzioni
contenute nelle norme in vigore.

Il posizionamento delle aperture dovra essere tale da non permettere la formazione di alcuna
corrente d'aria insopportabile per gli occupanti; inoltre, per lo scarico dei prodotti della
combustione, ¢ vietato servirsi di canne fumarie gia utilizzate da altri apparecchi.
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3.10 Collegamento gas

Le condizioni di regolazione dell'apparecchio sono indicate nella targhetta posta sul retro
dell’apparecchio.

Gli apparecchi a gas per uso domestico, non collegati ad un condotto di evacuazione dei prodotti di
combustione, non devono provocare una concentrazione di monossido di carbonio che possa
rappresentare un rischio di natura tale da intaccare la salute delle persone esposte in funzione del
tempo di esposizione previsto di tali persone.

Si raccomanda di controllare che I'apparecchio sia esattamente predisposto
per il tipo di gas distribuito. Il collegamento alla tubazione del gas dovra
essere effettuato a regola d'arte, nonché conformemente alle normative in
vigore che prescrivono l'installazione di un rubinetto di sicurezza posto
all'estremita della tubazione. Il tubo di allacciamento gas da %" filettato &
situato posteriormente sul lato destro dell’apparecchio.

)
A

g\ 1SO 7-1 b 1SO 228-1
[ ]
[
[ ]
[ ]
[
¢ [ ]
[ ]
[ ]
[
¢ [ ]
[ ]
[
[ ]
[ ]

Per il gas butano e propano, occorrera prevedere un riduttore di pressione conforme alle norme
UNI-CIG 7432. Le guarnizioni di tenuta dovranno essere conformi alle norme UNI-CIG 9264.
Terminate le operazioni di collegamento gas, controllare la tenuta dei raccordi con una soluzione di
acqua e sapone.

E’ possibile effettuare il collegamento gas nei modi seguenti:

¢ mediante tubo rigido in ferro o rame;

e mediante tubo flessibile in acciaio inossidabile a parete continua con attacco meccanico
conforme alle norme UNI-CIG 9891 (massima lunghezza del tubo esteso 2000 mm); Il tubo va
collegato direttamente al gomito della rampa;

e mediante l'inserimento di un tubo flessibile in gomma conforme alle norme UNI-CIG 7140;
tale tubo va innestato direttamente sul portagomma P relativo al gas utilizzato, e bloccato con
una fascetta F conforme alle norme UNI-CIG 7141. In quest'ultimo caso controllare la data di
scadenza del tubo stampigliata e sostituirlo prima di tale data.
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GAS LIQUIDO GAS METANO

e —E»

I 1

Utilizzando tubi flessibili in gomma con lunghezza max. 1500 mm:

S

evitare strozzature o schiacciamenti del tubo;

non devono essere soggetti a sforzi di trazione e di torsione;

evitare contatti con corpi taglienti, spigoli vivi, ecc...

non metterli a contatto con parti che possono raggiungere temperature maggiori di 70°C in

aggiunta a quella ambiente;
;% e renderli ispezionabili lungo tutto il loro percorso.

Il rivestimento del mobile dovra essere di materiale
resistente al calore (minimo 90°C). Se ['apparecchio
andra installato vicino ai mobili, occorrera prevedere gli
spazi minimi suggeriti dai diagrammi seguenti.

10 mm min.
Ui ww Q)

min. 50 mm

min, 50 mm min. 50 mm min. 50 mm

min. 750mm ——

[*=— min.400 mm A‘

PY [—min.100 mm —

}

5

3

3

min. 750 mm

I B
i 3
[ 3

t

- 10 mm 10 mm o _
@ |[—min.100 mm —-T T
) —_

O00OO®O 0V,

[ ] [ ] [ ] [ ) ® [ ]
max. 210 mm & B

23



Istruzioni per l'installatore

24

3.11 Regolazioni gas

Gli iniettori non forniti con I'apparecchio vanno richiesti al Centro Assistenza.

Se l'apparecchio di cottura risulta predisposto per un diverso tipo di gas da quello di alimentazione
disponibile, occorrera sostituirne gli iniettori, regolare la portata minima e cambiare il portagomma.
Per sostituire gli iniettori del piano di cottura, & necessario effettuare le seguenti operazioni:

togliere le griglie;

togliere i bruciatori e gli spartifiamma (Fig. A);

estrarre l'iniettore (Fig. B / Fig. C) e sostituirlo con quello
adatto al nuovo tipo di gas (vedere “TABELLA GENERALE
INIETTORI” a pag. 25);

sostituire l'etichetta di collaudo gas (posta sul retro
dell’apparecchio) con quella nuova. Se I'apparecchio &
dotato del kit di ricambio ugelli, insieme ad essi & fornita
anche la nuova etichetta;

rimontare il tutto procedendo in senso inverso alle
istruzioni di smontaggio e facendo attenzione di collocare
lo spartifiamma in modo corretto sul bruciatore.

3.11.1 Portata minima dei rubinetti di piano valvolati

Accendere il bruciatore e ruotare la manopola di
comando verso la posizione di portata minima ;
estrarre la manopola;

con un cacciavite regolare la vite interna Z fino ad
ottenere una corretta fiamma di minimo;
rimontare la manopola.

Svitare la vite Z di regolazione per aumentare la portata, oppure avvitarla per diminuire la portata.

La regolazione é corretta quando la fiamma minima misura circa 3 0 4 mm.

Per il gas butano/propano, la vite di regolazione andra avvitata a fondo.

Quando si passa bruscamente dalla portata massima alla portata minima e viceversa: assicurarsi
che la fiamma non si spenga.

3.12 Allacciamento al gas liquido

Utilizzare un regolatore di pressione e realizzare il collegamento sulla bombola nel rispetto delle
prescrizioni stabilite dalle norme UNI-CIG 7432 e UNI-CIG 7131.
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indicati:

TABELLA GENERALE INIETTORI

TIPO DI GAS mbar UGELLO N.
115
97
G20 - 72
METANO 132
68 (H1)
140 (H2)
85
65
G.P.L. 30 50
BUTANO G30 28
PROPANO G31 37 94
44 (H1)
94 (H2)
EE % 70

e imoduli 1 e 5 sono fissi per tutte le cucine;

e i moduli 3 e 4 dipendono dalla versione di cucina
acquistata e possono essere sostituiti con moduli
elettrici (fry-top, bistecchiera o vetroceramica).

Il piano & ottenuto dalla composizione dei 4 moduli

-

ALLUMINIO | OTTONE

BRUCIATORI POTENZA Watt CONSUMO

POSIZIONE TIPO MAX. MIN. MAX.
RAPIDO (A) 3000 750 286 Iih
SEMI RAPIDO (B) 1750 480 167 lh
AUSILIARIO (C) 1000 330 95 I/h
WOK (G) 3500 1800 333 I/h

900 340 85 I/h

MEGA WOK (H1/H2) 3600 1800 342 I/h
RAPIDO (A) 3000 750 219 g
SEMI RAPIDO (B) 1750 480 128 gl
AUSILIARIO (C) 1000 330 73 g/h
WOK (G) 3500 1800 254 g/h
MEGA WOK (H1/H2) 900 340 65 g/
3600 1800 261 g/h

EE % 90 /100

56 55.5
EE % 90/100 EE %
55.2 56

B = BISTECCHIERA T=FRY-TOP

4 5

90/100

C = PIASTRA VETROCERAMICA

25
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EE % 120 EE % 120

B
55.1 55.2 -
T
—=
5
EE % 120 EE % 120
L
B
B
55.5 T - c
T
¢
—=
4 5
B = BISTECCHIERA T = FRY-TOP C = PIASTRA VETROCERAMICA
BRUCIATORI EE
POSIZIONE TIPO %
RAPIDO (A) 58.4
SEMI RAPIDO (B) 56.5
AUSILIARIO (C) -
WOK (G) 53.2
MEGA WOK (H1/H2) 52.8
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4. Operazioni finali

4.1 Livellamento della cucina al pavimento

Dopo aver effettuato gli allacciamenti elettrico e gas, livellare al pavimento la
cucina tramite i piedini regolabili, precedentemente avvitati sul fondo

dell’apparecchio. ~

Qualora si rendesse necessario il trascinamento dell’apparecchio, avvitare a fondo i piedini e
procedere alla loro regolazione soltanto a operazioni ultimate.

4.2 Regolazione altezza del cassetto

Nel lato inferiore del cassetto, alle estremita destra
e sinistra, vi sono le “clip” di regolazione dell'altezza. i

Ruotando la levetta A si ottiene l'innalzamento del
cassetto di 3 mm.
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5. Descrizione dei comandi

5.1 Il pannello frontale

Tutti i comandi e i controlli del piano e del forno sono riuniti sul pannello frontale.

PANNELLO COMANDI

DOV VD VID % AT

DESCRIZIONE MANOPOLA DEI BRUCIATORI DI PIANO

L’accensione della fiamma avviene premendo e contemporaneamente
ruotando la manopola in senso antiorario sul simbolo di fiamma minima 4.

Per regolare la portata della fiamma ruotare la manopola sulla zona tra il
massimo & e il minimo 8. Lo spegnimento del bruciatore avviene riportando la
manopola in posizione ®@.

DISPOSIZIONE DEI BRUCIATORI — Descrizione dei simboli

POSTERIORE SINISTRO POSTERIORE DESTRO

POSTERIORE CENTRALE SINISTRO POSTERIORE CENTRALE DESTRO

ANTERIORE CENTRALE POSTERIORE CENTRALE

ANTERIORE CENTRALE SINISTRO ANTERIORE CENTRALE DESTRO

DOBDD
U DDU

ANTERIORE DESTRO

ANTERIORE SINISTRO

DESCRIZIONE MANOPOLE
DEL BRUCIATORE “MEGA WOK”

Il bruciatore centrale “Mega Wok” € comandato da due
manopole, una accende la sola corona centrale piu
interna e la seconda aziona la corona esterna.

DISPOSIZIONE DELLE CORONE DEL BRUCIATORE - Descrizione dei simboli

CORONA CENTRALE ‘ @ CORONA ESTERNA

Utilizzo del bruciatore con spartifiamma a doppia corona: se durante I'utilizzo si dovesse osservare,
tra la corona centrale e quella esterna del bruciatore, un mutamento nella consistenza della
fiamma e il caratteristico sbuffo, cio € dovuto alla continua potenza richiesta da questo tipo di
bruciatore e va considerata condizione normale di funzionamento.
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DESCRIZIONE MANOPOLA CONTAMINUTI
(disponibile solo su alcuni modelli)

Per caricare la suoneria occorre ruotare a fondo la manopola in senso orario;
€ possibile impostare il tempo desiderato fino ad un massimo di 60 min.
Trascorso il tempo fissato entrera in funzione una breve suoneria.

DESCRIZIONE MANOPOLA DEL FRY-TOP / BISTECCHIERA
E DEL PIANO VETROCERAMICO

FRY-TOP/BISTECCHIERA: & dotato di riscaldamento differenziato. E’ infatti
possibile utilizzare I'intera superficie di cottura, oppure, soltanto una delle due
meta anteriore o posteriore. Le manopole dei regolatori di energia comandano
singolarmente la temperatura dei due elementi riscaldanti. Una spia verde
indica la messa in funzione del riscaldamento.

PIANO VETROCERAMICO: ruotare la manopola del regolatore di energia sulla
posizione desiderata (da 1 a 11): dopo qualche istante si accendera la spia di
calore latente relativa all’elemento riscaldante prescelto.

DISPOSIZIONE DEGLI ELEMENTI RISCALDANTI — Descrizione dei simboli

@ POSTERIORE ‘ @ ANTERIORE

DESCRIZIONE MANOPOLE
DEL PIANO AD INDUZIONE

[l piano ad induzione & dotato di manopole di controllo del
livello di potenza.

Per selezionare un diverso livello di potenza, ruotare la
manopola di comando sul valore desiderato (1 -9 e P).

Il valore “P” € la massima potenza applicabile su ogni
singolo elemento radiante.

Ruotare la manopola per impostare il valore di potenza desiderato (vedere tabella al paragrafo
“9.3”). Ruotando la manopola verra visualizzato, sul relativo display, l'effettivo livello di potenza
desiderato, mentre quello selezionato con la manopola € solo indicativo.

DISPOSIZIONE DEGLI ELEMENTI RADIANTI — Descrizione dei simboli

POSTERIORE SINISTRO POSTERIORE DESTRO

ANTERIORE SINISTRO Q ANTERIORE DESTRO

CENTRALE

DD

29



Istruzioni per lI'utente

30

Tutti i comandi degli elementi radianti sono riuniti sul pannello frontale e sul piano ad induzione
sono visibili i relativi display.

InmnccaucCction
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DESCRIZIONE MANOPOLE
DEL FORNO ELETTRICO

Il forno elettrico € comandato da due manopole: manopola
di selezione funzione e manopola termostato. Esse
consentono di scegliere il tipo di riscaldamento piu idoneo
alle diverse esigenze di cottura, inserendo in modo
appropriato gli elementi riscaldanti e regolando la
temperatura sul valore desiderato (da 50°C a MAX).

Sotto le manopole del forno sono presenti due lampade spia: la spia verde indica la messa in
funzione del forno; la spia arancione indica il raggiungimento della temperatura preimpostata. Le
successive accensioni e spegnimenti della spia arancione indicano l'intervento automatico del
riscaldamento al fine di mantenere la temperatura all’interno del forno al livello impostato con la
manopola termostato.

Il forno & dotato di una lampada di illuminazione interna. Durante il funzionamento la lampada &
sempre accesa: volendola utilizzare a forno spento, per le normali operazioni di pulizia, ruotare la
manopola di selezione funzione sul simbolo %¥.

DESCRIZIONE DEI SIMBOLI DELLA MANOPOLA DI SELEZIONE FUNZIONE

;O:_ ACCENSIONE DELLA ELEMENTO GRILL-VENTILATORE
LAMPADA INTERNA DEL FORNO

ELEMENTI RISCALDANTI
SUPERIORE E INFERIORE - ECO
(vedere paragrafo “11.5.1” a pag. 63).

ELEMENTO RISCALDANTE
SUPERIORE

ELEMENTO RISCALDANTE
INFERIORE

ELEMENTO GRILL

)

ELEMENTI RISCALDANTI SUPERIORE
E INFERIORE — VENTILATORE

ELEMENTO RISCALDANTE-CONVEZIONE

SCONGELAMENTO

) (3] (3] (3]

oo o

DESCRIZIONE MANOPOLA DEL FORNO ELETTRICO AUSILIARIO

Alcuni modelli di cucina sono dotati di un forno elettrico ausiliario a
convezione naturale, comandato da una sola manopola. Posizionando la
manopola in corrispondenza del valore di temperatura richiesto entreranno in
funzione le due resistenze inferiore e superiore. E' possibile utilizzare una
delle funzioni di riscaldamento descritte in tabella, ma in questo caso la
temperatura di riscaldamento della resistenza prescelta verra
automaticamente impostata al valore MAX.

Sotto la manopola del forno ausiliario & presente una lampada spia arancione che indica il
raggiungimento della temperatura preimpostata. Le successive accensioni e spegnimenti della
spia arancione indicano lintervento automatico del riscaldamento al fine di mantenere la
temperatura all’interno del forno ausiliario al livello impostato con la manopola di comando.

Il forno ausiliario & dotato di una lampada di illuminazione interna. Durante il funzionamento la
lampada & sempre accesa: volendola utilizzare a forno spento, per le normali operazioni di pulizia,
ruotare la manopola di selezione funzione sul simbolo 3.

DESCRIZIONE DEI SIMBOLI DELLA MANOPOLA DEL FORNO ELETTRICO AUSILIARIO

_:o:_ ACCENSIONE DELLA ELEMENTO RISCALDANTE

1 LAMPADA INTERNA DEL FORNO SUPERIORE

60+-MAX ELEMENTO RISCALDANTE ELEMENTO GRILL + GIRARROSTO
INFERIORE E SUPERIORE
ELEMENTO RISCALDANTE
INFERIORE
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DESCRIZIONE MANOPOLA DEL
FORNO GRILL SUPERIORE

Il forno elettrico, con funzione di grill a convezione naturale, € comandato da
una sola manopola. Posizionando la manopola in corrispondenza del valore
di temperatura richiesto entreranno in funzione le due resistenze inferiore e
superiore. E' possibile utilizzare una delle funzioni di riscaldamento descritte
in tabella, ma in questo caso la temperatura di riscaldamento della
resistenza prescelta verra automaticamente impostata al valore MAX.

Sotto la manopola del forno grill € presente una lampada spia arancione che indica il
raggiungimento della temperatura preimpostata. Le successive accensioni e spegnimenti della
spia arancione indicano lintervento automatico del riscaldamento al fine di mantenere la
temperatura all’interno del forno grill al livello impostato con la manopola di comando.

Il forno grill & dotato di una lampada di illuminazione interna. Durante il funzionamento la
lampada € sempre accesa: volendola utilizzare a forno spento, per le normali operazioni di pulizia,
ruotare la manopola sul simbolo 3.

DESCRIZIONE DEI SIMBOLI

;:o:_ ACCENSIONE DELLA ELEMENTO RISCALDANTE
x LAMPADA INTERNA DEL FORNO SUPERIORE
50-MAX ELEMENTO RISCALDANTE ELEMENTO GRILL
INFERIORE E SUPERIORE
ELEMENTO RISCALDANTE
INFERIORE

DESCRIZIONE MANOPOLA DEL
FORNO VENTILATO INFERIORE

Il forno elettrico ventilato € comandato da una sola manopola. Essa
consente di scegliere la temperatura piu idonea alle diverse esigenze di
cottura impostandola sul valore desiderato (da 50°C a MAX).

.

Sotto la manopola del forno ventilato € presente una lampada spia arancione che indica il
raggiungimento della temperatura preimpostata. Le successive accensioni e spegnimenti della
spia arancione indicano lintervento automatico del riscaldamento al fine di mantenere la
temperatura all’interno del forno ventilato al livello impostato con la manopola di comando.

Il forno & dotato di una lampada di illuminazione interna. Durante il funzionamento la lampada &
sempre accesa.



Istruzioni per lI'utente

DESCRIZIONE MANOPOLE DEL FORNO
MULTIFUNZIONE COMBINATO VAPORE

I forno elettrico & comandato da due
manopole: manopola di selezione funzioni e
manopola di selezione temperatura.

Esse consentono di scegliere il tipo di
riscaldamento piu idoneo alle diverse esigenze
di cottura, inserendo in modo appropriato gli
elementi riscaldanti e regolando la temperatura
sul valore desiderato (da 50°C a MAX).

Sotto le manopole del forno sono presenti due lampade spia: la spia verde indica la messa in
funzione del forno; la spia arancione indica il raggiungimento della temperatura preimpostata. Le
successive accensioni e spegnimenti della spia arancione indicano l'intervento automatico del
riscaldamento al fine di mantenere la temperatura all'interno del forno al livello impostato.

Il forno € dotato di lampada di illuminazione interna. Durante il funzionamento la lampada &
sempre accesa: volendola utilizzare a forno spento, per le normali operazioni di pulizia, ruotare la

manopola di selezione funzioni.

DESCRIZIONE DEI SIMBOLI DELLA MANOPOLA DI SELEZIONE FUNZIONI

SCONGELAMENTO
)

ELEMENTI RISCALDANTI
SUPERIORE E INFERIORE — ECO
(vedere paragrafo “11.5.1” a pag. 63).

ELEMENTO RISCALDANTE SUPERIORE

VAPORE STATICO

{2

ELEMENTO GRILL

yov

g

@
&
%

ELEMENTO GRILL CON VENTILATORE

VAPORE VENTILATO

ELEMENTO RISCALDANTE
POSTERIORE CON VENTILATORE

RISCALDAMENTO RAPIDO
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DESCRIZIONE E USO DELL’OROLOGIO DIGITALE ELETTRONICO
E CONTAMINUTI CON FINE COTTURA DEL FORNO ELETTRICO

Il display di fine cottura controlla elettronicamente il funzionamento del forno. La programmazione
del display consente di impostare I'accensione e lo spegnimento del forno scegliendo gli orari
desiderati.

PULSANTE CONTAMINUTI

PULSANTE DURATA COTTURA
PULSANTE FINE COTTURA

PULSANTE FUNZIONAMENTO MANUALE
PULSANTE DECREMENTO VALORE

+ PULSANTE INCREMENTO VALORE

' BQOD

REGOLAZIONE DELL’ORA

Utilizzando il forno per la prima volta, oppure, dopo un’interruzione di corrente elettrica, il display
lampeggera ad intermittenza regolare indicando 800 .

Premendo il tasto @ si pone termine all'intermittenza del display. Premendo entro 5 secondi i tasti
di variazione valore - o * si ottiene l'incremento o il decremento di un minuto per ogni singola
pressione. Premere uno dei due tasti di variazione valore fino a fare apparire I'ora corrente.

Prima di ogni impostazione del display di fine cottura occorre selezionare la funzione e la
temperatura desiderate. La funzione P non é abilitata.

COTTURA SEMIAUTOMATICA

Questa impostazione consente il solo spegnimento automatico del forno a fine cottura.

Premendo il tasto @ il display si illumina mostrando le cifre 000 ; mantenere premuto e agire
contemporaneamente sui tasti di variazione valore - o + per impostare la durata della cottura.
Rilasciando il tasto © avra inizio il conteggio della durata di cottura programmata e sul display
comparira l'ora corrente unitamente ai simboli AUTO e &,

COTTURA AUTOMATICA

Questa regolazione consente I'accensione e lo spegnimento del forno in modo del tutto automatico.
Premendo il tasto @ il display si illumina mostrando le cifre 000 ; mantenere premuto e agire
contemporaneamente sui tasti di variazione valore - o + per impostare la durata della cottura.
Premendo il tasto G comparira sul display la somma dell'ora corrente piu la durata della cottura:
mantenere premuto e agire contemporaneamente sui tasti di variazione valore - o * per regolare
I'ora di termine cottura.

Rilasciando il tasto G avra inizio il conteggio programmato e sul display comparira l'ora corrente
unitamente ai simboli AUTO e 5.

Dopo I'impostazione, per osservare il tempo restante di cottura premere il tasto O; per vedere I'ora
di fine cottura premere il tasto G.

TERMINE COTTURA

Al termine della cottura il forno si spegnera automaticamente e contemporaneamente entrera in
funzione una suoneria intermittente. Dopo la disattivazione della suoneria, il display tornera a
mostrare l'ora corrente unitamente al simbolo %, che segnala il ritorno alla condizione d'uso
manuale del forno.
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REGOLAZIONE DEL VOLUME SUONERIA
La suoneria pu0 essere variata di volume (3 gradazioni) mentre € in funzione premendo il tasto - .

DISATTIVAZIONE DELLA SUONERIA
La suoneria cessa automaticamente il proprio funzionamento dopo sette minuti. E’ possibile
disattivarla manualmente premendo il tasto O,

Dopo aver premuto il tasto O il forno riprendera a funzionare: per spegnerlo occorrera ruotare la
manopola di selezione funzioni e la manopola termostato sulla posizione “0”.

E’ anche possibile disattivare la suoneria premendo uno qualunque dei pulsanti funzione. Il forno si
spegnera qualunque sia la funzione o la temperatura impostata e lampeggera il simbolo AUTO.
Per interrompere anche il lampeggiamento del simbolo AUTO: premere il pulsante @, ruotare il
selettore funzioni e il termostato sulla posizione “0”.

CONTAMINUTI
Il display di fine cottura pud essere utilizzato anche come semplice contaminuti.

L'utilizzo come contaminuti non interrompera il funzionamento del forno al termine del tempo
impostato.

Premendo il tasto & il display mostra le cifre 8000 ; mantenere premuto e agire
contemporaneamente sui tasti di variazione valore - o +. Rilasciando il tasto L avra inizio il
conteggio programmato e sul display compariranno i simboli & e .

Dopo la programmazione del contaminuti il display tornera a mostrare l'ora corrente, per
visualizzare il tempo residuo premere il tasto Q.

L’impostazione con valori incoerenti € impedita logicamente (es. un contrasto tra un termine cofttura
ed una durata pit lunga non verra accettato dal display di fine cottura).

CANCELLAZIONE DEI DATI IMPOSTATI

Con il programma impostato, mantenere premuto il tasto della funzione da cancellare mentre
contemporaneamente si raggiunge il valore 8:80 con i tasti di variazione valore - o *. La
cancellazione della durata verra interpretata dal display come termine della cottura.

MODIFICA DEI DATI IMPOSTATI
| dati impostati per la cottura possono essere modificati in qualsiasi momento mantenendo premuto
il tasto della funzione e contemporaneamente agendo sui tasti di variazione valore - o +.

35



Istruzioni per lI'utente N

M

USO E PROGRAMMAZIONE DELL'OROLOGIO DIGITALE ANALOGICO FORNI ASCOT

L'orologio digitale consente di programmare I'accensione e lo spegnimento automatico del forno.

TASTO CONTAMINUTI

O

S

B

TASTO FINE COTTURA

®

TASTO REGOLAZIONE ORARIO E RESET

— TASTO DECREMENTO VALORE

+ TASTO INCREMENTO VALORE

PRIMA ACCENSIONE ED IMPOSTAZIONE DELL’ORA

Alla prima accensione o dopo una interruzione di corrente il display lampeggia. Premere il tasto ©
per interrompere il lampeggio ed agire sui tasti ¥/~ per impostare I’ora (mantenendo il dito sui
tasti */ - si attiva la funzione scorrimento veloce).

UTILIZZO MANUALE

W Questa funzione serve per usare il forno senza alcuna programmazione.

E’ sempre possibile passare da una funzione programmata alla funzione “Manuale” premendo il
tasto @; scegliere la funzione “Manuale” se non si desidera utilizzare programmi di cottura.

PROGRAMMAZIONE DEL CONTAMINUTI

con il funzionamento del forno.

W Questa funzione serve per avere un allarme sonoro dopo un tempo prefissato, senza interferire

L’orologio digitale analogico pud essere utilizzato anche come contaminuti:

36

premere il tasto &, il display si illumina come mostrato in Fig. 1;

agire sui tasti T/- per impostare il tempo desiderato, il display
illuminera un segmento per ogni minuto impostato (in Fig. 2 sono
rappresentati 10 minuti di cottura).

Il contaminuti parte automaticamente ed il simbolo & smettera di
lampeggiare. Dopo pochi secondi il display torna in funzione orologio;
premere © per visualizzare il tempo residuo. Al raggiungimento del
tempo programmato verra emesso un allarme acustico per 7 minuti ed il
simbolo & lampeggera;

premere il tasto © per resettare il programma.
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PROGRAMMAZIONE DELLA DURATA DI COTTURA

Questa funzione consente di programmare la durata di cottura per spegnere automaticamente
il forno al termine della cottura.

Impostare la funzione di cottura prescelta e la temperatura agendo sulle
apposite manopole di controllo;

premere il tasto ¥ per entrare nel menu di programmazione, il display si
illuminera come mostrato in Fig. 3;

agire sui tasti /- per impostare la durata di cottura, ad ogni
pressione del tasto * si aggiungera un minuto di cottura ed ogni dodici
minuti si illuminera un segmento interno (Fig. 4). Dopo 7 secondi il
programma di cottura parte e si accende il simbolo 3.

Al termine del tempo di cottura programmato verra emesso un allarme Fig. 3
acustico per 7 minuti, il simbolo F> ed i numeri del quadrante
inizieranno a lampeggiare spegnendo automaticamente il forno;
premere un tasto qualunque per interrompere il segnale acustico o |l
tasto @ per cancellare il programma.

PROGRAMMAZIONE DELLA DURATA DI COTTURA E DI FINE COTTURA

Questa funzione serve a programmare I’accensione del forno ad un’ora prefissata ed il suo
spegnimento automatico al termine della cottura.

Impostare la funzione di cottura prescelta e la temperatura agendo sulle apposite manopole di
controllo.

Oltre ad impostare la durata della cottura, definire anche I'ora di accensione del forno:

In Fig. 5 & riportato un esempio di programmazione: I'ora corrente & 7:06,
I'inizio cottura € programmato per le 8 e il termine alle 9.

Quando saranno le 8 i segmenti interni compresi tra 8 e 9 cominceranno a
lampeggiare e restera fissa la lancetta delle ore.

premere il tasto & per entrare nel menu di programmazione, il display si illuminera come
mostrato in Fig. 3 e si accende il simbolo F>1;

agire sui tasti T/ - per impostare la durata di cottura, ad ogni pressione del tasto * si
aggiungera un minuto di cottura ed ogni dodici minuti si illuminera un segmento interno
(Fig. 4);

premere nuovamente il tasto & ed agire sui tasti +/ - per definire 'orario di fine cottura (orario
di fine cottura meno durata di cottura = orario di inizio cottura), si accende il simbolo -3,

Dopo 7 secondi il display visualizzera I'orario corrente mostrando I'ora di inizio cottura e la
durata di cottura mediante I'illuminazione dei segmenti interni che resteranno fissi fino
all'inizio della cottura e lampeggeranno per tutto il tempo di durata della cottura.

All'ora impostata il forno si accendera automaticamente; al termine del tempo di cottura
programmato verra emesso un allarme acustico per 7 minuti, i simboli = —>l ed i numeri del
quadrante inizieranno a lampeggiare spegnendo automaticamente il forno;

premere un tasto qualunque per interrompere il segnale acustico o il tasto @ per cancellare il
programma.
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SUONERIA

Al termine di ogni funzione preimpostata viene emesso un segnale acustico che si spegne
automaticamente dopo 7 minuti; premere il tasto © se si desidera interrompere immediatamente il
segnale acustico.

E’ possibile scegliere tra 7 diversi tipi di segnale acustico; per modificarlo premere per almeno 7
secondi il tasto -, ad ogni ulteriore pressione del tasto - il tono cambiera.

LUMINOSITA’
E’ possibile variare la luminosita dell’orologio; premere contemporaneamente per almeno 5
secondi i tasti @ e & ed agire poi sui tasti +/ -~ per variare la luminosita del quadrante.

GRAFICA
E’ possibile modificare la grafica dell’orologio; premere contemporaneamente i tasti & e © ed
agire sul tasto T per visualizzare e scegliere la grafica preferita.
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6. Uso del piano di cottura

Assicurarsi che le corone spartifiamma, i cappellotti e le griglie siano montati in modo corretto.

Durante il normale funzionamento l'apparecchio si riscaldera notevolmente: occorrera pertanto
usare le dovute cautele. Non lasciare avvicinare i bambini. Sorvegliare il piano di cottura per
tutto il tempo di funzionamento.

6.1 Accensione dei bruciatori

Tutte le manopole dei bruciatori di piano riportano i seguenti simboli:

() rubinetto chiuso
6 fiamma massima
4 fiamma minima

La posizione di fiamma minima si trova al termine della rotazione antioraria della manopola. Tutte
le posizioni intermedie andranno scelte tra la fiamma massima e minima, mai tra il massimo e la
chiusura.

Utilizzo del bruciatore con spartifiamma a doppia corona: se durante I'utilizzo si dovesse osservare,
tra la corona centrale e quella esterna del bruciatore, un mutamento nella consistenza della
fiamma e il caratteristico sbuffo, cio € dovuto alla continua potenza richiesta da questo tipo di
bruciatore e va considerata condizione normale di funzionamento.

6.1.1  Accensione elettrica (one-touch)

| bruciatori di piano sono dotati di sistema di accensione “one-touch”. Per accendere uno dei
bruciatori, premere la manopola corrispondente al bruciatore prescelto e ruotarla in senso
antiorario fino alla posizione di minimo 8. Mantenendo premuta la manopola si attivera il sistema di
accensione automatica del bruciatore. Dopo I'accensione del bruciatore, mantenere premuta la
manopola per circa 10 secondi, in modo tale da consentire I'apertura della valvola di sicurezza. In
mancanza di corrente elettrica, il bruciatore potra essere acceso anche con un fiammifero (vedere
paragrafo “6.1.2 Accensione manuale”).

Se il bruciatore dovesse spegnersi accidentalmente, interverra la termocoppia di sicurezza a
bloccare l'uscita del gas, anche a rubinetto aperto.

Il dispositivo non deve essere azionato per piu di 15 secondi. Se allo scadere di questo tempo il
bruciatore non si € ancora acceso, cessare di agire sul dispositivo, arieggiare I'ambiente e
attendete 1 minuto prima di effettuare un nuovo tentativo di accensione. In caso di spegnimento
fortuito della fiamma del bruciatore, chiudere la manopola di comando e non tentare alcuna
riaccensione del bruciatore per almento 1 minuto.

6.1.2 Accensione manuale

Per accendere uno dei bruciatori, avvicinare un fiammifero acceso al bruciatore, premere la
manopola corrispondente al bruciatore prescelto e ruotarla in senso antiorario fino alla posizione di
minimo &. Rilasciare la manopola.

6.2 Spegnimento dei bruciatori
Al termine della cottura riportare la manopola sulla posizione ®.
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7. Uso del fry-top / bistecchiera

Durante il normale funzionamento l'apparecchio si riscaldera notevolmente: occorrera pertanto
usare le dovute cautele. Non lasciare avvicinare i bambini. Sorvegliare il fry-top/bistecchiera per
tutto il tempo di funzionamento.

A secondo del modello, I'apparecchio & dotato di fry-top con piastra liscia, oppure, di una
bistecchiera con piastra rigata.

FRY-TOP BISTECCHIERA

Prima di ogni utilizzo dei bruciatori di piano rimuovere sempre il coperchio di protezione A dalla
propria sede (disponibile solo su alcuni modelli), cosi da evitare nel tempo I'eventuale annerimento
irreversibile dell’acciaio. La funzione di questo coperchio non prevede la copertura dei cibi in fase
di cottura. In caso di bruciatori di piano gia accesi: rimuovere e maneggiare il coperchio
indossando guanti termici da cucina.

7.1  Prima di mettere in funzione il fry-top / bistecchiera

Al suo primo utilizzo, la piastra del fry-top/bistecchiera potrebbe sviluppare un odore acre o di
bruciato causato da eventuali residui oleosi di fabbricazione che potrebbero conferire odori e sapori
sgradevoli alle cotture. Per eliminare tale inconveniente occorrera pulire preventivamente la piastra
come descritto al paragrafo “12.8 Pulizia del fry-top / bistecchiera”.

7.2 Accensione

Il fry-top/bistecchiera & dotato di riscaldamento differenziato. E’ infatti possibile utilizzare l'intera
superficie della piastra, oppure, soltanto una delle due meta anteriore o posteriore.

Posizionare la manopola di comando dell’elemento riscaldante sulla posizione desiderata: si
accendera la spia verde che indica il funzionamento. Collocare i cibi sulla piastra e cuocere
secondo il proprio gusto personale.

7.3 Tabella d’uso del regolatore di energia

La seguente tabella offre soltanto valori indicativi, poiché, a seconda dello spessore e del genere di
cibo, nonché del gusto personale, occorrera un grado di calore maggiore o minore.

1-4 Mantenimento del calore sulla piastra
5-7 Per cotture delicate
8-9 Per grigliare
10 - 11 Per grigliare carne di piu alto spessore
11 Per riscaldamento veloce e pulizia

7.4 Spegnimento
A termine della cottura riportare la manopola sulla posizione ®.



Istruzioni per I'utente T

8. Uso del piano vetroceramico

Durante il normale funzionamento I'apparecchio si riscaldera notevolmente: occorrera pertanto
usare le dovute cautele. Non lasciare avvicinare i bambini. Sorvegliare il piano vetroceramico
per tutto il tempo di funzionamento.

8.1 Avvertenze generali

Durante il primo riscaldamento del piano vetroceramico si potra avvertire un odore acre o di
bruciato, causato da eventuali residui oleosi di fabbricazione, che svanira completamente dopo il
funzionamento ripetuto.

8.2 Accensione

Posizionare la pentola o il tegame con i cibi da cuocere sull’elemento riscaldante 1200W
prescelto.

Ruotare la manopola del regolatore di energia sulla posizione desiderata
(da 1 a 11): dopo qualche istante si accendera la spia di calore latente
relativa all’elemento riscaldante prescelto.

Nel caso che il piano vetroceramico venga utilizzato per portare I'acqua in
ebollizione, una volta raggiunto lo scopo, occorrera ruotare la manopola del
regolatore di energia su di una posizione di temperatura piu bassa, al fine di
evitare che il liquido in pentola possa tracimare e quindi sporcare il piano.

8.3 Spegnimento
A termine della cottura riportare la manopola sulla posizione @.
Sul piano vetroceramico & presente una spia di calore latente che riproduce in

scala ridotta la posizione dei diametri di riscaldamento. Questa spia segnala
otticamente il calore residuo ancora presente sulla zona di piano utilizzata.

=
®
\ |
S
Non procedere ad alcuna operazione di pulizia e non toccare la superficie del piano
fintantoché la spia di calore latente non sara completamente spenta.
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9. Uso del piano di cottura ad induzione

Il piano & dotato di un generatore radiante per ogni zona di cottura. Ogni generatore posto sotto la
superficie di cottura in vetroceramica origina un campo elettromagnetico che induce una corrente
termica sulla base della pentola.

Nella cottura ad induzione il calore non viene trasmesso da una fonte di calore, ma creato dalle
correnti induttive direttamente all'interno del recipiente.

Vantaggi del piano di cottura ad induzione:

e Risparmio energetico grazie alla trasmissione diretta dell'energia alla pentola rispetto alla

tradizionale cottura elettrica e gas.

Maggiore sicurezza grazie alla trasmissione di energia solo al recipiente appoggiato sul piano

di coftura.

e FElevato rendimento nella trasmissione di energia dalla zona di cottura ad induzione alla base
della pentola.

e Rapida velocita di riscaldamento.

e Ridotto pericolo di bruciature, poiché la superficie di cottura viene riscaldata solo dalla base
della pentola.

e | cibi traboccati non si attaccano alla superficie del piano.
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9.1 Avvertenze generali

Rimuovere tutte le etichette adesive ed eventuali residui di colla dalla superficie in vetro del piano.

Prima di collegare I'apparecchio alla rete di alimentazione elettrica accertarsi di averlo lasciato per
almeno 2 ore a temperatura ambiente.

| portatori di pacemaker o di altri dispositivi simili devono assicurarsi che il funzionamento dei loro
apparecchi non sia pregiudicato dal campo induttivo, la cui gamma di frequenza &€ compresa tra 20
e 50 kHz.

Evitare di indossare oggetti metallici e monili a diretto contatto con il corpo. Questi, entrando nel
campo radiante del piano a induzione, possono surriscaldarsi con pericolo di ustioni. Con metalli
non magnetizzabili (es. oro o argento), non si corre questo rischio.

Gli oggetti muniti di banda magnetica (carte di credito, tessere, floppy disc, ecc.) non devono
essere posizionati vicino all’apparecchio quando questo & acceso.

Non riscaldare scatolame o contenitori chiusi. Durante la cottura si possono generare
sovrapressioni all’interno dei contenitori con pericoli di scoppio.

Non appoggiare oggetti metallici come stoviglie o posate sulla superficie del piano di cottura ad
induzione perché potrebbero surriscaldarsi. Pericolo di scottature.

Per evitare surriscaldamenti e bruciature I'apparecchio non va in nessun caso ricoperto con panni
o teli protettivi.

Non utilizzare la superficie in vetro del piano come zona di appoggio o di lavoro.

Verificare che i cablaggi di altri apparecchi, fissi o mobili, non vengano mai a contatto con la
superficie in vetro dell’apparecchio.

Eventuali guasti all’apparecchio causati dall’'utilizzo di pentole non idonee alla cottura ad induzione,
oppure, di accessori rimovibili, posti tra la pentola e I'elemento radiante, fanno decadere la
garanzia. Il costruttore non pud essere considerato responsabile per qualsiasi danno al
piano di cottura o danni correlati causati da un utilizzo non corretto.




Istruzioni per I'utente T

9.2 Distribuzione automatica della potenza radiante
La potenza massima applicabile viene distribuita tra gli elementi radianti attivi, I'ultimo livello di
potenza impostato ha la priorita sulle precedenti impostazioni degli altri elementi radianti.

La distribuzione automatica avviene tra i due elementi radianti di sinistra (A) e i due di destra (B).

1O

A B
1 2 3
ELEMENTO RADIANTE
2 180 2 145 3210
POTENZA (W) 1850 1400 2300
POTENZA CON FUNZIONE “BOOSTER” (W)
(rif. paragrafo “9.6.3”) 3000 2200 3700
3700 3700

TOTALE POTENZA MASSIMA EROGABILE (W)

La distribuzione automatica avviene tra i tre elementi radianti di sinistra (A) e i due di destra (B).

A B
ELEMENTO RADIANTE 1 2 3
3 200 3 230 O 220
POTENZA (W) 1850 2300 2100
POTENZA CON FUNZIONE “BOOSTER” (W)
(rif. paragrafo “9.6.3”) 3000 3700 3700
3700 3700

TOTALE POTENZA MASSIMA EROGABILE (W)
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LIVELLO DI POTENZA e
SELEZIONATO LR R R R R es W)
. . \ 81\ )
%POTENZAEROGATA 3 65 11 155 19 315 45 645 100 , .,/ |7 20 2
~_§ 5~ 6 5745 3
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Utilizzando contemporaneamente piu elementi radianti potrebbe accadere che [l'ultimo
elemento attivato mantenga il valore impostato a discapito degli altri elementi impostati
precedentemente, i quali potrebbero risentire effettivamente di una riduzione di potenza. Infatti,
attivando l'ultimo elemento radiante, i valori sui display degli altri elementi, precedentemente
impostati, inizieranno a lampeggiare mostrando automaticamente il nuovo valore di potenza

inferiore erogata oppure il valore .
Nel momento in cui il valore del riscaldamento di un qualsiasi elemento radiante venisse ridotto
manualmente, la differenza di potenza verra ridistribuita tra gli elementi restanti.

Dato che la cottura proseguira con nuovi valori di potenza, automaticamente reimpostati, occorrera
tenerne conto in funzione del tipo di vivande.

9.3 Tabella d’uso del regolatore di energia

Nella seguente tabella sono riportati i valori di potenza che posso essere impostati e in
corrispondenza di ognuno €& indicato il tipo di pietanza che si pud ottenere. | valori possono variare
a seconda della quantita di vivande e del gusto personale.

Ruotare la manopola per impostare il valore di potenza desiderato. Ruotando la manopola verra
visualizzato, sul relativo display, I'effettivo livello di potenza desiderato, mentre quello selezionato
con la manopola é solo indicativo.

Per riscaldare vivande, mantenere in ebollizione piccole quantita d'acqua, per sbattere
salse di tuorlo d'uovo o burro.

Per la cottura di vivande solide e liquide, mantenere in ebollizione acqua, scongelamento
di surgelati, frittate di 2-3 uova, pietanze frutta e verdura, cotture varie.

Cottura di carni, pesci e verdure in umido, pietanze con pil 0 meno acqua, preparazione
di marmellate, ecc.

9 Arrosti di carne o pesci, bistecche, fegato, rosolatura di carni e pesci, uova, ecc.

P Friggere a bagno d'olio patate ecc., portare velocemente in ebollizione l'acqua.
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9.4 Prima accensione del piano ad induzione
Pulire I'apparecchio con un panno umido e asciugarlo accuratamente.

Non utilizzare detergenti che potrebbero causare colorazioni anomale del vetro.

Al momento della prima accensione i displ?l di tutti gli elementi radianti si illumineranno
contemporaneamente visualizzando i simboli 0. come mostrato in figura; i display si spegneranno
subito dopo senza emettere alcun segnale acustico.

InmnccaucCction

Se al momento della prima accensione una o pit manopole non si trovassero sulla posizione “07, i
relativi display si illumineranno regolarmente, ma I'elemento radiante non entrera in funzione.

Ruotando la manopola comparira, sul relativo display, il simbolo mostrato nella figura a fianco, che
segnala il mancato funzionamento dell’elemento radiante. L’elemento potra entrare in funzione
solo dopo che la manopola sara stata riportata sulla posizione “0” e impostato un nuovo valore di
potenza desiderato.
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9.5 Riconoscimento pentola

Un sensore elettronico rileva la presenza o la mancanza della pentola sull'elemento radiante, se il
tipo di pentola € inadeguata alla cottura per induzione magnetica (vedere paragrafo “9.5.1”) oppure
se la pentola & troppo piccola (vedere tabella “DIAMETRO MINIMO” a pag. 46) verra visualizzato il
simbolo mostrato nella figura a fianco.

Se durante la cottura una pentola venisse rimossa dall'elemento radiante senza aver riportato la
relativa manopola sulla posizione “0”, il valore della potenza, precedentemente impostato e

visualizzato sul relativo display, verra sostituito automaticamente dal simbolo = .

Se la pentola verra riposizionata correttamente sull'elemento radiante, il simbolo Ysi spegnera e
la cottura riprendera normalmente; diversamente, dopo 10 minuti, il simbolo si spegnera
ugualmente, ma per poter riutilizzare I'elemento radiante si dovra portare la relativa manopola sulla
posizione “0” e reimpostare un nuovo valore di potenza desiderato.

Nel caso in cui una manopola venisse ruotata su una qualsiasi posizione, prima di aver
posizionato la pentola sull'elemento radiante, sul relativo display comparira il valore di potenza
impostato che verra perd immediatamente sostituito dal simbolo = (I'elemento radiante restera in
attesa per 10 minuti). Se nel frattempo una pentola verra posizionata correttamente sull'elemento

radiante la cottura avra inizio; diversamente I'elemento radiante non si attivera e il simbolo = si
spegnera. Per poter riattivare I'elemento radiante si dovra riportare la relativa manopola sulla
posizione “0” e reimpostare un nuovo valore di potenza desiderato.

Limiti nel riconoscimento pentola: il diametro della base della pentola &€ segnalato da una
circonferenza o perimetro sulla zona di cottura.

1 2 3 4 5 6
9 145 @180 2210 @ 200 @ 230 O 220
DIAMETRO
MINIMO 120 145 145 145 180 145
(mm)
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9.5.1 Pentole adatte alla cottura ad induzione

In via di massima, i fabbricanti indicano se i recipienti di cottura sono adatti per la cottura ad
induzione. Il pittogramma a fianco indica un esempio di idoneita alla cottura ad induzione ed &
situato solitamente sul fondo del recipiente.

Utilizzare solo recipienti, con fondi adatti per la cottura ad induzione, perfettamente piatti e lisci.

| recipienti utilizzati per la cottura ad induzione devono essere leghe ferrose o acciai ferritici, avere
proprieta magnetiche e un fondo di spessore sufficiente.

Per verificare che la pentola sia adatta & sufficiente avvicinare una calamita al fondo: se questa
viene attratta la pentola & adatta per la cottura a induzione. Se non si dispone di una calamita si
pud mettere nel recipiente una piccola quantita d’acqua, posarlo su una zona di cottura e mettere
in funzione il piano.

Alcuni recipienti possono generare rumori se vengono posti su una zona di cottura ad induzione;
cio non significa che il piano ad induzione sia difettoso o che funzioni in modo anomalo.

RECIPIENTI ADATTI RECIPIENTI INADATTI
e Recipienti di acciaio ferritico smaltato con e Recipienti in rame, acciaio inox, alluminio,
fondo spesso. vetro refrattario, legno, ceramica e terracotta.
¢ Recipienti in ghisa ferrosa con fondo smaltato.
e Recipienti in acciaio inox multistrato, acciaio
ferritico inossidabile ed alluminio con fondo
speciale per cotture a induzione.

9.6 Accensione di un elemento radiante

Prima di attivare un elemento radiante, posizionare sulla relativa circonferenza di cottura
una pentola adeguata.

Ruotando in senso orario una qualsiasi manopola verra emesso un segnale acustico e si
accenderanno tutti i display; quello corrispondente alla manopola azionata mostrera il valore di

potenza selezionato, mentre sugli altri display verra visualizzato il valore U.

Ruotando una seconda manopola non verra emesso alcun segnale acustico e verra visualizzato
sul display il valore di potenza impostato per quella manopola.

9.6.1 Variazione del livello di potenza

Ogni manopola presenta una scala graduata incrementale in @ @\\
senso orario che va da "0" fino al livello "9". La potenza di PP RN A
riscaldamento degli elementi radianti si incrementa ruotando . s 2 e
in senso orario una qualsiasi manopola partendo dalla /9
posizione “0”, e si riduce ruotando la manopola in senso s 3 ‘g 8,
antiorario rispetto alla posizione raggiunta. \ 78 Y,/ N

NG B
La posizione di “default” della manopola & corrispondente al 8 5 6574 ]

livello "0" (valore ﬂ sul relativo display).

Ruotare la manopola per impostare il valore di potenza desiderato (vedere tabella al paragrafo
“9.3”). Ruotando la manopola verra visualizzato, sul relativo display, l'effettivo livello di potenza
desiderato, mentre quello selezionato con la manopola e solo indicativo.

Ruotando la manopola, in senso orario oltre il livello di potenza "9", avverra uno scatto meccanico

insieme ad un segnale acustico che abilitera la funzione “Booster” indicata sul display con il simbolo
P ; successivamente riposizionare la manopola sul livello “9” (vedere paragrafo “9.6.3”).
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9.6.2 Funzione riscaldamento rapido (5FI)
Questa funzione permette di raggiungere piu rapidamente il livello di potenza
desiderato, ma rimane attiva per un periodo di tempo molto limitato. h
. . L TN
Partendo dalla posizione "0" ruotare la manopola in senso antiorario fino ad P
ottenere uno scatto meccanico e mantenerla in tale posizione per %/ ° R
2 secondi, il display si illuminera mostrando il simbolo a fianco. Da questo {/9‘ =\
momento si avranno a disposizione 10 secondi per ruotare la manopola sul

/
livello diﬁotenza desiderato; il display comincera a lampeggiare alternando il &\ //
. . . . . 66— 3
simbolo 7. con il nuovo livello di potenza impostato con la manopola. -5 4

La tabella seguente mostra i tempi di riscaldamento rapido relativamente ai livelli di potenza
selezionata.

LIVELLO DI POTENZA
SELEZIONATO

DURATA IN SECONDI 48 144 230 312 408 120 168 216 -

9.6.3 Funzione “Booster”

Ruotare la manopola in senso orario oltre il livello di potenza "9" fino ad
ottenere uno scatto meccanico insieme ad un segnale acustico (sul display
verra visualizzato il simbolo a fianco); successivamente riposizionare Ia
manopola sul livello “9”.

La manopola deve essere correttamente riposizionata sul livello “9” altrimenti

il simbolo P , Visualizzato sul display, verra sostituito dal codice di errore l" che
segnala la disattivazione dell'elemento radiante; per ripristinare ['elemento
radiante seguire le istruzioni presenti al paragrafo “9.6.10”.

La durata massima del riscaldamento, con la funzione “Booster”, &€ di 10 minuti.

Al termine della durata massima del riscaldamento, il simbolo P lampeggera per
alcuni secondi e la potenza verra automaticamente reimpostata visualizzando sul

display il valore 9

Con la funzione “Booster” attivata & possibile ripetere piu cicli consecutivi. N o <V

9.6.4 Funzione mantenimento in caldo delle vivande (4l)

Questa funzione permette di riscaldare a 45°C il fondo di un recipiente adatto
alla cottura ad induzione (vedere paragrafo “9.5.1"), ottenendo all'interno del @

recipiente una temperatura costante di 42°C; & utile per riscaldare vivande

cotte precedentemente, mantenendole in caldo all'interno del recipiente di " ‘1\
cottura, ottimizzando in questo modo il consumo energetico. Il tempo massimo 0/ 2
di riscaldamento costante erogato & limitato a 120 minuti. " N
Ruotare la manopola in senso orario tra la posizione “0” e il livello di r\ 4
potenza “1” (sul display corrispondente verra visualizzato il simbolo a fianco N

che segnala la funzione attivata).
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9.6.5 Funzione mantenimento in caldo delle vivande (5FI)

Questa funzione permette di riscaldare a 45°C il fondo di un recipiente adatto
alla cottura ad induzione (vedere paragrafo “9.5.1”), ottenendo all'interno del ﬂ
recipiente una temperatura costante (*); € utile per riscaldare vivande cotte
precedentemente, mantenendole in caldo all'interno del recipiente di cottura, // \

ottimizzando in questo modo il consumo energetico. Il tempo massimo di
riscaldamento costante erogato & limitato a 120 minuti.

Ruotare la manopola in senso orario tra la posizione “0” e il livello di \\ //
potenza “1”. 5

Sul display corrispondente verra visualizzato in tre fasi il simbolo a fianco (la
potenza di riscaldamento viene regolata automaticamente).

-
FASE 1 2 - 3 -
- -

(*) TEMPERATURA COSTANTE 42°C 70°C 94°C

9.6.6 Funzione “Bridge” (5FI)

Questa funzione permette di “collegare” i due elementi radianti di destra (posteriore e anteriore)
come unica zona di cottura controllata solamente dalla seconda manopola di destra.

Con la funzione “Bridge” attivata non & possibile abbinare la funzione “Booster”.

Ruotare contemporaneamente le ultime due manopole
di destra in senso orario (oltre il livello di potenza "9" fino
ad ottenere uno scatto meccanico insieme ad un segnale
acustico) fino alla posizione “P” e mantenerle in questa
posizione per almeno 2 secondi (sui display corrispondenti
verranno visualizzati i simboli a fianco che segnalano la
funzione attivata). Ruotare la seconda manopola di
destra sul livello di potenza desiderato.

Se durante la cottura una pentola venisse rimossa dagli elementi radianti e non riposizionata
entro 10 minuti, la funzione si disattivera automaticamente.

Per disattivare la funzione manualmente riportare le manopole sulla posizione “0”.

9.6.7 Calore residuo
Dopo aver completato una cottura e riposizionata la manopola sul valore di potenza “0”, il display

dellelemento radiante mostrera il simbolo a fianco alternato al valore U ad indicare che
quell’elemento radiante & appena stato utilizzato ed & quindi ancora piuttosto caldo.

Il simbolo lampeggera per alcuni secondi, poi diventera fisso e rimarra acceso fino a quando la
temperatura del vetro non sara ridiscesa al di sotto del livello di sicurezza.

9.6.8 Ventilazione

La ventola di raffreddamento si attiva automaticamente e si avvia a bassa velocita appena i
valori dei dispositivi elettronici superano una determinata soglia. Quando il piano ad induzione
viene usato intensamente, la ventola funziona ad alta velocita. La ventola riprendera a funzionare
piu lentamente e si spegnera automaticamente quando i dispositivi elettronici si saranno
sufficientemente raffreddati.
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9.6.9 Surriscaldamento

Il piano ad induzione dispone di un dispositivo di sicurezza contro il surriscaldamento
dell'elettronica interna. Tale dispositivo non richiede [Iattenzione dell'utente e permette di
continuare ad utilizzare il piano in tutta tranquillita.

9.6.10 Disattivazione di un singolo elemento radiante

Ruotando una qualsiasi manopola in senso antiorario e mantenendola in tale posizione per piu di
30 secondi, sul display relativo comparira il simbolo a fianco che segnala la disattivazione
dell'elemento radiante relativo.

Nel caso in cui una manopola non venisse posizionata correttamente, sul relativo display

verra visualizzato il codice di errore l" che segnala la disattivazione dell'elemento radiante. Non é
necessario chiamare il Servizio Assistenza; per poter ripristinare I'elemento radiante sara
sufficiente riportare la manopola sulla posizione “0” e reimpostare il valore di potenza desiderato.

L'uso di questa funzione € raccomandabile per escludere il singolo elemento radiante in caso di
avaria o malfunzionamento dello stesso.

Dopo la riparazione dell’elemento radiante, da parte del Servizio di Assistenza Tecnica
autorizzato, sara possibile riattivarlo ruotando nuovamente la manopola in senso antiorario e
mantenendola in tale posizione per piu di 30 secondi.

9.7 Spegnimento automatico

Dall'ultima variazione di potenza selezionata si attiva un contatore automatico che determina la
durata massima del riscaldamento; questa durata varia in funzione del livello di potenza selezionato.

Nel caso in cui un'elemento radiante venisse dimenticato acceso (con la presenza di una
pentola posizionata correttamente) questo si spegnera automaticamente nel momento in cui verra
raggiunta la durata massima di riscaldamento rispettivamente alla potenza selezionata.

LIVELLO DI POTENZA
SELEZIONATO

TEMPO MASSIMO

IN MINUTI 360 360 300 300 240 90 90 90

9.8 Spegnimento manuale

/
/
/ 1)
1/
X Z,OZ

)

segnale acustico e 'apparecchio entrera in “stand-by”.
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Ruotare tutte le manopole sulla posizione “0”, su ogni display comparira un puntino lampeggiante
come mostrato nella figura a fianco; dopo 15 secondi tutti i display si spegneranno emettendo un
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9.9 Sicurezza bambini

E’ possibile disattivare gli elementi radianti.

Ruotare contemporaneamente le prime due manopole di
sinistra in senso antiorario e mantenerle in questa posizione
per almeno 2 secondi, fino a quando su tutti i display comparira

oo |
il simbolo L.
Dopo alcuni minuti i simboli L si spegneranno, ma ruotando una

manopola qualsiasi i suddetti simboli di blocco verranno riproposti
su tutti i display e gli elementi radianti non si attiveranno.

La disattivazione non ha limiti di tempo. Un’interruzione
prolungata di corrente elettrica pud annullare la disattivazione
effettuata.

Per riattivare gli elementi radianti ruotare contemporaneamente
le prime due manopole di sinistra di nuovo in senso
antiorario.

9.10 In caso di guasti e anomalie

Se si nota un difetto di funzionamento, spegnere l'apparecchio e disconnetterlo dalla rete
elettrica.

Non tentare di riutilizzare I’elemento radiante guasto fino alla sua riparazione da parte del
Servizio di Assistenza Tecnica autorizzato.

Qualsiasi riparazione deve essere compiuta esclusivamente da personale qualificato. Non
aprire I'apparecchio per nessun motivo.

Se la superficie del vetro é incrinata, spegnere immediatamente I'apparecchio per evitare il
rischio di scosse elettriche e chiamare il Servizio di Assistenza Tecnica.

In caso di guasto di un elemento radiante, tutti i rimanenti elementi saranno normalmente utilizzabili.

Per rimuovere il codice di errore dai display, posizionare tutte le manopole sulla posizione “0” e
impostare nuovi valori di potenza.

Il seguente elenco (pag. 52) comprende le anomalie piu frequenti, le cui cause possono essere
rimosse dall’'utente o con l'intervento del Servizio di Assistenza Tecnica.
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ANOMALIA

Il piano o le zone di cottura
non si accendono.

CAUSA

L’apparecchio non & collegato correttamente alla
rete elettrica.

E stata attivata la funzione di blocco del piano.

RIMEDIO

Rieffettuare un corretto allacciamento alla rete elettrica.

Procedere alla disattivazione del blocco seguendo le
relative istruzioni presenti al paragrafo 9.9

Sul display viene
visualizzato il simbolo
a fianco.

LS u

Non ¢ presente un recipiente sulla zona di cottura.

Il recipiente non & idoneo per la cottura ad
induzione magnetica.

Il diametro del fondo del recipiente & troppo piccolo
per la zona di cottura.

Procedere alla corretta sistemazione di un recipiente
idoneo seguendo le relative istruzioni presenti al
paragrafo 9.5

Sostituire il recipiente con uno idoneo come indicato
al paragrafo 9.5

Sostituire il recipiente con uno idoneo come indicato
al paragrafo 9.5

Sul display viene
/J visualizzato il simbolo
a fianco.

La manopola non & posizionata correttamente.

Non é necessario chiamare il Servizio Assistenza;
per poter ripristinare I'elemento radiante sara sufficiente
riportare la manopola sulla posizione “0” e reimpostare
il valore di potenza desiderato.

visualizzato il codice
a fianco alternato a
numeri o lettere.

E Sul display viene

Contattare il Servizio Assistenza e comunicare il
codice visualizzato sul display.

Il piano o una zona di
cottura si spengono.

E scattato il dispositivo di sicurezza. Il dispositivo
scatta quando ci si dimentica di spegnere una
zona di cottura.

Un recipiente di cottura vuoto si & surriscaldato.

Riportare la manopola relativa alla zona di cottura
sulla posizione “0”.

Rimuovere il recipiente vuoto dalla zona di cottura.

Dopo aver spento il piano,
la ventola di raffreddamento
rimane in funzione.

Non si tratta di un guasto.

La ventola continuera a funzionare fino a quando il
piano non si sara raffreddato. La ventola si spegnera
automaticamente.
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10. Uso dei forni

10.1 Avvertenze generali

Quando il forno o il grill sono in funzione, le pareti esterne e la porta del forno possono diventare
molto calde: é opportuno tenere i bambini lontani dall'apparecchio.

Non permettere ai bambini di sedersi sulla porta forno o giocare con essa.

Non utilizzare la porta come sgabello.

Non appoggiare mai contenitori o pellicole di alluminio sul fondo del forno; lo smalto del
forno potrebbe essere seriamente danneggiato.

Evitare di cuocere gli alimenti sulla base del forno.

Utilizzando il forno per la prima volta, oppure, dopo un’interruzione di corrente elettrica, il display
lampeggera ad intermittenza regolare indicando 800 . Per la regolazione fare riferimento al
paragrafo "REGOLAZIONE DELL’ORA” a pag. 34.

Non tentare di smontare la porta del forno senza aver consultato con attenzione le relative
istruzioni (leggere in proposito il paragrafo “13.1 Smontaggio porta del forno”): sussiste il pericolo
di ferirsi le mani con le cerniere della porta del forno.

BLOCCO RISCALDAMENTO DEL FORNO
Se durante il normale funzionamento il forno dovesse interrompere il riscaldamento e il display del
programmatore iniziasse a lampeggiare azzerandosi, verificare se:

e Vi Sia stata una interruzione di corrente.

Se una volta riavviato il programma di cottura il blocco dovesse ripetersi, significa che e intervenuto
il dispositivo di sicurezza. Tale dispositivo interviene in caso di guasto al termostato ed evita il
surriscaldamento del forno. Si raccomanda di non tentare nuovamente la riaccensione e di
interpellare il piu vicino centro di Assistenza.

10.2 Cassetto e vano ripostiglio

In alcuni modelli di cucina sono presenti un
cassetto ripostiglio, situato nella parte
inferiore sotto il forno, e/o un vano laterale
accessibile aprendo la relativa portina.
Alloggiare nel cassetto e vano ripostiglio
soltanto gli accessori metallici della cucina.

Cassetto “push-pull” (se previsto)

Per azionare il meccanismo di apertura “push-
pull’, occorre premere contemporaneamente
nei punti esatti indicati dalle apposite
etichette (dettagli 1) e successivamente tirare
il cassetto (dettaglio 2).

Alloggiare nel cassetto soltanto gli accessori
metallici della cucina.

Durante I'uso del forno il vano cassetto si riscalda; evitare il contatto con le parti interne per
prevenire scottature.

Non tenere all’interno del cassetto e del vano laterale materiali infiammabili come stracci,
carta od altro.
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10.3 Rischio condensa

e Certe cotture ad alto contenuto di acqua abbinate all'uso di specifiche funzioni possono
causare formazione di condensa sul vetro interno della porta. Per prevenire questo
fenomeno aprire per pochi secondi la porta del forno una o piu volte durante la cottura.

e Non lasciare raffreddare il prodotto nel forno dopo la cottura per evitare la formazione di
condensa, sul vetro interno della porta, che potrebbe sgocciolare fuori dal forno all'apertura
della porta stessa.

10.4 Uso del forno elettrico multifunzione

Il display di fine cottura e le manopole di comando del forno principale
non influenzano in alcun modo il funzionamento del forno ausiliario. RREEES °

10.4.1 Prima accensione del forno

Alla sua prima accensione, il forno potrebbe sviluppare
fumo e odore acre causato da eventuali residui oleosi di
fabbricazione che potrebbero conferire odori e sapori
sgradevoli ai cibi. Prima di introdurre le vivande da
cuocere riscaldare il forno alla massima temperatura
per una durata di 30-40 minuti a porta chiusa e
attendere la cessazione della fuoriuscita di fumo e
odori.

Per evitare che l'eventuale vapore contenuto nel forno arrechi fastidio,
procedere come segue: ruotare la manopola di selezione funzioni sulla
posizione “0”, oppure, sulla funzione ¥¥; aprire la porta in due tempi:
mantenerla semiaperta (ca. 5 cm) per 4-5 secondi, poi aprirla
completamente. Se si rendessero necessari interventi sui cibi, occorrera
lasciare la porta aperta il pit brevemente possibile per evitare che la
temperatura all'interno del forno si abbassi a tal punto da pregiudicare
la buona riuscita della cottura.

10.4.2 Cotture tradizionali

Ruotare la manopola del selettore funzioni sulla posizione Cela manopola del termostato in
corrispondenza del valore di temperatura desiderato (vedere paragrafo “11.5.1” a pag. 63).

Per un riscaldamento differenziato nella parte superiore o inferiore delle pietanze: portare il
selettore funzioni sulla posizione O (caldo sopra) oppure 0 (caldo sotto). Per un riscaldamento
piu uniforme in ogni parte del forno: ruotare la manopola del selettore funzioni sulla posizione E3)

Il forno é dotato di un sistema automatico di raffreddamento regolato dalla temperatura della
porta. Al raggiungimento della temperatura limite, la ventola di raffreddamento parte
automaticamente spegnendosi quando la temperatura della porta scende sotto il limite prefissato.
Il funzionamento della ventola di raffreddamento puo perdurare oltre lo spegnimento del forno stesso.
Nel caso cio non si verificasse, spegnere I’apparecchio e contattare immediatamente il
Centro Assistenza.
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10.4.3 Cottura a convezione

Ruotare la manopola del selettore funzioni sulla posizione ; ruotare la manopola del termostato
in corrispondenza del valore di temperatura desiderato.

10.4.4 Cottura al grill ventilato (con porta chiusa)

Ruotare la manopola del selettore funzioni sulla posizione ; ruotare la manopola del termostato
in corrispondenza del valore di temperatura massima (MAX).

10.4.5 Cottura al grill e girarrosto (con porta chiusa)

Ruotare la manopola del selettore funzioni sulla posizione @; ruotare la manopola del termostato
in corrispondenza del valore di temperatura massima (MAX). Durante il funzionamento del grill si
ha il contemporaneo funzionamento del girarrosto, che consente anche cotture allo spiedo.

10.4.6 Cottura al girarrosto (con porta chiusa)

Se il vostro modello di forno & provvisto di girarrosto, procedere nel modo seguente:

e infilare le vivande da cuocere sull’asta girarrosto A e bloccarle con le apposite forchette
regolabili;
appendere il gancio B sul cielo del forno come mostrato in figura;
introdurre I'asta A del girarrosto nell’apposito foro C presente nel carter del forno; prima di
chiudere la porta del forno accertarsi che l'asta A sia correttamente inserita nel foro C
(introdurre I'asta ruotandola leggermente in senso orario e antiorario);

e appendere laltra estremita dell’asta girarrosto al
gancio B (la puleggia dellasta A andra collocata
sull’ansa del gancio B);

e chiudere la porta del forno e azionare il girarrosto
ruotando la manopola del selettore funzioni sulla
posizione LJ;

e a cottura ultimata aprire la porta del forno ed estrarre
'asta girarrosto servendosi dell’impugnatura in
plastica D che andra avvitata alla base dell’asta A.

10.4.7 Scongelamento

Ruotare la manopola del selettore funzioni sulla posizione , ruotare la manopola del termostato
sulla posizione “0”: in questo modo viene inserito il motoventilatore che, agitando I'aria all'interno
del forno, favorisce lo scongelamento dei cibi surgelati.

10.4.8 Spegnimento del forno
Lo spegnimento si effettua riportando la manopola del termostato in posizione “0”.
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10.5 Uso del forno multifunzione e combinato vapore

10.5.1 Prima accensione del forno

Alla sua prima accensione, il forno potrebbe
sviluppare fumo e odore acre causato da
eventuali residui oleosi di fabbricazione che
potrebbero conferire odori e sapori sgradevoli
ai cibi. Prima di introdurre le vivande da
cuocere riscaldare il forno alla massima
temperatura per una durata di 30 minuti a
porta chiusa e attendere la cessazione
della fuoriuscita di fumo e odori.

10.5.2 Riscaldamento rapido

Ruotare la manopola del selettore funzioni sulla posizione per un veloce preriscaldamento del
forno; con questa funzione il forno raggiungera rapidamente la temperatura selezionata.
Al raggiungimento della temperatura selezionare la funzione di cottura desiderata.

La funzione riscaldamento rapido non deve essere usata come funzione di cottura.

10.5.3 Cotture tradizionali

Ruotare la manopola del selettore funzioni sulla posizione Oeia manopola del termostato in
corrispondenza del valore di temperatura desiderato (vedere paragrafo “11.5.1” a pag. 63).

Per un riscaldamento differenziato nella parte superiore o inferiore delle pietanze: portare il
selettore funzioni sulla posizione O (caldo sopra) oppure ] (caldo sotto). Per un riscaldamento
pit uniforme in ogni parte del forno: ruotare la manopola del selettore funzioni sulla posizione E3}

Il forno é dotato di un sistema automatico di raffreddamento regolato dalla temperatura della
porta. Al raggiungimento della temperatura limite, la ventola di raffreddamento parte
automaticamente spegnendosi quando la temperatura della porta scende sotto il limite prefissato.
Il funzionamento della ventola di raffreddamento puo perdurare oltre lo spegnimento del forno stesso.

10.5.4 Cottura a convezione

Ruotare la manopola del selettore funzioni sulla posizione ; ruotare la manopola del termostato
in corrispondenza del valore di temperatura desiderato.
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10.5.5 Cotture a vapore

Il generatore di vapore raggiunge temperature molto elevate: versare nel serbatoio
solamente acqua minerale o decalcificata, evitando nel modo piu assoluto sostanze a
contenuto alcolico o detergenti.

e Versare nel serbatoio del generatore
vapore la quantita di acqua desiderata
(vedere tabelle alle pagine 67 e 68),
utilizzando I'apposito contenitore
graduato come mostrato in figura;

e ruotare la manopola funzioni sulla posizione
%) o ed impostare la temperatura
prescelta che deve essere superiore a
100°C.

La cofttura a vapore consente di saturare l'interno del forno con vapore secco, per una piu corretta
e veloce distribuzione del calore, migliorando il rendimento rispetto alla cottura senza vapore e
preservando maggiormente il sapore originale del cibo.

La funzione @ consente la cottura su di un solo livello del forno mentre la funzione consente
la cottura contemporanea su piu livelli.

10.5.6 Cottura al grill ventilato (con porta chiusa)

Ruotare la manopola del selettore funzioni sulla posizione ; ruotare la manopola del termostato
in corrispondenza del valore di temperatura massima (MAX).

10.5.7 Cottura al grill e girarrosto (con porta chiusa)

Ruotare la manopola del selettore funzioni sulla posizione E; ruotare la manopola del termostato
in corrispondenza del valore di temperatura massima (MAX). Durante il funzionamento del grill si
ha il contemporaneo funzionamento del girarrosto, che consente anche cotture allo spiedo.
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10.5.8 Cottura al girarrosto (con porta chiusa)

Procedere nel modo seguente:

infilare le vivande da cuocere sull’asta girarrosto A e bloccarle con le apposite forchette
regolabili;

appendere il gancio B sul cielo del forno come mostrato in figura;

introdurre I'asta A del girarrosto nell’apposito foro C presente nel carter del forno; prima di
chiudere la porta del forno accertarsi che l'asta A sia correttamente inserita nel foro C
(introdurre l'asta ruotandola leggermente in senso orario e antiorario);

appendere laltra estremita dell’asta girarrosto al
gancio B (la puleggia dellasta A andra collocata
sull’ansa del gancio B);

chiudere la porta del forno e azionare il girarrosto
ruotando la manopola del selettore funzioni sulla
posizione E’;

a cottura ultimata aprire la porta del forno ed estrarre
'asta girarrosto servendosi dell'impugnatura in
plastica D che andra avvitata alla base dell’asta A. |

10.5.9 Scongelamento

Ruotare la manopola del selettore funzioni sulla posizione , ruotare la manopola del termostato
sulla posizione “0”: in questo modo viene inserito il motoventilatore che, agitando I'aria all'interno
del forno, favorisce lo scongelamento dei cibi surgelati.

10.5.10 Spegnimento del forno
Lo spegnimento si effettua riportando la manopola del termostato in posizione “0”.
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10.6 Uso del forno ausiliario a convezione naturale

Il display di fine cottura e le manopole di comando del forno principale
non influenzano in alcun modo il funzionamento del forno ausiliario.

Il forno ausiliario a convezione naturale & dotato di:

¢ un elemento riscaldante posizionato sulla suola del forno (in basso);
e un elemento riscaldante posizionato sul cielo del forno (in alto) + grill.

10.6.1 Prima accensione del forno ausiliario

Alla sua prima accensione, il forno ausiliario potrebbe sviluppare fumo e odore acre causato da
eventuali residui oleosi di fabbricazione che potrebbero conferire odori e sapori sgradevoli ai cibi.
Prima di introdurre le vivande da cuocere riscaldare il forno ausiliario alla massima
temperatura per una durata di 30-40 minuti a porta chiusa e attendere la cessazione della
fuoriuscita di fumo e odori.

Per inserire il riscaldamento del forno ausiliario occorre selezionare la temperatura (da 60 a MAX)
o la funzione desiderata ruotando la manopola del termostato.

10.6.2 Cottura al grill (con porta chiusa)

Ruotare la manopola del termostato sulla posizione (D e lasciare preriscaldare il forno ausiliario per
circa 5 minuti. Per il corretto funzionamento posizionare la griglia porta piatto sulla terza guida
partendo dal basso. E’ comunque possibile variare la posizione della griglia porta piatto a seconda
del proprio gusto personale e delle diverse necessita di cottura. Prima di infornare, occorre
effettuare un preriscaldamento della durata di 5 minuti. Un sistema di raffreddamento impedira alle
manopole di comando di surriscaldarsi.

10.6.3 Cottura al girarrosto (con porta chiusa)

Se il vostro modello di forno & provvisto di girarrosto, procedere nel modo seguente:

e ruotare la manopola del termostato sulla posizione () e lasciare preriscaldare il forno ausiliario
per circa 5 minuti;

e infilare il cibo nellasta girarrosto A avendo cura d’immobilizzarlo tra le due forcelle B,
equilibrandolo in modo da evitare sforzi inutili al motoriduttore;

e collocare la puleggia C dell’'asta girarrosto sul supporto D dopo aver
introdotto la sua estremita opposta nel foro E, fino allavvenuto
aggancio col motoriduttore F e conseguente rotazione dell’asta;

e versare un poco d’acqua nella leccarda e posizionarla sotto all’asta
girarrosto;

e sorvegliare di tanto in tanto la cottura verificando la corretta rotazione
dell'asta girarrosto;

e al termine della cottura, disinserire il riscaldamento del forno ausiliario
riportando la manopola del termostato in posizione “0”;

e estrarre l'asta girarrosto dal forno ausiliario utilizzando la manopola G
e servendosi di un guanto di protezione.

10.6.4 Spegnimento del forno ausiliario
Lo spegnimento si effettua riportando la manopola del termostato in posizione “0”.
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10.7 Uso del forno elettrico ventilato

1L

Il display di fine cottura e la manopola di comando del forno ventilato non L-‘l
influenzano in alcun modo il funzionamento del forno grill. felefelele °

Il forno ventilato € dotato di un elemento
riscaldante circolare con ventola posizionato
sulla parete posteriore del forno.

10.7.1 Prima accensione del forno

Alla sua prima accensione, il forno potrebbe sviluppare fumo e odore acre causato da eventuali
residui oleosi di fabbricazione che potrebbero conferire odori e sapori sgradevoli ai cibi. Prima di
introdurre le vivande da cuocere riscaldare il forno alla massima temperatura per una durata
di 30-40 minuti a porta chiusa e attendere la cessazione della fuoriuscita di fumo e odori.

Per evitare che l'eventuale vapore contenuto nel forno arrechi fastidio,
procedere come segue: ruotare la manopola sulla posizione “0”; aprire la
porta in due tempi: mantenerla semiaperta (ca. 5 cm) per 4-5 secondi,
poi aprirla completamente. Se si rendessero necessari interventi sui cibi,
occorrera lasciare la porta aperta il piu brevemente possibile per evitare
che la temperatura all'interno del forno si abbassi a tal punto da
pregiudicare la buona riuscita della cofttura.

10.7.2 Cottura con forno ventilato

Ruotare la manopola in corrispondenza del valore di temperatura desiderato. E' possibile variare la
posizione della griglia porta piatto a seconda del proprio gusto personale e delle diverse necessita
di cottura.

10.7.3 Spegnimento del forno
Lo spegnimento si effettua riportando la manopola in posizione “0”.
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10.8 Uso del forno grill a convezione naturale

La manopola di comando del forno grill non influenza in alcun modo il
funzionamento del forno ventilato.

Il forno grill a convezione naturale & dotato di:

e un elemento riscaldante posizionato sulla
suola del forno (in basso);

e un elemento riscaldante posizionato sul
cielo del forno (in alto) + grill.

10.8.1 Prima accensione del forno grill

Alla sua prima accensione, il forno grill potrebbe sviluppare fumo e odore acre causato da
eventuali residui oleosi di fabbricazione che potrebbero conferire odori e sapori sgradevoli ai cibi.
Prima di introdurre le vivande da cuocere riscaldare il forno grill alla massima temperatura
per una durata di 30-40 minuti a porta chiusa e attendere la cessazione della fuoriuscita di
fumo e odori.

Per inserire il riscaldamento del forno grill occorre ruotare la manopola sulla temperatura da 50°C a
MAX o sulla funzione desiderata.

10.8.2 Cottura al grill (con porta chiusa)

Ruotare la manopola sulla posizione (e lasciare preriscaldare il forno grill per circa 5 minuti. Per il
corretto funzionamento posizionare la griglia porta piatto sulla seconda guida partendo dal basso.
E’ comunque possibile variare la posizione della griglia porta piatto a seconda del proprio gusto
personale e delle diverse necessita di cottura. Un sistema di raffreddamento impedira alla
manopola di comando di surriscaldarsi.

10.8.3 Cotture tradizionali

Ruotare la manopola sulla temperatura scelta e posizionare la pietanza da cuocere sul livello
desiderato (evitare di appoggiare la pietanza direttamente sul fondo); in questo modo si avra
un riscaldamento superiore e inferiore delle pietanze tramite i due elementi riscaldanti.

Per un riscaldamento differenziato nella parte superiore o inferiore delle pietanze: portare il

selettore funzioni sulla posizione O (caldo sopra) oppure | (caldo sotto).

10.8.4 Spegnimento del forno grill
Lo spegnimento si effettua riportando la manopola in posizione “0”.
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11. Consigli di cottura
11.1 Consigli per il corretto uso dei bruciatori di piano

[l diametro del fondo dei recipienti di cottura dovra Diametro recipiente

essere adeguato al diametro del bruciatore Bruciatore (in cm)
utilizzato (vedere tabella a fianco). La fiamma del

bruciatore non deve mai fuoriuscire dal diametro del ~ Rapido da 24 a 26
recipiente. Utilizzare recipienti con fondo piatto.  Semi rapido da 16 a 22
Cuocere utilizzando possibilmente pentole munite  Ausiliario da8a14
di coperchio: cid consente di utilizzare potenze piu  Wwok da 24 a 26
basse. Per ridurre i tempi di cottura cuocere le  pjeqa Wok da 24 a 26

verdure, le patate, ecc., con poca acqua.

11.2 Consigli per il corretto uso del fry-top / bistecchiera

La piastra del fry-top € liscia; mentre quella della bistecchiera ¢ rigata, con essa & possibile
ottenere il tipico disegno romboidale unitamente al delizioso sapore del barbecue.

Le pietanze cucinate sulla piastra del fry-top/bistecchiera hanno un gusto particolare che sarebbe
opportuno non alterare con l'uso eccessivo di spezie. E’ possibile cucinare con differenti modalita.
Per esempio, si possono cucinare contemporaneamente cibi diversi, come carne e pesce. Prima di
cucinare la carne & consigliabile trattarla con olio aromatizzato o marinarla per qualche ora.

Un piccolo suggerimento: la carne va salata sempre dopo la cottura alla piastra, affinché il sugo
non esca anzitempo.

11.3 Consigli per il corretto uso del piano vetroceramico

Per ottenere un buon rendimento ed un consumo d'energia adeguato & indispensabile usare solo
recipienti adatti alla cottura elettrica. Il diametro del fondo dei recipienti deve essere uguale al
diametro del cerchio tracciato sulla zona di cottura; se questi non corrispondono si avra uno spreco
di energia.

Il fondo dei recipienti deve essere spesso e perfettamente piano, inoltre, deve essere pulito ed
asciutto come pure il vetro del piano di cottura.

Non utilizzare pentole in ghisa o con il fondo ruvido, perché potrebbero provocare graffi sulla
superficie di cottura.

Utilizzando il piano di cottura vetroceramico come tavolo da lavoro, & necessario pulirlo
perfettamente prima di inserire gli elementi radianti.

Appoggiando pentole su residui abrasivi, il vetro potrebbe graffiarsi. Eventuali graffi, comunque,
non compromettono il procedimento di cottura.

Lo spessore ideale per il fondo delle pentole é:

¢ 2-3 mm in acciao smaltato;
¢ 4-6 mm in acciaio inox con fondo a sandwich.

Prima di cucinare i cibi con alto contenuto di zucchero (es. marmellata) applicare sulla superficie di
cottura un prodotto protettivo per evitare che, in caso di fuoriuscita dal recipiente di cottura,
possano verificarsi danni alla superficie.

11.4 Consigli per il corretto uso del piano ad induzione

Per ottenere un buon rendimento ed un consumo d'energia adeguato € indispensabile usare solo
recipienti adatti alla cottura ad induzione. Il diametro del fondo dei recipienti deve essere uguale al
diametro del cerchio tracciato sulla zona di cottura (paragrafo “9.5”); se questi non corrispondono si
avra uno spreco di energia.

Il fondo dei recipienti deve essere lega ferrosa o acciaio ferritico e perfettamente piano, inoltre,
deve essere perfettamente pulito ed asciutto cosi come il vetro della zona radiante.

Non utilizzare pentole con il fondo ruvido, graffiato o danneggiato perché potrebbero provocare
graffi sulla superficie radiante.
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Le sostanze zuccherine, i materiali sintetici e i fogli di alluminio non devono venire a contatto con la
superficie radiante perché, durante il raffreddamento, possono causare incrinature o alterazioni del
piano vetroceramico. Prima della cottura di cibi zuccherini si consiglia di trattare il piano in
vetroceramica con un prodotto siliconico specifico, in modo da isolare la superficie del piano
dall’'aggressione di eventuali residui di cibo bruciati.

Non mettere o lasciare pentole vuote sulla superficie in vetroceramica.
Evitare di far cadere oggetti, anche piccoli, sulla superficie in vetroceramica.
Sabbia o altre sostanze abrasive possono danneggiare la superficie in vetroceramica.

Appoggiando pentole su residui abrasivi, il vetro potrebbe graffiarsi. Eventuali graffi, comunque,
non compromettono la cottura ad induzione.

Assicurarsi che la ventilazione dell’apparecchio funzioni correttamente.

11.5 Consigli per il corretto uso del forno

Il forno consente di ottimizzare le cotture. E’ possibile effettuare cotture tradizionali, a convezione e
al grill.

Tutti i tipi di cottura vanno effettuati con la porta del forno completamente chiusa.

Durante la cottura si sente un rumore simile a un “plopp”: € dovuto all'effetto caldo/freddo ed e
da ritenersi normale.

11.5.1 Cottura tradizionale

Con questo tipo di cottura il calore proviene dall’alto e dal basso; & quindi preferibile utilizzare le
guide centrali. Se la cottura necessita di maggior calore dal basso o dall’alto, utilizzare le guide
inferiori o superiori. La cottura tradizionale & consigliata per tutti i cibi che richiedono temperature di
cottura elevate, o lunghi tempi di brasatura. Tale sistema & inoltre consigliato qualora vengano
impiegati per la cottura recipienti in terracotta, porcellana e simili.

Il tipo di cofttura tradizionale, con elementi riscaldanti superiore e inferiore, ha anche la funzione
ECO con un riscaldamento intelligente (*): I'apparecchio regola in modo oftimale I'apporto di
energia nel forno; il cibo viene riscaldato in modo graduale sfruttando il calore residuo e
richiedendo tempi molto lunghi ne viene consigliato I'utilizzo solo per riscaldare le pietanze.

Se non si vuole utilizzare questo tipo di riscaldamento, ma sfruttare la funzione di cottura

utilizzando gli elementi riscaldanti al meglio delle loro prestazioni, & necessario:

- effettuare un preriscaldamento del forno selezionando una funzione diversa, ad esempio la
convezione , regolando anche la manopola del termostato sulla temperatura di almeno 100°C;

- una volta raggiunta la temperatura (spia arancione spenta), selezionare la funzione tradizionale =
e inserire la pietanza.

ATTENZIONE: durante I'utilizzo della funzione ECO, una volta raggiunta la temperatura di circa 100°C,
aprendo e chiudendo la porta del forno, la funzione ECO si disattiva.

Quando la funzione ECO é attiva, la lampada di illuminazione interna del forno rimane spenta fin

dall’inizio del riscaldamento e si accendera solo dopo aver aperto la porta del forno.

(*) Questo tipo di riscaldamento viene utilizzato per definire la classe di efficienza energetica e il consumo
di energia in modalita tradizionale.
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11.5.2 Cottura a convezione

Con questo tipo di cottura il calore viene trasmesso ai cibi mediante aria preriscaldata e fatta
circolare forzatamente nel vano forno grazie ad un ventilatore posto sulla parete posteriore del
forno stesso. Il calore raggiunge rapidamente e uniformemente ogni parte del forno potendo cosi
cuocere contemporaneamente diversi cibi sistemati su piu ripiani. L'eliminazione dell’'umidita
dell’'aria e 'ambiente piu secco impediscono la trasmissione e la miscelazione di odori e sapori.

La possibilita di cuocere su piu ripiani, consente di realizzare contemporaneamente tanti piatti
diversi. E’ possibile cuocere biscotti e pizzette in tre teglie diverse. |l forno, comunque, pud essere
anche utilizzato per la cottura su un solo ripiano. Per meglio ispezionare la cottura, utilizzare le
guide piu basse.

La cottura a convezione € particolarmente conveniente per riportare rapidamente a temperatura
ambiente i cibi surgelati, per sterilizzare le conserve, la frutta sciroppata preparata in casa e infine
per essicare funghi o frutta.

11.5.3 Cottura al grill

Il calore proviene dall'alto. Quasi tutte le carni possono essere cotte al grill; fanno eccezione alcune
carni magre di selvaggina ed i polpettoni. Le carni ed i pesci da cucinare al grill vanno leggermente
cosparsi d'olio e collocati sempre sulla griglia; questa, va sistemata nelle guide piu vicine o piu
lontane dall'elemento grill, in proporzione allo spessore della carne stessa, onde evitare di bruciarla
in superficie e cucinarla poco all'interno.

Adatta per: carni di piccolo spessore; toast.

Posizionare la leccarda al livello piu basso per raccogliere sughi e grassi; versare un bicchiere di
acqua nella leccarda per prevenire la formazione di fumo dovuto al sovrariscaldamento dei
grassi.

11.5.4 Cottura al grill ventilato

Avviene tramite il funzionamento combinato del grill e della ventola.

Questo tipo di cottura permette al calore di penetrare gradualmente all'interno del cibo, sebbene la
superficie sia esposta all'azione diretta del grill.

Adatta per: carni di grosso spessore; volatili.

11.5.5 Cottura a vapore

La cottura in atmosfera satura di vapore offre notevoli vantaggi rispetto alla cottura tradizionale.
Preserva il sapore degli alimenti riducendo drasticamente I'evaporazione dei liquidi mantenendo le
caratteristiche organolettiche e nutrizionali, facilita la distribuzione del calore rendendo la cottura
pit omogenea ed uniforme e riduce i tempi di cottura ottimizzando I'efficienza energetica.

La funzione cottura a vapore puo essere utilizzata alle basse temperature (100°C), per la cottura
delicata di pesce e verdure, con temperature piu elevate per la cottura di dolci e pietanze quando si
desidera esaltare il loro sapore delicato.

11.5.6 Cottura a vapore ventilato

La cottura a vapore ventilato racchiude tutti i vantaggi della cottura a vapore tradizionale, gia
descritti nella sezione precedente, sommandoli al vantaggio di una perfetta ventilazione che,
uniformando la distribuzione del calore, consente la cottura contemporanea di diversi alimenti su
piu livelli di cottura.

La cottura a vapore ventilato & particolarmente indicata per carni in grosse pezzature o delicate.
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11.5.7 Cottura della carne e del pesce

La carne da cuocere al forno dovrebbe pesare almeno 1 kg. Le carni rosse molto tenere da
cuocere al sangue (roast-beef, filetto, ecc.), o che devono risultare ben cotte all'esterno
conservando tutto il loro sugo all'interno, richiedono una cottura ad alta temperatura protratta per
breve tempo (200-250°C). Le carni bianche, i volatili ed il pesce richiedono una cottura a bassa
temperatura (150-175°C).

Gli ingredienti del sugo andranno subito collocati nella teglia solo se il tempo di cottura sara breve,
diversamente, andranno aggiunti nell'ultima mezz'ora. Le carni possono essere sistemate su un
piatto adatto per le cotture al forno oppure direttamente sulla griglia, sotto la quale andra inserita la
leccarda per raccogliere il sugo. Lo stato della cottura pud essere controllato schiacciando la carne
con un cucchiaio; se non cede significa che & cotta al punto giusto.

A cottura ultimata € consigliabile attendere almeno 15 minuti prima di tagliare la carne in modo
che il sugo non fuoriesca. | piatti, prima di essere serviti, possono essere tenuti in caldo nel forno
alla temperatura minima.

11.5.8 Cottura dei dolci

Gli impasti sbattuti debbono staccarsi dal cucchiaio con difficolta perché I'eccessiva fluidita
prolungherebbe inutilmente il tempo di cottura. | dolci necessitano di una temperatura moderata
(compresa di norma tra 150-200°C) e richiedono il preriscaldamento (10 minuti circa). La porta
non deve essere aperta prima che siano trascorsi almeno % del tempo di cottura.
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11.5.9 Tabelle di cottura consigliate

| tempi di cottura variano secondo la natura, 'omogeneita ed il volume delle vivande. Si consiglia di
sorvegliare le prime cotture e verificarne i risultati, in quanto, realizzando gli stessi piatti, nelle
medesime condizioni, si ottengono risultati simili. A titolo indicativo riportiamo di seguito tre tabelle

(1, e n.
TABELLA TEMPI DI COTTURA A CONVEZIONE E TRADIZIONALE (l)
POSIZIONE GUIDA TEMPERATURA
TIPO DI COTTURA QUANTITA DAL BASSO °C TEMPO
KG. CONVEZIONE TRADIZIONALE CONVEZIONE TRADIZIONALE IN MINUTI
o o

DOLCI
CON IMPASTO SBATTUTO, IN STAMPO 1 1-3 2 175 200 60
CON IMPASTO SBATTUTO, SU LECCARDA 1 1-3 2 175 200 50
PASTA FROLLA, FONDO TORTA 0.5 1-3 3 175 200 30
PASTA FROLLA CON RIPIENO UMIDO 1.5 1-3 2 175 200 70
PASTA FROLLA CON RIPIENO SECCO 1 1-3 2 175 200 45
CON IMPASTO A LIEVITAZIONE NATURALE 1 1-3 1 175 200 50
PICCOLI DOLCI 0.5 1-3 3 160 175 30
CARNE
VITELLO 1 2 2 180 200 60
MANZO 1 2 2 180 200 70
ROAST BEEF ALL'INGLESE 1 2 2 220 220 50
MAIALE 1 2 2 180 200 70
POLLO 1-1.5 2 2 200 200 70
STRACOTTI
STRACOTTO DI MANZO 1 1 2 175 200 120
STRACOTTO DI VITELLO 1 1 2 175 200 110
PESCI
FILETTI, BISTECCHE, MERLUZZO, NASELLO, SOGLIOLA 1 1-3 2 180 180 30
SGOMBRO, ROMBO, SALMONE 1 1-3 2 180 180 45
OSTRICHE 1 1-3 2 180 180 20
SFORMATI
SFORMATI DI PASTA ASCIUTTA 2 1-3 2 185 200 60
SFORMA:I'O DI VERDURA 2 1-3 2 185 200 50
SOUFFLES DOLCI E SALATI 0.75 1-3 2 180 200 50
PI1ZZA E CALZONE 0.5 1-3 2 200 220 30
. | tempi si riferiscono alla cottura su un solo ripiano; per piu ripiani aumentare i tempi di 5-10°.
. | tempi di cottura si intendono dopo un preriscaldamento di 15’ circa.
. L’indicazione delle guide, nel caso di cottura su piu ripiani, & quella preferenziale.
. Per gli arrosti di manzo, vitello, maiale e tacchino, con osso o arrotolati, aumentare i tempi di 20’.

TABELLA TEMPI DI COTTURA AL GRILL E GRILL VENTILATO (ll)
GRIGLIATURE TRADIZIONALI @
TIPO DI COTTURA QUANTITA POSIZIONE GUIDA TEMPERATURA TEMPO

KG. DAL BASSO °C IN MINUTI
POLLO 1-1.5 3 MAX 30 PER LATO
TOAST 0.5 4 MAX 5 PER LATO
SALSICCE 0.5 4 MAX 10 PER LATO
BRACIOLE 0.5 4 MAX 8 PER LATO
PESCE 0.5 4 MAX 8 PER LATO
GRIGLIATURE CON GRILL VENTILATO
TIPO DI COTTURA QUANTITA POSIZIONE GUIDA TEMPERATURA TEMPO
KG. DAL BASSO °C IN MINUTI

ARROSTO DI MAIALE 15 2 170 180
ROAST-BEEF 1.5 3 220 60
POLLO 1.2 2 190 90
e  Laleccarda per la raccolta dei sughi di cottura va sempre posizionata nella 12 guida dal basso.

TABELLA TEMPI DI SCONGELAMENTO (lll)
SCONGELAMENTO
TIPO DI CIBO QUANTITA POSIZIONE GUIDA TEMPO

KG. DAL BASSO IN MINUTI

PIATTI PRONTI 1 2 45
CARNE 0.5 2 50
CARNE 0.75 2 70
CARNE 1 2 110

. Lo scongelamento a temperatura ambiente ha il vantaggio di non modificare il gusto e I'aspetto delle vivande.
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Livello (*) Temperatura Durata cottura (minuti) Quantita di acqua (litro) (**)

. COTTURA A VAPORE VENTILATO

[ Y0)
PIETANZE FASE ( >
") )

C1Y-Y)

MAIALE
STUFATO IN CROSTA (1.5 kg) 1 2 100 25-25 04 L
2 170 60 -75 -
STUFATO DI CAPOCOLLO (1.5 kg) - 2 160 100 - 120 05L
STUFATO DI CAPOCOLLO (2.5 kg) - 2 160 130 - 150 05L
STINCO DI MAIALE 1 2 100 40 - 50 0.5L
2 2 160 40-50 05L
COSTATA DI MAIALE - 2 180 - 190 130 - 150 04L
POLLAME NON FARCITO
PEZZI DI POLLO - 2 190 - 210 25-45 05L
POLLO INTERO (1 kg) 1 2 170 - 180 20-25 0.5L
2 2 190 - 200 35-40 -
ANATRA INTERA (2 - 3 kg) 1 2 150 - 160 70-90 05L
2 2 180 30-40 -
OCA INTERA (3 - 4 kg) 1 2 150 110 - 120 0.5L
2 2 180 20-30 -
PESCE
SFORMATI DI PESCE - 2 180 30-40 03L
PESCI GRANDI (FINO A 300 g) - 2 160 - 170 20-30 03L
FILETTI DI PESCE - 2 150 - 160 15-25 02L
PESCE INTERO (FINO A 1000 g) - 2 160 - 170 40 - 50 05L

(*) corrisponde alla posizione della griglia o della teglia partendo dal livello inferiore.
(**) vedere istruzioni al paragrafo “10.5.5” pag. 57.

e | valori indicati in tabella si riferiscono alla preparazione di alimenti appena estratti dal frigorifero e introdotti nel forno freddo non preriscaldato,
salvo diversa indicazione.

o Alle indicazioni fornite, occorre aggiungere una importante raccomandazione: a cottura ultimata o per effettuare un controllo, socchiudere
leggermente la porta del forno e attendere che il vapore fuoriesca completamente. Cio evitera improvvisi sbuffi di vapore e conseguenti fastidiose
ustioni.
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COTTURA A VAPORE STATICO

[
PIETANZE FASE < )
() (")

C1Y-Y)

poLcl
TORTA QUATTRO QUARTI (6 UOVA) - 2 150 - 160 30 - 40 0.3L
TORTA QUATTRO QUARTI (3 UOVA) - 2 150 - 160 25-35 0.3L
TORTA ALLA FRUTTA CON IMPASTO PER PAN DI SPAGNA - 2 150 - 160 20 -30 0.2L
IMPASTO FLUIDO NELLO STAMPO - 2 150 - 160 50 - 70 04L
TORTA ALLA FRUTTA CON IMPASTO FLUIDO - 2 150 - 160 20 - 30 0.3L
DOLCINI CON IMPASTO FLUIDO (MUFFIN) - 2 150 - 160 25-35 0.3L
TRECCIA LIEVITATA - 2 150 - 160 35-45 04L
TORTA DI ROSE LIEVITATA - 2 160 - 170 30 - 40 04L
PASTA CHOU (BIGNE / ECLAIR) - 2 200 - 220 25-35 0.3L
DOLCETTI DI PASTA SFOGLIA - 2 200 - 220 15-25 0.2L
VOL AU VENTS VUOTI - 2 200 - 220 8-10 0.2L
CROSTATA DI MELE - 2 190 - 210 35-45 0.3L
STRUDEL FRESCO - 2 170 - 180 50 - 60 0.3L
STRUDEL SURGELATO - 2 180 - 190 35-45 0.3L
PANE
PAGNOTTE 1 2 40 20 - 25 0.3L
2 2 190 - 200 20 - 25 -
PANFOCACCIA 1 2 40 20 - 30 0.3L
2 2 200 25-35 -
EMPANADA 1 2 40 20 - 30 04L
2 2 200 25 - 35 N
IMPASTO PER PANE 750 - 1000 g 1 2 40 15-25 0.3L
2 2 220 10-15 -
IMPASTO PER PANE 1000 - 1250 g 1 2 40 20 - 25 0.3L
2 2 220 10- 15 -
IMPASTO PER PANE 1250 - 1500 g 1 2 40 20 - 25 0.3L
2 220 10-15 -

(*) corrisponde alla posizione della griglia o della teglia partendo dal livello inferiore.
(**) vedere istruzioni al paragrafo “10.5.5” pag. 57.

e | valori indicati in tabella si riferiscono alla preparazione di alimenti appena estratti dal frigorifero e introdotti nel forno freddo non preriscaldato,
salvo diversa indicazione.

o Alle indicazioni fornite, occorre aggiungere una importante raccomandazione: a cottura ultimata o per effettuare un controllo, socchiudere
leggermente la porta del forno e attendere che il vapore fuoriesca completamente. Cio evitera improvvisi sbuffi di vapore e conseguenti fastidiose
ustioni.
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12. Pulizia e manutenzione

Prima di ogni intervento occorre disinserire I’alimentazione elettrica dell’apparecchio e
chiudere il rubinetto dell’impianto gas.

Evitare di pulire le superfici dell'apparecchio quando le stesse sono ancora calde.

Per la pulizia delle superfici dell’apparecchio utilizzare solo detergenti idonei. Il costruttore
declina ogni responsabilita e non risponde di eventuali danni derivanti dall’'uso di detergenti
non idonei e/o diversi da quelli indicati.

Per il lavaggio dell’apparecchio non utilizzare lance a pressione o a vapore.

12.1 Pulizia delle superfici in acciaio inox

Per pulire e conservare le superfici d'acciaio inox usare quotidianamente una soluzione calda di
acqua e aceto o sapone neutro; versare la soluzione su un panno umido e passare sulla
superficie in acciaio seguendo il senso della satinatura, risciacquare accuratamente e asciugare
con un panno morbido o con una pelle di daino.

Evitare nel modo piu assoluto l'uso di spugne metalliche e raschietti taglienti che
potrebbero danneggiare le superfici. Servirsi soltanto di spugne antigraffio di tipo non abrasivo
ed eventualmente di utensili di legno o materiale plastico.

12.2 Pulizia delle superfici smaltate

Pulire con una spugna antigraffio di tipo non abrasivo inumidita in acqua e sapone neutro. Le
macchie di grasso possono essere facilmente eliminate con acqua calda o con un prodotto
specifico reperibile in commercio per la pulizia dello smalto. Risciacquare accuratamente e
asciugare con un panno morbido o con una pelle di daino.

Evitare prodotti abrasivi, pagliette, lane di acciaio o acidi, che potrebbero rovinare le
superfici. Evitare di lasciare sullo smalto sostanze acide o alcaline (succo di limone, aceto, sale,
ecc.).

12.3 Pulizia delle superfici verniciate

Pulire con una spugna antigraffio di tipo non abrasivo inumidita in acqua calda e sapone neutro
0 con un normale detergente per superfici verniciate. Risciacquare e asciugare accuratamente con
un panno morbido.

Evitare prodotti abrasivi, pagliette, lane di acciaio o acidi, che potrebbero rovinare le
superfici. Non utilizzare alcool.

12.4 Pulizia delle superfici, accessori e parti in legno

Per la pulizia si consiglia di usare prodotti specifici normalmente reperibili in commercio; tali
prodotti garantiscono l'inalterabilita nel tempo del legno. Nel caso non si disponga di questi
prodotti, & consigliabile cercare di rimuovere lo sporco il piu presto possibile utilizzando un panno
inumidito con acqua e sapone neutro; risciacquare accuratamente e asciugare con un panno
morbido. Rimuovere le incrostazioni piu grossolane e i residui piu tenaci utilizzando un raschietto
antigraffio per legno o una spugna speciale per superfici delicate.

Evitare nel modo piu assoluto l'uso di spugne metalliche e raschietti taglienti che
potrebbero danneggiare le superfici.

Non lavare accessori e parti in legno in lavastoviglie; non conservarli in ambienti umidi ed
evitare sbalzi termici. La troppa umidita e gli sbalzi termici potrebbero deformare
irrimediabilmente gli accessori e le parti in legno.

12.5 Pulizia delle manopole e del pannello comandi
Pulire le manopole ed il pannello comandi con uno straccio umido.
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12.6 Pulizia delle griglie e dei bruciatori

Per procedere alla pulizia delle griglie e dei bruciatori
del piano di cottura, occorre estrarli dalla loro sede
sfilandoli verso l'alto come mostrato in figura, e
immergerli per una decina di minuti in una soluzione
d’acqua calda con I'aggiunta di detersivo neutro non
abrasivo. Risciacquare e asciugare accuratamente.

Si consiglia di non lavare i bruciatori e i piattelli in
lavastoviglie.

Controllare sempre che nessuna delle aperture dei
bruciatori sia otturata.

Si raccomanda di rimontare i bruciatori in modo
corretto, verificando 'uniformita della fiamma.

E’ consigliabile eseguire questa operazione almeno una
volta la settimana e ogni qualvolta se ne presenti la
necessita.

12.7 Pulizia delle candelette e termocoppie

Per un buon funzionamento le candelette d’accensione e le termocoppie
devono essere sempre ben pulite. Controllarle frequentemente e se
necessario pulirle con uno straccio umido; asciugare accuratamente.

Eventuali residui secchi vanno rimossi con uno stecchino di legno o un ago,
facendo pero attenzione a non danneggiare la parte isolante in ceramica.

12.8 Pulizia del fry-top / bistecchiera

Eventuali depositi di grasso presenti sulla piastra del fry-top/bistecchiera potranno essere eliminati
piu facilmente quando la stessa & ancora calda. Se necessario, lasciarla raffreddare e metterla a
bagno per alcuni minuti. Infine, pulire con acqua calda salata, asciugare con uno strofinaccio,
oppure, con carta da cucina.

Dopo ogni uso occorre pulire anche il piano in vetroceramica V sottostante la piastra del fry-
top/bistecchiera. Eventuali residui di carne o di grasso possono essere rimossi procedendo nel
modo seguente:

e estrarre dalla propria sede la piastra del fry-
top/bistecchiera;
ruotare la manopola in posizione 11;
una volta trascorsi circa 20-30 minuti, anche i
residui  piu resistenti potranno essere
facilmente eliminati dal piano in vetroceramica
con una spatola di legno;

e disinserire il riscaldamento, lasciare raffreddare
e infine pulire il piano in vetroceramica V con
prodotti specifici;

e asciugare perfettamente e ricollocare la piastra
del fry-top/bistecchiera nella sua posizione
d’esercizio.
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12.9 Pulizia del piano vetroceramico

Il piano vetroceramico deve essere pulito regolarmente, meglio se dopo ogni uso, quando le spie di
calore residuo si saranno spente.

Eventuali tracce chiare causate dall'uso di pentole con fondo in alluminio, possono essere tolte con
un panno umido imbevuto di aceto.

Nel caso in cui dopo la cottura rimanessero residui bruciati, rimuoverli con una spatola di legno,
risciacquare con acqua ed asciugare bene con un panno pulito.

Non utilizzare in nessun caso detergenti abrasivi o corrosivi (es. prodotti in polvere, spray per
forno, smacchiatori e spugnette metalliche).

Eventuali depositi di grasso caduti sul piano
vetroceramico potranno essere rimossi piu
facilmente riscaldandolo per circa 20-30
minuti (manopola in posizione 11).
Dopodiché tali residui potranno essere
eliminati con una spatola di legno. Lasciare
raffreddare il piano, risciacquare con acqua
ed asciugare bene con un panno pulito.

Nel caso in cui, fogli di alluminio o di plastica, zucchero o cibi contenenti zucchero dovessero
sciogliersi sulla superficie del piano di cottura, occorre che gli stessi vengano immediatamente
rimossi dalla zona di cottura calda con una spatola in legno. Cid evitera possibili danneggiamenti
alla superficie.

La superficie di cottura del piano in vetroceramica € resistentissima. Tuttavia esso non e
infrangibile e potrebbe venire danneggiato specialmente da oggetti appuntiti o duri che possono
cadervi sopra con una certa forza. Qualora la superficie del piano vetroceramico presentasse
rotture, incrinature o fessure, spegnere l'apparecchio e non utilizzatelo per non incorrere
nel pericolo di folgorazione! Interpellare subito il Servizio Assistenza.

12.10 Pulizia del piano ad induzione

Il piano ad induzione non necessita di particolare manutenzione o pulizia. Ma nel caso in cui, dopo
la cottura, rimanessero residui bruciati in prossimita della zona radiante, rimuoverli con un
raschietto antigraffio, risciacquare con acqua ed asciugare bene con un panno pulito. L'utilizzo
costante del raschietto evita I'impiego di prodotti chimici per la pulizia del piano.

Prima di spostare o trascinare le pentole sul piano, accertarsi che su di esso non siano presenti
granelli o impurita che potrebbero graffiarlo.

Non utilizzare spugne o detergenti abrasivi. Evitare i prodotti chimici aggressivi, come ad esempio
gli spray per la pulizia del forno, i prodotti antimacchia, ma anche i detergenti per il bagno o quelli
di tipo universale.

Fare aftenzione che il piano in vetroceramica caldo non venga a contatto con plastica, pellicola di
alluminio, zucchero o cibi contenenti zucchero. Queste sostanze possono danneggiare la superficie
del piano e vanno pertanto rimosse immediatamente utilizzando un raschietto antigraffio.

Prima della cottura di cibi zuccherini si consiglia di trattare il piano in vetroceramica con un prodotto
siliconico specifico, in modo da isolare la superficie del piano dall'aggressione di eventuali residui di
cibo bruciati.
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Per la pulizia della superficie del piano in
vetroceramica, procedere nel seguente modo:

1. Rimuovere le incrostazioni pit grossolane
e i residui piu tenaci utilizzando un
raschietto antigraffio o una spugna
speciale per superfici delicate.

2. Attendere il completo raffreddamento
della superficie del piano, versare qualche
goccia di detergente specifico e quindi
strofinare con carta da cucina o con un
panno pulito. In alternativa utilizzare una
spugna speciale per superfici delicate.

3. Ripassare la superficie del piano con un
panno inumidito, oppure con il lato liscio
di una spugna speciale.

12.11 Pulizia del forno

Per una buona conservazione del forno occorre pulirlo regolarmente, meglio se dopo ogni uso,
dopo averlo lasciato raffreddare: in questo modo sara possibile asportare piu facilmente i residui
della cottura, evitando che brucino al successivo utilizzo del forno.

Pulire le parti in acciaio inox e le parti smaltate come descritto ai relativi paragrafi “12.1 Pulizia
delle superfici in acciaio inox” e “12.2 Pulizia delle superfici smaltate”.

Estrarre tutte le parti removibili e lavarle separatamente; risciacquarle ed asciugarle accuratamente
con un panno pulito.

12.11.1 Pulizia pareti del forno

Per la pulizia di questo tipo di forni non vanno mai usati prodotti detergenti.

Le pareti del forno possono essere pulite con aceto bianco e risciacquate con un panno inumidito
d’acqua. Successivamente riscaldare il forno per almeno un’ora a 150°C per agevolarne la pulizia.
Risciacquare ancora con un panno inumidito d’acqua tiepida dopo che il forno si sara raffreddato.

12.11.2 Pulizia della porta del forno

Si consiglia di mantenere la porta del forno sempre ben pulita. Utilizzare carta assorbente da
cucina, in caso di sporco persistente, lavare con una spugna umida e detergente comune.

| prodotti «spray» per la pulizia del forno non devono essere utilizzati per la pulizia della
ventola e del sensore del termostato posti all’interno del vano forno.
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13. Manutenzione straordinaria

Periodicamente, il forno necessita di piccoli interventi di manutenzione o sostituzione di parti soggette
ad usura. Di seguito vengono fornite le istruzioni specifiche per ogni intervento di questo tipo.

Prima di ogni intervento occorre disinserire I’alimentazione elettrica dell’apparecchio e
chiudere il rubinetto dell’impianto gas.

13.1 Smontaggio porta del forno
E’ possibile smontare completamente la porta del forno per consentirne una piu accurata pulizia.

Questa operazione, benché prevista, non € alla portata di tutti. Occorre la forza necessaria a
reggere la porta e un minimo di perizia per rimontarla. Se non si € certi di poterlo fare consigliamo
di pulire la porta del forno senza smontarla o, in casi particolari, di rivolgersi al Centro Assistenza
autorizzato piu vicino.

Per lo smontaggio della porta procedere come segue:

e aprire la porta del forno e sganciare le sicure delle cerniere ruotando all'indietro i relativi perni
A (uno per ogni cerniera);

e socchiudere la porta del forno fino all’esaurimento della tensione di carico delle molle (la porta
del forno formera un angolo di circa 30°);

e con entrambe le mani accompagnare il movimento della portaverso la chiusura e
contemporaneamente sollevarla verso l'alto;

e ruotare la parte inferiore della porta verso I'esterno liberando le cerniere B dalle proprie sedi.

Procedere come segue:

e allentare la vite C con una rotazione di
mezzo giro per consentire |l
sollevamento del piastrino ferma vetro
destro e sinistro;

e sollevare i due piastrini ferma vetro e
sfilare il vetro interno;

e per il imontaggio del vetro procedere in
senso inverso rispetto alle istruzioni
sopra riportate.
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Per la pulizia dell'area compresa tra il vetro esterno ed il vetro intermedio utilizzare uno scovolino
morbido infilandolo nell'intercapedine tra i vetri, come mostrato a pag. 73.
Per il rimontaggio della porta procedere in senso inverso rispetto alle istruzioni riportate a pag. 73.

Una volta reintrodotte nelle proprie sedi le cerniere B, aprire la porta a fine corsa e riarmare le
sicure delle cerniere, riabbassando i relativi perni A (uno per ogni cerniera).

ATTENZIONE: dopo il rimontaggio della porta forno occorre riarmare sempre
le sicure delle cerniere.

13.2 Rimozione dei telaietti reggigriglie laterali

| telaietti reggigriglie sono rimovibili per lavarli separatamente e per facilitare la pulizia delle pareti

del forno. | telaietti sono agganciati alla parete del forno nei tre punti indicati dalle frecce in figura

(dettaglio 1).

e Fare pressione con le dita verso il basso, come indicato nel dettaglio 2 in figura, in modo tale
da sganciare il telaietto dal perno superiore;

e sollevare il telaietto verso I'alto ed estrarlo.

Per il rimontaggio procedere in senso inverso: collocare sui relativi perni la parte inferiore del
telaietto e poi premere la parte superiore contro la parete del forno fino ad ottenere l'incastro con il
perno.
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13.3 Smontaggio e pulizia della ventola interna del forno

La ventola interna del forno ventilato potrebbe richiedere una periodica pulizia. Per lo smontaggio
della ventola procedere come segue:

Rimontare la ventola e il carter di copertura
procedendo in senso inverso alle istruzioni di
smontaggio.

accertarsi che I'alimentazione elettrica dell’apparecchio sia disinserita;

rimuovere tutti i componenti interni del forno (griglie, leccarde);

svitare ed estrarre le quattro viti A del carter di copertura;

sfilare il carter di copertura B;

con laiuto di una moneta svitare il dado di fissaggio C della ventola (questa filettatura &
inversa, per svitare girare in senso orario);
rimuovere la ventola D e lavarla immergendola
in acqua calda e detergente per piatti. Non
utilizzare in nessun caso detergenti abrasivi,
corrosivi, prodotti in polvere o spugnette
metalliche. Risciacquare la ventola e asciugarla
accuratamente.

13.4 Sostituzione della lampada di illuminazione del forno

Prima di ogni intervento occorre disinserire I’'alimentazione elettrica dell’apparecchio.

Procedere nel modo seguente:

aprire la porta del forno;

svitare in senso antiorario la calotta di protezione in vetro;
svitare la lampada e sostituirla con un’altra adatta per alte
temperature (300°C) e con queste caratteristiche:

Tensione 230V /50 Hz 4
Potenza 25 W (alogena) %E o
Attacco G9 =

Rimontare la calotta in vetro e riattivare I'erogazione di energia elettrica. E’ possibile verificare
il funzionamento della lampada interna del forno anche a porta chiusa ruotando la manopola di
selezione funzione sulla posizione %¥.
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13.5 Pulizia del serbatoio dell'acqua

Per effettuare la pulizia del serbatoio dell’acqua € necessario rimuovere il coperchio.
Procedere come segue:

e rimuovere tutti gli oggetti e i componenti interni del forno (griglie e leccarde);

e con l'aiuto di una moneta o di un cacciavite piatto, svitare e togliere il dado A di fissaggio del
coperchio (dettaglio 1);

e impugnare il dado B e tirarlo verso di sé (freccia a) per liberare I'asola del coperchio dal perno
posteriore (dettaglio 2);

e impugnando sempre il dado B, sollevare verso I'alto spingendo leggermente indietro (frecce b,
c) e sfilare completamente il coperchio C dalla guida anteriore D (dettaglio 3).

Pulire il coperchio e il serbatoio dellacqua seguendo le istruzioni indicate nel paragrafo “12.1
Pulizia delle superfici in acciaio inox”.

Per riposizionare e fissare il coperchio del serbatoio procedere in senso inverso rispetto alle
istruzioni sopra riportate.

4
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Eventuali presenze di calcare possono essere rimosse utilizzando aceto; evitare Il'uso di
sostanze chimiche per prevenire la possibile intossicazione degli alimenti.
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Thank you for choosing our product. From now on, cooking will always be pleasantly
creative with your new cooker.

We recommend carefully reading all the instructions in this manual, which includes
detailed information about the most suitable conditions for using the cooker correctly
and safely. These instructions also help you to become familiar with each component.
Useful advice is given for using recipients, utensils, positions of guides and control
settings.

The correct cleaning operations contained in this manual allow you to maintain the
cooker's performance unchanged over time.

The individual sections are set out in order to allow you to become familiar with all the
functions in the cooker. The text is easy to comprehend and is accompanied with
detailed images and simple pictograms.

Reading this manual thoroughly will provide you with the answer to any question that
may arise regarding the correct use of your new cooker.

INSTRUCTIONS FOR THE INSTALLER: for the qualified technician who is in
charge of adequately checking the gas system, installing, commissioning and testing
the appliance.

INSTRUCTIONS FOR THE USER: include suggestions, the description of the controls
and the correct cleaning and maintenance operations for the appliance.
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This user’s manual is an integral part of the product purchased. The user must conserve the manual
correctly so that it is always available for consultation during the use and maintenance of the
product. Keep this user’'s manual for future reference. If the product is resold, the manual must be
transferred to any subsequent owner or user of the product.

The manufacturer is not liable for any inaccuracies in this booklet resulting from printing or
transcription errors. The manufacturer reserves the right to modify its products as it considers
necessary or in the interests of the user, without compromising their essential safety and operating
characteristics.

CLASSES OF APPLIANCES

The cooking appliances described in this operating manual belong to the following installation
classes:

e Class 1: non-flush-mounted cooking appliance;

e Class 2 — subclass 1: cooking appliance flush-mounted between two
units, made up of a single unit, but which can also be installed so that the
side walls are accessible.

1. General information

This product was manufactured in compliance with the following directives and regulations:

e 2014/35/EU relating to electrical equipment designed for use within certain voltage limits.

e 2014/30/EU relating to electromagnetic compatibility. In compliance with the provisions relating
to electromagnetic compatibility, the electromagnetic induction hob belongs to group 2 and to
class b (EN 55011).

e EU Regulation 2016/426 on "Gas Appliances".

e EC Regulation no. 1935 of 27/10/2004 and subsequent amendments Gl on materials and
articles intended to come into contact with food.

e 2011/65/EC (RoHS) on restricting the use of hazardous substances in manufacturing materials.

1.1 Technical service

Before leaving the factory, this appliance has been tested and set up by qualified, specialist
personnel, so as to guarantee the best operating results. Each repair or adjustment that may
subsequently be necessary must be carried out with the utmost care and attention. We therefore
recommend always contacting the Dealer where the appliance was purchased or your nearest
Service Centre, specifying the type of problem and the appliance model.
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2. Warnings for safety and use

THIS MANUAL IS AN INTEGRAL PART OF THE APPLIANCE. IT SHOULD BE KEPT IN GOOD CONDITION AND CLOSE
TO THE APPLIANCE FOR THE WHOLE LIFECYCLE OF THE COOKER. WE RECOMMEND READING THIS MANUAL
VERY CAREFULLY BEFORE USING THE COOKER. IN CASE AN ADDITIONAL JETS KIT IS GIVEN AS ACCESSORY
TO THE COOKER, WE RECOMMEND KEEPING AND PRESERVING IT.

THE INSTALLATION MUST BE CARRIED OUT BY QUALIFIED PERSONNEL AND IN COMPLIANCE WITH CURRENT
STANDARDS. THIS APPLIANCE IS FOR DOMESTIC USE AND CONFORMS TO THE EEC DIRECTIVES CURRENTLY
IN FORCE.

USE IN A PROFESSIONAL SETTING AND INSTALLATION WITHIN A BUSINESS SUCH AS RESTAURANT, BAR,
COMPANY CANTEEN OR ANY OTHER USE OTHER THAN THAT SPECIFIED HERE WILL IMMEDIATELY VOID THE
WARRANTY.

THE APPLIANCE IS BUILT FOR CARRYING OUT THE FOLLOWING FUNCTION: COOKING AND HEATING FOOD;
ANY OTHER USE IS TO BE CONSIDERED IMPROPER. THE MANUFACTURER DECLINES ANY RESPONSIBILITY
SHOULD THE APPLIANCE BE USED FOR PURPOSES OTHER THAN THOSE INDICATED.

AT THE MOMENT OF PURCHASE, THE USER ASSUMES DIRECT RESPONSIBILITY FOR THE PRODUCT AND MUST
THEREFORE MAKE SURE THAT, WITH NORMAL USE, NO INSTABILITY, DEFORMATION, BREAKAGE OR WEAR
OCCURS OVER TIME THAT WOULD REDUCE PRODUCT SAFETY.

THIS PRODUCT IS DESIGNED AND MANUFACTURED TO OPERATE SAFELY AND DOES NOT POSE ANY DANGERS
TO PEOPLE, ANIMALS, AND OBJECTS.

DO NOT LEAVE ANY PIECES OF THE PACKING UNATTENDED IN THE HOME. SEPARATE THE VARIOUS PACKING
MATERIALS AND DELIVER THEM TO THE NEAREST RECYCLING CENTRE.

THE EARTH CONNECTION IS OBLIGATORY CONFORMING TO THE MODALITIES ENVISAGED BY THE SAFETY
STANDARDS OF THE ELECTRICAL WIRING SYSTEM.

THE PLUG TO BE CONNECTED TO THE POWER SUPPLY CABLE AND THE RELATIVE SOCKET MUST BE THE
SAME TYPE AND MUST COMPLY WITH CURRENT STANDARDS. AFTER INSTALLING THE APPLIANCE MAKE SURE
THAT THE PLUG IS ACCESSIBLE TO ALLOW THE PERIODICAL CHECK-UP.

DO NOT PULL OUT THE PLUG BY PULLING THE CABLE.

SHOULD THE GAS TAPS BE DIFFICULT TO ROTATE, LUBRICATE THEM USING A SPECIFIC PRODUCT FOR HIGH
TEMPERATURES. CONTACT THE TECHNICAL SERVICE FOR THIS OPERATION.

IMMEDIATELY AFTER INSTALLATION, TEST THE APPLIANCE BRIEFLY BY FOLLOWING THE INSTRUCTIONS
SHOWN BELOW. IN THE EVENT OF A MALFUNCTION, DISCONNECT THE APPLIANCE FROM THE MAINS AND
CONTACT YOUR NEAREST TECHNICAL SERVICE CENTRE.

DO NOT ATTEMPT TO REPAIR THE APPLIANCE.

USING A GAS COOKING APPLIANCE PRODUCES HEAT AND HUMIDITY IN THE ROOM WHERE IT IS INSTALLED.
ENSURE GOOD ROOM VENTILATION: KEEP NATURAL VENTILATION GRILLES OPEN OR INSTALL A MECHANICAL
VENTILATION DEVICE (DUCTED EXTRACTION HOOD). INTENSIVE AND PROLONGED APPLIANCE USE MAY REQUIRE
SUPPLEMENTARY VENTILATION, FOR EXAMPLE, OPENING A WINDOW, MORE EFFECTIVE VENTILATION, OR
INCREASING THE EXTRACTION HOOD POWER, IF INSTALLED.

EACH TIME YOU FINISH USING THE COOKING HOB, ALWAYS CHECK THAT THE CONTROL KNOBS ARE IN "ZERO"
POSITION (OFF).
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NEVER PUT INFLAMMABLE OBJECTS INTO THE OVEN: SHOULD IT BE ACCIDENTALLY SWITCHED ON, A FIRE
MAY BREAK OUT. IN THE EVENT OF A FIRE: CLOSE THE MAIN GAS SUPPLY AND CUT OFF THE ELECTRIC
CURRENT. DO NOT THROW WATER ON BURNING OR FRYING OIL. DO NOT STORE INFLAMMABLE OBJECTS OR
AEROSOL CANS NEAR THE APPLIANCE AND DO NOT SPRAY NEAR THE BURNERS WHEN SWITCHED ON. DO
NOT WEAR BAGGY CLOTHES OR ACCESSORIES THAT ARE NOT CLOSE TO THE BODY WHEN THE BURNERS
ARE SWITCHED ON: SERIOUS INJURIES CAN BE CAUSED BY BURNING FABRIC.

DO NOT REST SAUCEPANS THAT DO NOT HAVE A PERFECTLY SMOOTH, EVEN BASE ON THE COOKING HOB.

DO NOT USE RECIPIENTS OR STEAK GRILLS THAT EXCEED THE OUTER PERIMETER OF THE COOKING HOB.

THE IDENTIFICATION PLATE WITH THE TECHNICAL DATA, SERIAL NUMBER AND THE MARK IS CLEARLY VISIBLE
ON THE BACK OF THE APPLIANCE; A COPY IS ATTACHED TO THE MANUAL.

A SECOND PLATE, INCLUDING DETAILED INFORMATION ABOUT THE MODEL AND SERIAL NUMBER, IS PLACED
INSIDE THE EQUIPMENT ON THE LEFT SIDE AND IS VISIBLE ON OPENING THE OVEN DOOR.

THESE PLATES MUST NEVER BE REMOVED.

THE APPLIANCE SHOULD ONLY BE USED BY ADULTS. DO NOT ALLOW CHILDREN TO APPROACH OR PLAY
WITH THE APPLIANCE. NEVER STORE ITEMS THAT CHILDREN MAY ATTEMPT TO REACH ABOVE THE
APPLIANCE. THE HEATING UP OF SOME PARTS OF THE APPLIANCE AND OF THE USED PANS MAY BE A
DANGER, SO DURING FUNCTIONING AND DURING ALL THE TIME NECESSARY FOR THE COOOLING DOWN, TAKE
CARE TO POSITION THE HOT PANS IN A WAY TO PREVENT BURNS OR OVERTURNING. AVOID LEAVING THE
OVEN DOOR OPEN DURING FUNCTIONING OR IMMEDIATELY SOON AFTER THE SWITCHING OFF. AVOID
TOUCHING THE HEATING ELEMENTS INSIDE THE OVEN AND GRILLS AS WELL.

RESTING OR SITTING ON THE OPEN OVEN DOOR, DRAWERS OR STORAGE COMPARTMENT CAN OVERTURN
THE APPLIANCE, AND CONSEQUENTLY CAUSE HARM. THE DRAWERS HAVE A DYNAMIC CAPACITY OF 25 KG.

IF THE COOKER IS SET ON A PEDESTAL, APPROPRIATE MEASURES MUST BE TAKEN TO PREVENT IT FROM
SLIDING OFF THE PEDESTAL.

WHEN THE APPLIANCE IS DECOMMISSIONED, IT MUST BE DISPOSED OF IN A SUITABLE RECYCLING CENTRE.
CUT OFF THE MAINS POWER CORD AFTER UNPLUGGING IT FROM THE WALL OUTLET, AND MAKE SAFE ANY
COMPONENTS WHICH MIGHT BE DANGEROUS FOR CHILDREN (DOORS, ETC.).

THIS APPLIANCE IS MARKED ACCORDING TO THE EUROPEAN DIRECTIVE 2002/96/EC ON WASTE ELECTRICAL
AND ELECTRONIC EQUIPMENT (WEEE).

BY ENSURING THIS PRODUCT IS DISPOSED OF CORRECTLY, YOU WILL HELP PREVENT POTENTIAL NEGATIVE
CONSEQUENCES FOR THE ENVIRONMENT AND HUMAN HEALTH, WHICH COULD OTHERWISE BE CAUSED BY
INAPPROPRIATE WASTE HANDLING OF THIS PRODUCT.

THE SYMBOL g ON THE PRODUCT, OR ON THE DOCUMENTS ACCOMPANYING THE PRODUCT, INDICATES
THAT THIS APPLIANCE MAY NOT BE TREATED AS HOUSEHOLD WASTE. INSTEAD IT SHALL BE HANDED OVER TO
THE APPLICABLE COLLECTION POINT FOR THE RECYCLING OF ELECTRICAL AND ELECTRONIC EQUIPMENT.
DISPOSAL MUST BE CARRIED OUT IN ACCORDANCE WITH LOCAL ENVIRONMENTAL REGULATIONS FOR WASTE
DISPOSAL. FOR MORE DETAILED INFORMATION ABOUT TREATMENT, RECOVERY AND RECYCLING OF THIS
PRODUCT, PLEASE CONTACT YOUR LOCAL CITY OFFICE, YOUR HOUSEHOLD WASTE DISPOSAL SERVICE OR
THE SHOP WHERE YOU PURCHASED THE PRODUCT.

The manufacturer declines any responsibility for damage incurred by persons or objects
that is caused by not following the above guidelines or by tampering with any part of the
appliance or by using non-original spare parts.
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3. Installation

DIMENSIONS OF THE COOKING HOBS (mm)
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ASCOT

DIMENSIONS OF THE COOKERS (mm)
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STANDARD 3cm
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3.1 General warnings

The following operations must be carried out by a qualified installing technician. The
installing technician is responsible for correctly installing the appliance according to
current safety standards. Before using the appliance, remove the protective plastic on the control
panel, stainless steel parts, eftc...

The manufacturer declines any responsibility for damage incurred by persons, animals or
objects that is caused by not following the above guidelines (cfr. chapter “2. Warnings for
safety and use”).

The technical data is indicated on the plate located on the back of the appliance. The adjustment
conditions are shown on a label applied to the packing and the appliance.

Do not use the oven door handle for lifting or handling, including while
unpacking the appliance.

3.2 Replacing the adjustable feet

The cooker comes with standard feet, already installed.

The standard feet allow you to adjust the height so that you can level the cooker to the floor; the
cooker becomes unstable if you unscrew them too much.

To raise the cooker, you should replace the standard feet with higher ones (supplied with some
models or ordered from your retailer) for an extra 3 cm but, should this not be enough for your
requirements, you can add another kit from your retailer to raise it even more.

Before turning the cooker over, we recommend removing all the parts that are not stably attached
to it, in particular the cooking hob grids and burners. To lighten the weight of the cooker, the
accessories inside the oven may also be removed, thereby preventing accidental damage during
the overturning operation.

Proceed in either of the following ways to
replace the feet:

A Lifting the cooker off the floor.
B Laying the cooker on its back.

Remove the feet from the packing and
screw them to the bottom of the cooker.

Make the final adjustment of the feet, to
level the cooker to the floor, after
completing the gas and electrical
connections.

Should you need to drag the equipment, tighten the feet all the way and then adjust them after
placing it where expected.
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3.3 Fitting the front moulding

For some cooker models, a front moulding is available to complement its aesthetics.

Before turning the cooker over, we recommend removing all the parts that are not stably attached
to it, in particular the cooking hob grids and burners. To lighten the weight of the cooker, the
accessories inside the oven may also be removed, thereby preventing accidental damage during
the overturning operation.

3.3.1 70cm cooker with double oven and 100cm cooker with triple oven

The moulding is supplied as a standard fitting with the Genesi series.

To assemble, proceed as follows:

tilt the cooker backwards;

align the moulding A with the mounting position as shown in the illustration;

apply the moulding until it fits into the mounting position;

pull the moulding downward so that it hooks onto the 4 pins B (two on the back and one on
each side) present on the cooker.

3.3.2 Genesi series cooker
The moulding is supplied as a standard fitting with the Genesi series.

To assemble, proceed as follows:

tilt the cooker backwards;

align the moulding A with the mounting position as shown in the illustration;

apply the moulding until it fits into the mounting position;

pull the moulding downward so that it hooks onto the 4 pins B (two on each side) present on
the cooker.
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3.4 Fitting the front profile

A front profile is supplied for the Genesi series models to complement the aesthetic line.

Proceed as follows to install:

approach profile A to the assembly seat as shown in detail in drawing 1;
fit the profile until it comes into contact with the assembly seat, pushing it downwards so that it

couples with blocks B on each end of the cooker (detailed drawing 2).

3.5 Fitting the splash guard (optional)

W The splash guard must not be used in combination with the stainless steel splashback.

Proceed as follows to install:
e rest the splash guard A on the back of the surface, making sure the holes are aligned.

e tighten the screws B using a Phillips screwdriver.

Any yellowing of the steel over time, which is completely natural, in no way alters its original
characteristics. It can be removed using specific steel cleaning products.
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3.6 Fitting the telescopic guides (optional)

Proceed as follows to install:

remove the telescopic guides A from the packing and remove all protective film;
remove all the accessories that are inside the oven;

e position the telescopic guide to the required height by coupling the upper side to the frame
(detailed drawing 1) and then rotate it until the lower side couples; repeat this operation for the
opposite side and the other levels;

e slide the telescopic guides forward and position the chosen accessory as shown in detailed
drawing 2;

e reinsert the previously removed accessories into the oven.
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3.7 Electric connection

Make sure that the voltage and capacity of the power line conform to the data shown on the plate
located on the back of the appliance; a copy is attached to the manual.
A second plate, including detailed information about the model and serial number, is placed inside
the equipment on the left side and is visible on opening the oven door.

These plates must never be removed.

The plug at the end of the power supply cable and the wall socket must be the same type and must
comply with current electric standards. Check that the mains is adequately earthed. Once the
appliance has been installed make sure that the plug is accessible to allow the periodical check-up.

Prepare an omni-polar cutoff device on the power supply line of the appliance with a contact
opening distance equal to or more than 3 mm, located in a convenient position near the appliance.

Do not use reducers, adapters or shunts.

Before making the electric connection, make sure of the efficiency of the earthing.

Make sure that the relief valve and the home wiring system are able to withstand the appliance
load.

The yellow/green earth cable must not be subject to cutoffs.
The electric cable must not come into contact with parts whose temperature is more than 50°C

higher than room temperature.

3.7.1 Electric power cable section
According to the type of power supply, use a cable that conforms to the following table.

400V3N~ .
Running at 400V3N~ (models connected according to DIAGRAM ’
®): use a pentapolar cable type HO5RR-F (cable measuring 5 x 2.5
mm?).
Running at 230V3~ (models connected according to DIAGRAM
© but commutated by the installer according to DIAGRAM ®): *M
use a tetrapolar cable type HOSRR-F (cable measuring 4 x 4 mm2). 230V3~
4 mm?
Running at 230V1N~ (models connected according to DIAGRAM
©): up to 2.9 kW use a tripolar cable type HO5RR-F (cable
measuring 3 x 1.5 mm?); between 2.9 kW and 5.4 kW use a tripolar ]
cable type HO5RR-F (cable measuring 3 x 2.5 mm2); between 5,4 kW 20 mm
and 7 kW use a tripolar cable type HO5SRR-F (cable measuring 3 x 4
mmz); over 7 kW use a tripolar cable type HO5RR-F (cable measuring
3x6 mm2). 230VIN~ 1,5+6 mm?2
The end to be connected to the appliance must have the earth wire -
(yellow-green) at least 20 mm longer. —
20 mm
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3.7.2 Type of power supply

It is possible to obtain different connections according to the voltage, simply by moving the
unconnected cable ends on the terminal board as shown in the following diagrams.

According to the model, consult the table "CONNECTION TO THE TERMINAL BOARD".

1 2 3 4 5 6 1
A @ ®© ] © | e——e—1—e® | @ |380-415V3N-~
L1 | L2 |L3 | N
1 2 3 4 5 6 1
Bl T | &—1—0 | &1—©® | ® |220-240v3-
L1 | L2 | L3
1 2 3 4 5 6 L
© &—F—e—F—e | 6e——e—F—® | ® |220-240v~*
A IN
CONNECTION TO THE TERMINAL BOARD
COOKING HOB POWER kW  POWER SUPPLY
COOKING HOB 4 / 6 / 8 BURNERS 0,006
COOKINGHOB4/6 BURNERS +B/T/C 2,4 DIAGRAM ©
COOKING HOB 4 BURNERS +B/T +C 4.8
INDUCTION HOB (5 ELEMENTS) 7,4 DIAGRAM @

B = STEAK GRILL
T = FRY-TOP
C = VITROCERAMIC GRIDDLE

MODELS CONNECTED ACCORDING TO DIAGRAM ® CAN BE COMMUTATED BY THE INSTALLER ACCORDING TO DIAGRAM ®
MODELS CONNECTED ACCORDING TO DIAGRAM © CAN BE COMMUTATED BY THE INSTALLER ACCORDING TO DIAGRAM ®

*ORIGINAL CONNECTION SET BY MANUFACTURER
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CONNECTION TO THE TERMINAL BOARD (TRADITIONAL COOKERS)

COOKER 1 OVEN

COOKER 4 BURNERS (1 OVEN)
COOKER 6/ 8 BURNERS (1 OVEN)

COOKER 4 / 6 BURNERS (1 OVEN) + M

COOKER 4 /6 BURNERS (1 OVEN) +B /T /C
COOKER INDUCTION HOB (1 OVEN) (4 ELEMENTS)
COOKER INDUCTION HOB (1 OVEN) (5 ELEMENTS)

COOKER 2 OVENS

COOKER 6 BURNERS (2 OVENS
COOKER 8 BURNERS (2 OVENS
COOKER 4 BURNERS (2 OVENS) + M

( )

( )

( )
COOKER 4 BURNERS (2 OVENS)
COOKER 4 BURNERS (2 OVENS) +B/T/C
COOKER 6 BURNERS (2 OVENS) + M
COOKER 6 BURNERS (2 OVENS) +B/T/C
COOKER 4 BURNERS (2 OVENS) +M+B/T/C
COOKER INDUCTION HOB (2 OVENS) (4 ELEMENTS)

COOKER INDUCTION HOB (2 OVENS) (5 ELEMENTS)

COOKER 3 OVENS

COOKER 6 BURNERS (3 OVENS)
COOKER 4 BURNERS (3 OVENS) + M

COOKER 4 BURNERS (3 OVENS) +B/T

COOKER INDUCTION HOB (3 OVENS) (5 ELEMENTS)
M = MEGA WOK

B = STEAK GRILL

T = FRY-TOP
C = VITROCERAMIC GRIDDLE

POWER kW

2,2
2,9
2,9
5.3
9,6
10,3

POWER

3,6
4.4
3,6
4,3
6,0
43
6,7
6,8
11,7
11,0

POWER kW

57
57
8,1
13,1

kw

POWER SUPPLY

DIAGRAM ©

DIAGRAM @A

POWER SUPPLY

DIAGRAM ©

DIAGRAM A

POWER SUPPLY

DIAGRAM ©

DIAGRAM @A

MODELS CONNECTED ACCORDING TO DIAGRAM ® CAN BE COMMUTATED BY THE INSTALLER ACCORDING TO DIAGRAM ®

MODELS CONNECTED ACCORDING TO DIAGRAM © CAN BE COMMUTATED BY THE INSTALLER ACCORDING TO DIAGRAM ®

*ORIGINAL CONNECTION SET BY MANUFACTURER
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1 2 3 4 5 6 L
D @ [ | o [ o119 | e
L1 |L2 |L3 |N

1 2 3 4 5 6 L
Bl e—T—eo | o——e | o——e | @

L1 |L2 |L3

1 2 3 4 5 6 L
©Cle—T—e—Te [ e——e—1—™o | @

A IN

| 380 — 415V 3N~

| 220 - 240V 3~

| 220 - 240V ~ *

CONNECTION TO THE TERMINAL BOARD (COOKERS WITH “COMBI STEAM” OVENS)

COOKER 1 OVEN

COOKER 4 BURNERS (1 OVEN)
COOKER 6 BURNERS (1 OVEN)

COOKER 4 BURNERS (1 OVEN) + M

COOKER 4 BURNERS (1 OVEN) +B /T

COOKER INDUCTION HOB (1 OVEN) (4 ELEMENTS)

COOKER INDUCTION HOB (1 OVEN) (5 ELEMENTS)

COOKER 2 OVENS

COOKER 6 BURNERS (2 OVENS)

COOKER 8 BURNERS (2 OVENS)

COOKER 4 BURNERS (2 OVENS) + M

COOKER 4 BURNERS (2 OVENS) +B/T

COOKER 6 BURNERS (2 OVENS) + M

COOKER 6 BURNERS (2 OVENS) +B /T

COOKER 4 BURNERS (2 OVENS) + M +B/ T
COOKER INDUCTION HOB (2 OVENS) (5 ELEMENTS)

M = MEGA WOK
B = STEAK GRILL
T = FRY-TOP

POWER

3,0
3,6
3,6
6,0
10,4
11,0

POWER

4,5
5,1
4,5
6,9
5,0
7.4
7.4
11,9

kW

kw

POWER SUPPLY

DIAGRAM ©

DIAGRAM A

POWER SUPPLY

DIAGRAM ©

DIAGRAM @A

MODELS CONNECTED ACCORDING TO DIAGRAM ® CAN BE COMMUTATED BY THE INSTALLER ACCORDING TO DIAGRAM ®

MODELS CONNECTED ACCORDING TO DIAGRAM © CAN BE COMMUTATED BY THE INSTALLER ACCORDING TO DIAGRAM ®

*ORIGINAL CONNECTION SET BY MANUFACTURER
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3.7.3 Replacing the electric cable
To replace the electric cable, it is necessary to access the terminal board. It is located on the back
of the appliance as shown in the figure.

To replace the cable, proceed as follows:

e open the terminal board box;

e unscrew the screw A that locks the cable;

e loosen the screw contacts and replace the cable with one of the same length that corresponds
to the specifications in the table in section “3.7.1 Electric power cable section”;

o the "yellow-green" earth wire must be connected to the terminal ® and must be approximately
20 mm longer than the line cables;
the neutral "blue" wire must be connected to the terminal marked with the letter N;
the line wire must be connected to the terminal marked with the letter L.

40A

60

450V
r

1POO

3.8 Electric power table

FRY-TOP STEAK GRILL VITROCERAMIC GRIDDLE

:\\\\\

2.4 kW 2.4 kW

1 1 1

MAIN OVEN SIDE OVEN UPPER OVEN
COOKER OVENS

wEe O 00 % 000 % U0 0O0O %

14kW 1.0kW 28kW 25kW 0.025kW 1.2kW 0.5kW 1.7kW 0.025 kW
1172 1 1 1 1 1 2
1172 2 1 1 1 1 2 1 1 1 1
1.2kW 0.85kW 1.9kW 21kW 0.025kW 1.2kW 0.5kW 1.7kW 0.025kW 1.2kW 0.85kW 1.9kW 0.025 kW
998 2 1 1 1 1 1 1 1 1 1
998 3 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1

14kW 1.0kW 28kW 25kW 0.025 kW

889 1 1 1 1 1 2

1.2kW 0.85kW 1.9kW 2.1kW 0.025 kW 1.2kW 0.85kW 1.9kW 0.025 kW
698 1 1 1 1 1 1
698 2 1 1 1 1 1 1
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3.9 Ventilation in rooms with gas appliances

This appliance is not connected to an exhaust device for products of combustion. It must therefore
be installed and connected in compliance with current installation standards. Pay particular
attention to standards applied to room aeration.

This appliance can only be installed in ventilated rooms, according to current standards, so as to
allow, with openings onto external walls or appropriate ducts, for correct natural or forced
ventilation that permanently and sufficiently ensures both the air intake necessary for correct
combustion and the expelling of vitiated air.

Using a gas cooking appliance produces heat and humidity in the room where it is installed. Ensure
good room ventilation: keep natural ventilation grilles open or install a mechanical ventilation device
(ducted extraction hood).

Intensive and prolonged appliance use may require supplementary ventilation, for example, opening
a window, more effective ventilation, or increasing the extraction hood power, if installed.

If this is the only gas appliance in the room, it is necessary to install a hood so as to expel vitiated
air naturally and directly, with a rectilinear vertical duct at least twice as long as its diameter and
having a minimum section of at least 100 cm?.

For the essential air intake into the room, it is necessary to prepare a similar opening of at least
100 cm? that communicates directly outside, situated close to floor level so as not to be obstructed
from either inside or outside and so as not to disturb the combustion of the burners and the correct
expelling of vitiated air and with a height difference from the exit opening of at least 180 cm.

— electric fan

. £

g — S : —

2 S 2 SIS

1; f06080 2 00 E BO00000 2 00

T —
7 T T T v % v \Vavaw, T T VN
min. 100eme. —\—\—\— > min. 100cmz. —\—\—\—

/ /T VN N N /I TV N N N
[ VNN [0 T vV N N

Remember that the quantity of air necessary for combustion must not be lower than 2 m’/h per kW
of power (see total power in kW shown on the appliance plate).

In all other cases, i.e. when other gas appliances are present in the same room, or, if it is not
possible to have natural direct ventilation, it is necessary to create natural, indirect ventilation or
forced ventilation: for this type of operation, it is necessary to contact a qualified technician
for installing and creating the ventilation system in strict compliance with the guidelines set
out in current standards.

The openings should be positioned so as not to allow the formation of any unpleasant air current

for the occupants. Furthermore, it is forbidden to use flues already used by other appliances to
expel products of combustion.
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3.10 Gas connection
The appliance's setting conditions are stated on the plate on the back of the appliance.

Gas-powered devices for home use, which are not connected to a conduit for the evacuation of
combustion products, must not cause a concentration of carbon monoxide that could pose a health
risk to the persons exposed in relation to the time of exposure.

We recommend checking that the appliance is properly set up for the type of
gas distributed. The connection to the gas pipes must be made in a
workmanlike manner, in compliance with current standards that prescribe the
installation of a safety tap at the end of the pipe. The threaded 2" gas
connection pipe is located at the rear on the right hand side of the appliance.

)
e

g\ ISO 7-1 0. (S0 228-1

For butane and propane, a pressure reducer conforming to standards regulations in force should
be prepared. The seals must conform to standards regulations in force.
Once the gas has been connected, check the seal of the unions with a soap and water solution.

It is possible to connect the gas in the following ways:

e using iron or copper rigid pipe;

e using uninterrupted stainless steel flexible pipe with a mechanical fitting conforming to
standards regulations in force (maximum length of extended pipe 2000 mm). The pipe should
be connected straight to the elbow of the ramp;

e by inserting a flexible rubber pipe conforming to standards regulations in force. This pipe
should be coupled straight to the rubber-holder P corresponding to the gas used, and locked
with a clamp F conforming to standards regulations in force. In the latter case, check the expiry
date printed on the pipe and replace it before that date.



Instructions for the installer

LPG NATURAL GAS

e —E»

I 1

Using flexible rubber pipes with a max. length of 1500 mm:

S

do not allow the pipes to be constricted or crushed;

pipes must not be subject to tractive force or torsional stress;

do not allow the pipes to come into contact with cutting or sharp edges, etc...

do not allow the pipes to come into contact with parts that can reach temperatures of 70°C

above room temperature;
;% e make sure the entire length of the pipes can be inspected.

The unit must be coated in heat-resistant material
(minimum 90°C). If the appliance is installed close to
other units, the minimum space suggested in the
following diagram must be left.

10 mm min.
Ui ww Q)

min. 50 mm min. 50 mm min. 50 mm min. 50 mm

min. 750 mm ——

[*=— min. 400 mm A‘

i

S

3

3

min. 750 mm

;
: 5
1 3
2 3

¥

PY [+—min. 700 mm —

1 10 mm 10 mm o
PY —min.100 mm —-T T

®0OOOO 0V,

ofe L (] ofe
max. 210 mm =i =)
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3.11 Gas regulations
W The injectors not supplied with the appliance should be requested from the Service Centre.
If the cooking appliance is set up for a different type of gas than that available, its injectors must be

replaced, the minimum flow regulated and the rubber-holder changed. In order to replace the
injectors in the cooking hob, it is necessary to carry out the following operations:

e remove the pan supports;

¢ remove the burners and burner caps (Fig. A);

e take out the injector (Fig. B / Fig. C) and replace it with
one suitable for the new type of gas (see "GENERAL
INJECTORS TABLE" on page 99);

e replace the gas label (on the rear of the appliance) with
the new one provided with the injectors kit;

o refit all parts by following the disassembly instructions in
reverse order and taking care to position the burner cap
correctly on the burner.

3.11.1 Minimum flow of valved cooking hob taps

e Switch on the burner and turn the control knob
towards the minimum flow position 8;

e remove the knob;

e using a screwdriver, adjust the internal screw Z
until the correct low flame is obtained;

¢ refit the knob.

Unscrew the adjustment screw Z to increase the flow, or tighten it to reduce the flow.

The adjustment is correct when the low flame measures approximately 3 or 4 mm.

For butane/propane, the adjustment screw should be tightened all the way.

When changing quickly from maximum to minimum flow and vice versa make sure that the
flame does not go out.

D

3.12 Connecting to LPG

Use a pressure regulator and connect to the cylinder in compliance with the guidelines set out in
standards regulations in force.
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hob).
GENERAL INJECTORS TABLE ALUMINUM | BRASS
BURNERS POWER Watt

TYPE OF GAS b NOZZLE NO.
moar POSITION TYPE MAX. MIN.
115 RAPID (A) 3000 750
97 SEMI RAPID (B) 1750 480

G20
NATURAL GAS 20 72 AUXILIARY (C) 1000 330
132 WOK (G) 3500 1800
68 (H1) 900 340
140 (H2) MEGA WOK (H1/H2) 3600 1800
85 RAPID (A) 3000 750
65 SEMI RAPID (B) 1750 480
BUTng 630 gg 50 AUXILIARY (C) 1000 330
AN Ca - 94 WOK (G) 3500 1800
44 (H1) 900 340
94 (H2) USROS ) 3600 1800
EE % 70 EE % 90 /100

56

EE %

55.2

n

55.5

EE %

56

B = STEAK GRILL

T=FRY-TOP

The hob is made up of the 4 indicated modules:

e« modules 1 and 5 are featured on all the cookers;

e modules 3 and 4 are included depending on which
cooker is purchased and can be replaced with
electric modules (fry-top, steak grill or vitroceramic

-

CONSUMPTION

MAX.
286 I/h
167 I/h
95 I/h
333 I/h

851/h
342 1/h

219 g/h
128 g/h
73 g/h
254 g/h

65 g/h
261 g/h

C = VITROCERAMIC GRIDDLE

4

90/100
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EE % 120 EE % 120

55.1 55.2
EE % 120 EE % 120
B
B
55.5 T _ c
- T
¢
—=
4 5
B = STEAK GRILL T = FRY-TOP C = VITROCERAMIC GRIDDLE
BURNERS EE
POSITION TYPE %
RAPID (A) 58.4
SEMI RAPID (B) 56.5
AUXILIARY (C) -
WOK (G) 53.2
MEGA WOK (H1/H2) 52.8
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4. Final operations

4.1 Levelling the cooker to the floor

After having made the electrical and gas hook-ups, level the cooker to the
floor using the adjustable feet that were previously screwed onto the bottom
of the cooker.

Should it be necessary to drag the cooker, screw the feet in completely and carry out the final
regulation only when the other operations are completed.

4.2 Adjustment of the drawer height

The clips of height adjustment are located in the
lower side and at the right and left ends of the
drawer.

By turning the lever A the drawer will raise of
3 mm.
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5. Description of controls
5.1 Front panel

All the commands and controls for the cooking hob and oven are on the front panel.

THE CONTROL PANEL

D29 99 000 w 39N

DESCRIPTION OF HOB BURNER KNOB [ ]

The flame is lit by simultaneously pressing and turning the knob anticlockwise to
the low flame symbol 4.

To regulate the flow of the flame, turn the knob to between the maximum 8 and
minimum @& settings. Turn off the burner by returning the knob to position @.

LAYOUT OF BURNERS - Description of symbols

REAR LEFT REAR RIGHT

REAR CENTRE LEFT REAR CENTRE RIGHT
CENTRE FRONT CENTRE REAR

FRONT CENTRE LEFT FRONT CENTRE RIGHT

DDBDD
BI3IBIEIN

FRONT LEFT FRONT RIGHT
DESCRIPTION OF “MEGA WOK” BURNER KNOBS (@) (O
The central “Mega Wok” burner is controlled by two ° ~
knobs: one switches on the inner central ring and the
second operates the outer ring. o o

LAYOUT OF BURNER RINGS — Description of symbols

CENTRAL RING @ OUTER RING

Using the burner with dual-crown flame-spreader: if while using the hob you notice the flame
changes consistency or sputters between the central and outer crowns of the burner, this is due to
the continuous power required by this type of burner and should be considered as normal.
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DESCRIPTION OF TIMER KNOB
(available only on certain models)

Turn the knob all the way clockwise to wind the timer. It is possible to set the
required time up to a maximum of 60 min. The bell rings briefly when the
preset time has elapsed.

DESCRIPTION OF FRY-TOP / STEAK GRILL
AND VITROCERAMIC HOB KNOB

FRY-TOP/STEAK GRILL: is equipped with differentiated heating. The entire
cooking surface can be used, or only one of the two halves, front or rear. The
knobs that regulate the energy individually control the temperature of the two
heating elements. A green light indicates that the appliance is heating.

VITROCERAMIC HOB: turn the energy regulator knob to the required setting
(from 1 to 11). After a few moments, the latent heat light corresponding to the
selected heating element switches on.

LAYOUT OF HEATING ELEMENTS - Description of symbols

@ FRONT

DESCRIPTION OF KNOBS
ON THE INDUCTION HOB

The induction hob is fitted with knobs for controlling the
power level.

To select a different power level, turn the control knob to
the required value (1 - 9 and P).

“P” is the maximum power applicable to each radiant
element.

Turn the knob to set the desired power value (see table in section “9.3”). Turn the knob to display
the actual desired power level, whereas the one selected with the knob is only indicative.

LAYOUT OF RADIANT ELEMENTS - Description of symbols

Q REAR LEFT Q REAR RIGHT
Q FRONT LEFT Q

CENTRAL

FRONT RIGHT
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All the controls for the radiant elements are located on the front panel and the relative displays are
visible on the hob.

InmnccaucCction
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DESCRIPTION OF ELECTRIC OVEN KNOBS

The electric oven is controlled by two knobs: function
switch knob and thermostat knob. They allow you to
choose the most suitable type of heating for different
cooking requirements, by switching on the heating
elements appropriately and setting the required
temperature (from 50°C to MAX).

Below the oven knobs there are two warning lights: the green light signals the oven is working; the
orange light indicates that the preset temperature has been reached. The orange light switches on
and off to indicate when the heating automatically kicks in to maintain the temperature inside the oven
at the level set on the thermostat knob.

The oven has an internal light. The light is always on while the oven is working: it can be switched
on while the oven is off, for cleaning purposes, by turning the function switch knob to the symbol %¥

DESCRIPTION OF SYMBOLS ON THE FUNCTION SWITCH KNOB
;o:_ SWITCH ON LIGHT INSIDE OVEN

)

S UPPER AND LOWER

GRILL-FAN ELEMENT

UPPER AND LOWER
HEATING ELEMENTS - ECO HEATING ELEMENTS — FAN

(see section “11.5.1” on page 137).

@ UPPER HEATING ELEMENT HEATING ELEMENT-CONVECTION

DEFROST

() (3) (3 (3

Q LOWER HEATING ELEMENT

@ GRILL ELEMENT

DESCRIPTION OF AUXILIARY ELECTRIC OVEN KNOB

Some cooker models are equipped with an auxiliary electric oven with natural
convection, controlled by a single knob. By positioning the knob appropriately
and by setting the required temperature, both upper and lower heating
elements will switch on. It is possible to set one of the functions described in
the table, but in this case the temperature of the chosen heating element will
be automatically set to the MAX temperature value.

Below the auxiliary oven knob there is an orange light, which indicates when the oven has
reached the set temperature. The orange light switches on and off to indicate when the heating
automatically kicks in to maintain the temperature inside the auxiliary oven at the level set on the
control knob.

The auxiliary oven has an internal light. The light is always on while the oven is working: it can be
switchec}igon while the oven is off, for cleaning purposes, by turning the function switch knob to the
symbol %£.

DESCRIPTION OF SYMBOLS ON AUXILIARY ELECTRIC OVEN KNOB

;O:_ SWITCH ON LIGHT INSIDE OVEN [j UPPER HEATING ELEMENT
[
60+MAX UPPERAND LOWER GRILL ELEMENT + SPIT
HEATING ELEMENTS
Q LOWER HEATING ELEMENT
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DESCRIPTION OF GRILL OVEN KNOB

The electric oven, equipped with function grill with natural convection, is
controlled by a single knob. By positioning the knob appropriately and by
setting the required temperature, both upper and lower heating elements will
switch on. It is possible to set one of the functions described in the table, but
in this case the temperature of the chosen heating element will be
automatically set to the MAX temperature value.

Below the grill oven knob there is an orange light, which indicates when the oven has reached the
set temperature. The orange light switches on and off to indicate when the heating automatically
kicks in to maintain the temperature inside the grill oven at the level set on the control knob.

The grill oven has an internal light. The light is always on while the oven is working: it can be
switched on while the oven is off, for cleaning purposes, by turning the knob to the symbol %¥.

DESCRIPTION OF SYMBOLS

ﬁ SWITCH ON LIGHT INSIDE OVEN [j UPPER HEATING ELEMENT
()
. UPPER AND LOWER GRILL ELEMENT
S50+MAX HEATING ELEMENTS @
Q LOWER HEATING ELEMENT

DESCRIPTION OF CONVECTION OVEN KNOB

The convection oven is controlled by a single knob. This allows the user to
choose the most suitable type of heating for different cooking requirements
by setting the required temperature value (from 50°C to MAX).

o

Below the convection oven knob there is an orange light, which indicates when the oven has
reached the set temperature. The orange light switches on and off to indicate when the heating
automatically kicks in to maintain the temperature inside the convection oven at the level set on the
control knob.

The oven has an internal light. The light is always on while the oven is working.
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DESCRIPTION OF COMBINATION STEAM
MULTIFUNCTION OVEN KNOBS

The electric oven is controlled by two knobs:
function selection knob and temperature
selection knob.

They allow you to choose the most suitable
type of heating for different cooking
requirements, by switching on the heating
elements appropriately and setting the required
temperature (from 50°C to MAX).

Below the oven knobs there are two warning lights: the green light signals the oven is working; the
orange light indicates that the preset temperature has been reached. The orange light turns on
and off to indicate automatic heating has activated or deactivated in order to maintain the set
temperature inside the oven.

The oven has an internal light. The light is always on while the oven is working: it can be switched on
while the oven is off, for cleaning purposes, by turning the function switch knob.

DESCRIPTION OF SYMBOLS ON FUNCTION SELECTION KNOB

* DEFROST wvwwv| FAN ASSISTED GRILL

o had

=] UPPER AND LOWER s@ FAN ASSISTED STEAM
HEATING ELEMENTS - ECO

(see section “11.5.1” on page 137).

— UPPER HEATING ELEMENT FAN-ASSISTED REAR
@ HEATING ELEMENT

S s STATIC STEAM @ RAPID HEATING

— 1|

vvv GRILL ELEMENT
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DESCRIPTION AND USE OF DIGITAL ELECTRONIC CLOCK
+ MINUTE MINDER WITH ELECTRIC OVEN SWITCH-OFF

The end of cooking display electronically checks the operation of the oven. Programming the
display allows the user to set the oven to switch on and off at set times.

TIMER BUTTON

COOKING TIME BUTTON

END OF COOKING BUTTON
MANUAL OPERATION BUTTON
DECREASE VALUE BUTTON

+ INCREASE VALUE BUTTON

' BQOD

SETTING THE TIME

When using the oven for the first time, or after a power cut, the display flashes regularly indicating
0:00 .

Press button { to stop the flashing. Press the value variation buttons - or + within 5 seconds to

increase or decrease by one minute at a time. Press one of the two value variation buttons until the

current time appears.

Before setting the end of cooking display, it is necessary to select the required function and
temperature. The function P is not enabled.

SEMI-AUTOMATIC COOKING

This setting automatically switches off the oven at the end of the cooking.

Press button © and the display lights up showing the figures 040 ; hold down and press at the
same time the value variation buttons - or * to set the cooking time.

Release the button © to begin the count of the programmed cooking time and the display shows
the current time together with symbols AUTO and &,

AUTOMATIC COOKING

This setting switches the oven on and off automatically.

Press button © and the display lights up showing the figures 8:08 ; hold down and press at the
same time the value variation buttons - or * to set the cooking time.

Press button G to display the sum of the current time plus the cooking time: hold down and press
at the same time the value variation buttons - or + to set the end of cooking time.

Release the button G to begin the programmed count and the display shows the current time
together with symbols AUTO and #.

After the setting, press button O to see the remaining cooking time. Press button G to see the end
of cooking time.

END OF COOKING

At the end of the cooking, the oven switches off automatically and at the same time an intermittent
bell rings. After deactivating the bell, the display once again shows the current time together with
symbol &, which signals the oven has returned to manual conditions.
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ADJUSTING THE VOLUME OF THE BELL
The volume of the bell can be varied (on 3 levels) while it is operating by pressing button -

DEACTIVATING THE BELL
The bell automatically stops ringing after seven minutes. It is possible to deactivate it manually by
pressing button I,

After pressing button 0 the oven begins to operate once again: to switch it off, turn the function
switch knob and the thermostat knob to “0”.

It is also possible to deactivate the bell by pressing any one of the function buttons. The oven
switches off regardless of the function or set temperature and the AUTO symbol flashes. To stop
the AUTO symbol flashing, press button @!, turn the function selector switch and thermostat to "0".

TIMER
The end of cooking display can also be used as a simple timer.

Using the display as a timer does not interrupt the operation of the oven at the end of the set time.

Press button & and the display shows the figures 040 ; hold down and press at the same time
the value variation buttons - or +. Release the button 2 to begin the programmed count and the
display shows symbols & and .

After programming the timer, the display once more shows the current time. To display the time
remaining, press button Q.

Setting inconsistent values is logically prevented (e.g. the end of cooking display does not accept a
contrast between an end of cooking time and a longer cooking time).

DELETING SET DATA

With the program set, hold down the button of the function you wish to delete while at the same
time reaching value 800 with the value variation buttons - or *. Deleting the cooking time is
interpreted by the display as the end of the cooking.

MODIFYING SET DATA
The data set for cooking can be modified at any moment by holding down the button of the function
and at the same time pressing the value variation buttons - or +.
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USING AND PROGRAMMING THE DIGITAL ANALOGUE CLOCK ON ASCOT OVENS

The digital clock enables the oven to be set to automatically switch on and off.

0 TIMER KEY

P

B3

COOKING END KEY

TIME SETTING AND RESET KEY

®

— DECREASE KEY

+ INCREASE KEY

INITIAL POWER-ON AND SETTING THE TIME

When first powering on the appliance or following a power failure the display flashes. Press the ©
key to stop the flashing and use the */ - keys to set the time (hold down the */ - keys to scroll
rapidly).

MANUAL USE

This function is for using the oven without any programming.

It is always possible to switch from a programmed function to “Manuale” (Manual) function, by
pressing the @ key; choose “Manuale” if no cooking programmes are to be used.

PROGRAMMING THE TIMER

This function activates an audible alarm after a preset time, without interfering with the
operation of the oven.

The digital analogue clock can also be used as a timer:

press the @ key and the display will light up as shown in Fig. 1;

use the T/- keys to set the required time; the display will illuminate
one segment for each minute set (Fig. 2 shows a cooking time of 10
minutes).

The timer starts automatically and the symbol @ will stop flashing. After
a few seconds the display returns to clock function;

press © to display the time remaining. When the set time is reached, an
audible alarm sounds for 7 minutes and the symbol O will flash;

press the © key to reset the programme.
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PROGRAMMING THE COOKING DURATION

This function is for programming the cooking duration after which the oven switches off
automatically.

e Set the required cooking function and temperature using the control
knobs;

e press the & key to enter the programming menu; the display will light up
as shown in Fig. 3;

e use the */- keys to set the cooking duration; one press of key +
adds one minute cooking time and every twelve minutes one internal
segment illuminates (Fig. 4). After 7 seconds the cooking programme
starts and the symbol > appears.

At the end of the set cooking time, an audible alarm sounds for 7
minutes; the symbol F>1 and the numbers on the dial start to flash,
switching the oven off automatically;

e press any key to stop the alarm or the © key to delete the programme.

PROGRAMMING THE COOKING DURATION AND COOKING END

This function is for programming the oven to switch on at a set time and switch off
automatically after cooking.

Set the required cooking function and temperature using the control knobs.

In addition to the cooking duration, also set the time the oven is to switch on:

e press the & key to enter the programming menu; the display will light up as shown in Fig. 3
and the symbol >l appears;

e use the */- keys to set the cooking duration; one press of key * adds one minute
cooking time and every twelve minutes one internal segment illuminates (Fig. 4);

e press the & key again and use the */ - keys to set the cooking end time (cooking end time
minus cooking duration = cooking start time), the symbol —> appears.
After 7 seconds the display shows the current time while the cooking start time and the
cooking duration are shown with the illuminated internal segments, which remain steady
until cooking starts and flash for the duration of the cooking time.
At the set time, the oven switches on automatically; at the end of the set cooking time, an
audible alarm sounds for 7 minutes; the symbols > —>] and the numbers on the dial start to
flash, switching the oven off automatically;

e press any key to stop the alarm or the © key to delete the programme.

Fig. 5 shows a programming example: the current time is 7:06 and cooking
is programmed to start at 8.00 and end at 9.00.

At 8:00, the internal segments between 8 and 9 will start to flash, while the
hour hand will remain still.
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BEEPER
At the end of each preset function, an audible alarm sounds which turns off automatically after 7
minutes; press the © key to turn the beeper off immediately.

Seven different types of audible alarm are available on the appliance; to choose between them press
the -~ key for at least 7 seconds; each time the ~ key is pressed again the tone changes.

BRIGHTNESS
The brightness of the clock can be changed; press the © and £ keys simultaneously for at least 5
seconds and then use the /-~ keys to change the brightness of the dial.

GRAPHICS

The graphics of the clock can be changed; press the & and © keys simultaneously and use the *
key to display and choose the preferred graphics.
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6. Using the cooking hob

Make sure that the flame caps, the burner caps and the pan supports are fitted correctly.

During normal operations, the appliance heats up considerably. Caution should therefore be used.
Do not allow children to approach the appliance. Do not leave the cooking hob unattended
while it is on.

6.1 Switching on the burners

All the hob burner knobs have the following symbols:

(] tap closed
high flame
4 low flame

The low flame setting is found by turning the knob anticlockwise all the way. All intermediate
settings must be selected between the high flame and low flame, never between high flame and
closed.

Using the burner with dual-crown flame-spreader: if while using the hob you notice the flame
changes consistency or sputters between the central and outer crowns of the burner, this is due fo
the continuous power required by this type of burner and should be considered as normal.

6.1.1 One-touch lighting

The hob burners are equipped with a "one-touch" lighting system. To switch on one of the burners,
press the knob corresponding to the required burner and turn it anticlockwise to the low setting A
Hold down the knob to activate the automatic "one-touch" lighting system. When the burner is on,
hold down the knob for approximately 10 seconds, to allow the safety valve to open. In the event
of a power cut, the burner can also be lit with a match (see section “6.1.2 Manual lighting”).

Should the burner switch off accidentally, the safety thermocouple blocks the gas flow, even when
the tap is open.

The device should not been activated for longer than 15 seconds. If after that time it fails to
operate stop pressing the knob, open the window and wait 1 minute before trying again. In case
the flame goes out accidentally turn off the knob and do not try to switch on the burner for at least
1 minute.

6.1.2 Manual lighting
To light one of the burners, move a lit match towards the burner, press the corresponding knob and
turn it anticlockwise to the minimum setting &. Release the knob.

6.2 Switching off the burners
At the end of the cooking, return the knob to position @.
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7. Using the fry-top / steak grill

During normal operations, the appliance heats up considerably. Caution should therefore be used.
Do not allow children to approach the appliance. Do not leave the fry-top/steak grill unattended
while it is on.

Depending on the model, the appliance is fitted with a fry-top with smooth griddle, or a steak grill
with lined griddle.

FRY-TOP STEAK GRILL

Before using the hob burners, always remove the safety cover A from its seat (only available on
some models), to prevent the steel blackening irreversibly over time. The function of this cover is
not to cover food while cooking. If the hob burners are already switched on: remove and
handle the cover while wearing oven gloves.

7.1 Before switching on the fry-top / steak grill

The first time it is used, the fry-top/steak grill griddle may develop an acrid or burnt smell caused by
oily residue from manufacturing that may give unpleasant odours or flavours to food. To eliminate this
problem, clean the griddle as described in section “12.8 Cleaning the fry-top / steak grill” before use.

7.2  Switching on

The fry-top/steak grill is equipped with differentiated heating. The entire surface of the griddle can
be used, or only one of the two halves, front or rear.

Position the control knob of the heating element to the required setting. The green light switches
on to indicate the appliance is working. Place the food on the griddle and cook as preferred.

7.3 Energy regulator table

The following table offers only indicative values because, according to the thickness and type of
food, as well as personal taste, the heat should be higher or lower.

1-4 Maintaining the heat on the griddle
5-7 For light cooking
8-9 To grill
10 - 11 To grill thicker meat
11 For rapid warming and cleaning

7.4  Switching off
After cooking, return the knob to position @.
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8. Using the vitroceramic hob

During normal operations, the appliance heats up considerably. Caution should therefore be used.
Do not allow children to approach the appliance. Do not leave the vitroceramic hob unattended
while it is on.

8.1 General warnings

The first time it is heated, the vitroceramic hob may develop an acrid or burnt smell caused by oily
residue from manufacturing, which disappears completely after repeated use.

8.2 Switching on

Position the pan or pot with the food to be cooked inside it on the required 1200w
heating element.

Turn the energy regulator knob to the required setting (from 1 to 11). After a
few moments, the latent heat light corresponding to the selected heating
element switches on.

If the vitroceramic hob is used to boil water, once it has boiled, turn the
energy regulator knob to a lower setting to prevent the liquid in the pot from
boiling over and soiling the surface.

8.3 Switching off
After cooking, return the knob to position @.

The vitroceramic hob features a latent heat light which reproduces in reduced scale
the position of the heating diameters. This light signals that the surface area is still hot.

Do not clean or touch the surface until the latent heat light has switched off.
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9. Using the induction hob

The hob is equipped with one radiant generator per cooking zone. Each generator located below
the glass ceramic cooking surface generates an electromagnetic field that induces a thermal
current in the base of the pan.

In induction cooking, heat is not transmitted from a heat source, but created by inductive currents
directly inside the pan.

Advantages of induction cooking:

e Energy saving thanks to the direct transmission of energy to the pan, compared with traditional
electric or gas cooking.

Safer thanks to the transmission of energy solely to the pan rested on the hob.

Highly efficient energy transmission from the induction cooking zone to the base of the pan.
Rapid heating speed.

Reduced risk of burns, since the cooking surface is heated solely at the base of the pan.

Spilt food does not stick to the surface of the hob.

]

2

[

&

2

9.1 General warnings

Remove all labels and self-adhesives from the ceramic glass.

Before connecting the appliance to the mains, ensure it has been standing at room temperature
for at least 2 hours.

People with a pacemaker or other similar devices must ensure that the operation of their devices is
not jeopardised by the induction field, the frequency range of which is between 20 and 50 kHz.

Do not wear metal objects or necklaces in direct contact with the body. When entering the radiating
field of the induction hob, they may overheat with an ensuing risk of scalding. Non-magnetisable
metals (e.g. gold or silver) do not carry this risk.

Objects with a magnetic strip (credit cards, swipe cards, floppy discs, etc.) must not be left near the
appliance while it is on.

Do not heat canned food or other sealed containers. The pressure that builds up inside the
container during cooking may cause it to explode.

Do not place metal objects such as cookware or cutlery on the surface of the hob as they can
overheat, with an ensuing risk of scalding.

Never cover the appliance with a cloth or a protection sheet. this is supposed to become very hot
and catch fire.

Do not use the glass surface of the hob as a countertop or work surface.
Make sure no cable of any fixed or moving appliance contacts with the glass or the hot saucepan.
Any damage arising from the use of saucepans unsuitable for induction cooking, or of removable

accessories between the pan and the radiant element, will void the warranty. The manufacturer
cannot be held liable for damage to the hob or related damage arising from improper use.

116



Instructions for the user

9.2 Automatic radiant power distribution

The maximum applicable power is distributed among the active radiant elements, the last power
level set takes priority over the previous settings on the other radiant elements.

Power is distributed automatically among the two radiant elements on the left (A) and the

two on the right (B).
1 ©

A B
1 2 3
RADIANT ELEMENT
2 180 145 9 210
POWER (W) 1850 1400 2300
POWER WITH BOOSTER FUNCTION (W)
(ref. section “9.6.3”) 3000 2200 3700
TOTAL MAXIMUM POSSIBLE POWER (W) 3700 3700

Power is distributed automatically among the three radiant elements on the left (A) and the
two on the right (B).

A B
1 2 3
RADIANT ELEMENT
3 200 3 230 O 220
POWER (W) 1850 2300 2100
POWER WITH BOOSTER FUNCTION (W)

(ref. section “9.6.3”) 3000 3700 3700
TOTAL MAXIMUM POSSIBLE POWER (W) 3700 3700
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SELECTED POWER LEVEL 1 2 3 4 5 6 7 8 9 s N
9y W V4 s\
8 . \ ol 1
% POWER SUPPLIED 3 65 11 155 19 315 45 645 100 VNS ¥
6 5 s 4
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When using several radiant elements simultaneously, the last activated element may maintain
the set value to the detriment of the other previously set elements, which may then be affected by a
reduction in power. On activating the last radiant element, the values on the displays of the
previously set elements, will start to flash, automatically showing the new lower power level

supplied or the value 0
If the heating value of any of the radiant elements is manually reduced, the difference in power
will be redistributed among the remaining elements.

Given that cooking will continue with new, automatically reset power values, adjustments may need
to be made depending on the type of food being cooked.

9.3 Energy regulator table

The table below indicates the power levels that can be set and the type of food that can be cooked
at each level. The values may vary depending on the quantity of food and personal taste.

Turn the knob to set the desired power value. Turn the knob to display the actual desired power
level, whereas the one selected with the knob is only indicative.

For heating food, keeping small quantities of water on the boil, making egg- or butter-

1-2 based sauces.
3_5 For cooking solid and liquid food, keeping water on the boil, defrosting frozen food, frying
2-3 eggs, cooking fruit and vegetables, general cooking.
6-8 Cooking meat, fish and vegetable stews, food with more or less water, making jams, etc.
9 Roasting meat or fish, steak, liver, browning meat or fish, eggs, etc.
P Deep fat frying potatoes etc., bringing water rapidly to the boil.



Instructions for the user

9.4 Switching on the induction hob for the first time

Clean the hob with a damp cloth, and then dry the surface thoroughly.
Do not use detergent which risks causing blue-tinted colour on the glass surface.

When the hob is first switched on the displays of all the radiant elements light up simultaneously
displaying the symbols f as shown in the figure; the displays will then switch off immediately without
emitting any sound.

InmnccaucCction

If one or more knobs is not in “0” position when the hob is first switched on, the relative displays
light up as normal, but the radiant element will not work.

On turning the knob, the relative display will show the adjacent symbol, signalling the radiant
0 element failed to work. The element will only work properly again once the knob is returned to “0”
position and a new power value is set.
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9.5 Pan recognition

An electronic sensor detects if a pan is present or absent on the radiant element. If the type of pan
is unsuitable for magnetic induction cooking (see section “9.5.1”) or if the pan is too small (see
table “MINIMUM DIAMETER” on p. 120), the adjacent symbol is displayed.

If during cooking a pan is removed from the radiant element without having first returned the
relative knob to “0” position, the power value, previously set and shown on the relative display, will

be automatically replaced with the symbol g.

If the pan is repositioned correctly on the radiant element, the symbol d switches off and cooking
will resume normally; otherwise, after 10 minutes, the symbol will switch off, the knob will have to
be returned to “0” position and a new power value set before the radiant element can be used
again.

If a knob is turned to any position before placing a pan on the radiant element, the relative display

shows the set power value and then immediately replaces it with the symbol f (the radiant element
stands by for 10 minutes). If in the meantime a pan is placed correctly on the radiant element,

cooking will begin; otherwise the radiant element does not activate and symbol .U switches off. To
reactivate the radiant element, the relative knob must be returned to “0” position and a new power
value set.

Pan recognition limits: the diameter of the pan base is signalled by a circumference or perimeter
on the cooking zone.

1 2 3 4 5 6
9 145 2 180 2210 @ 200 9 230 O 220
MINIMUM
DIAMETER 120 145 145 145 180 145
(mm)
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9.5.1 Pans suitable for induction cooking

Manufacturers generally state whether or not their cookware is suitable for induction cooking. The
adjacent pictogram indicates the kind of symbol used to denote suitability for induction cooking,
usually found on the bottom of the pan.

Only use pans with perfectly flat, smooth bases suitable for induction cooking.

The cookware used for induction cooking must be made of ferrous alloys or ferritic steel, be
magnetisable and have a sufficiently thick base.

To check whether the pan is suitable, simply hold a magnet at its base: if it is attracted the pan is
suitable for induction cooking. If you do not have a magnet, pour a little water into the pan, rest it on
a cooking zone and turn on the hob.

Certain pans can make noise when they are placed on an induction cooking zone. This noise
doesn’t mean any failure on the appliance and doesn’t influence the cooking operating.

SUITABLE COOKWARE UNSUITABLE COOKWARE
e Enamelled ferritic steel cookware with thick e Copper, stainless steel, aluminium, fireproof
base. glass, wood, ceramic and terracotta.
e Ferrous cast iron cookware with enamelled
base.

e Multilayer stainless steel, stainless ferritic
steel or aluminium cookware with special
base for induction cooking.

9.6 Switching on a radiant element

Before activating a radiant element, place a suitable pan on the relative cooking circumference.

On turning any knob clockwise, a beep is emitted and all the displays switch on; the one
corresponding to the turned knob will show the selected power value, while the others will show the

value U.

On turning a second knob, no beep is emitted and the display shows the power value set for that
knob.

9.6.1 Changing the power level

Each knob has a graduated scale increasing clockwise @ @\
from level "0" to level "9". The heating power of the radiant PP Ry AT
elements is increased by turning any knob clockwise from g i - N ) /i"/ o
“0” position, and is decreased by turning the knob /e b=\
anticlockwise from the position reached. 8 3 |8 ‘ 1‘

g A \\ //2 "‘
The knob's default position corresponds to level "0" (value g Xy 4 a s 4/3//
on the relative display). 85 e

Turn the knob to set the desired power value (see table in section “9.3”). Turn the knob to display
the actual desired power level, whereas the one selected with the knob is only indicative.

Turning knob clockwise beyond power level "9" will result in a click and an audible signal, which

will enable the “Booster” function indicated on the display with the symbol 7; then reposition the
knob on level “9” (see paragraph “9.6.3”).
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9.6.2 Rapid heating function (5FI)

This function enables the required power level to be reached more quickly,
although it remains active for a very limited period of time.

Starting from "0" position, turn the knob anticlockwise until it clicks and hold
it in that position for 2 seconds; the display will light up showing the adjacent
symbol. You will then have 10 seconds to turn the knob to the required power

level; the display will start flashing alternating symbol 7. with the new power
level set with the knob.

The following table gives the rapid heating times to the various power levels.

SELECTED POWER LEVEL 1 2 3 4 5 6

DURATION IN SECONDS 48 144 230 312 408 120 168

9.6.3 Booster function

Turn the knob clockwise beyond power level "9" until you hear a click and
an audible signal (the display shows the adjacent symbol); then reposition
the knob on level “9”.

The knob must be correctly repositioned on level “9”; otherwise the symbol

P , shown on the display, will be replaced by error code l" which signals
deactivation of the radiant element; to restore the radiant element, follow the
instructions given in paragraph “9.6.10".

The maximum heating time with the Booster function is 10 minutes.

At the end of the maximum heating time, symbol P flashes for a few seconds
and the power is automatically reset, displaying the value 9

With the Booster function activated, several consecutive cycles can be repeated.

9.6.4 Food warming function (4l)

This function warms to 45°C the bottom of a pan suitable for induction cooking
(see section “9.5.1”), maintaining a constant temperature of 42°C inside the
pan; it is useful for keeping previously cooked food warm inside the pan, thus
optimising energy consumption. The maximum time for constant warming is
limited to 120 minutes.

Turn the knob clockwise between position “0” and power level “1” (the
corresponding display will show the adjacent symbol to indicate the function is
active).

216
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9.6.5 Food warming function (5FI)

This function warms to 45°C the bottom of a pan suitable for induction cooking
(see section “9.5.1”), maintaining a constant temperature (*) inside the pan;
it is useful for keeping previously cooked food warm inside the pan, thus
optimising energy consumption. The maximum time for constant warming is
limited to 120 minutes.

Turn the knob clockwise between position “0” and power level “1”.

The corresponding display shows the adjacent symbol in three phases
(heating power is automatically adjusted).

.
PHASE 1 A 2 - 3 -
- -

(*) CONSTANT TEMPERATURE 42°C 70°C 94°C

9.6.6 Bridge function (5FI)

This function “bridges” the two right-hand radiant elements (front and back) into a single
cooking zone controlled only by the second knob on the right.

The Booster function cannot be used when the Bridge function is active.

Simultaneously turn the last two knobs on the right

clockwise (beyond power level "9" until they click and a /«; _t
beep is emitted) until position “P” and hold them in this //F/" ="\
position for at least 2 seconds (the corresponding displays fof ® =\
show the adjacent symbols signalling the function is active). \ /) "\8'\_\ )
Turn the second knob on the right to the desired power Y 7 \‘-\7\\ > Y
level. s 0 s o

If a pan is removed from the radiant elements during cooking and not replaced within 10 minutes,
the function automatically deactivates.

To deactivate the function manually, return the knobs to “0” position.

9.6.7 Residual heat
After cooking is finished and the knob is returned to “0” position, the radiant element's display

shows the adjacent symbol alternated with the value 3 indicating that that radiant element has just
been used and is still hot.

The symbol H will flash for a few seconds, then will become steady and will stay on until the
glass temperature has gone below the safety level.

9.6.8 Ventilation

The cooling system is fully automatic. The cooling fan starts with a low speed when the calories
brought out by the electronic system reach a certain level. The ventilation starts his high speed
when the hob is intensively used. The cooling fan reduces his speed and stops automatically
when the electronic circuit is cooled enough.

123



Instructions for the user

9.6.9 Overheating

The induction hob is fitted with a safety device that protects the internal electronics against
overheating. This device requires no attention from the user and enables the hob to be used
confidently without the risk of overheating.

9.6.10 Deactivating a single radiant element

On turning any knob anticlockwise and keeping it in that position for more than 30 seconds, the
relative display will show the adjacent symbol to indicate the radiant element is deactivated.

If the knob is not positioned correctly, the relative display will show error code l" which signals
deactivation of the radiant element. It is not necessary to call Customer Service; to restore the
radiant element, simply return the knob to position “0” and reset the required power value.
=) This function is advisable to disable a single radiant element if it is faulty or malfunctioning.
’/ é\TL After the radiant element has been repaired by the authorised Technical Support Service, it can
% i'{% ) be reactivated by turning the knob anticlockwise again and keeping it in that position for more
\iP 93 than 30 seconds.

9.7 Automatic switch-off

An automatic counter counts the time elapsing since the last power variation. This determines the
maximum heating duration, which varies according to the power level selected.

If a radiant element is left on by mistake (with a correctly positioned pan), it will switch off
automatically once the maximum heating duration for the selected power is reached.

@ \ /;”@\\\

SELECTED POWER LEVEL 1 2 3 4 5 6 7 8 9 P . WY O\
o/ W4 .

8 3 ‘;‘8:,\ §

MAX TIME IN MINUTES 360 360 300 300 240 90 90 90 90 10 ' ; "y 76 /32
6 5 s 4

9.8 Switching off manually

Turn all the knobs to “0” position. Each display will show a flashing dot as in the adjacent figure;
after 15 seconds all the displays will switch off, a beep will be emitted and the appliance with go to
stand-by.
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9.9 Child safety

The radiant elements can be deactivated. Turn the first two
knobs on the left anticlockwise simultaneously and keep h h
/@\ /Q

them in this position for least 2 seconds, until all the displays

[ P thendr > -
show symbol /oo 2\ /e 2

. ] . . ( f y \I [ L
After a few minutes the symbols L switch off, but the radiant s sl s
elements will not activate and the above-mentioned lock oY,/ \ T /"/
symbols appear on all displays if any knob is turned. s 5 8 5

The deactivation has no time limit. A prolonged power failure
may cancel this deactivation.

To reactivate the radiant elements, turn the first two knobs
on the left anticlockwise simultaneously.

9.10 In the event of faults and failures

If a defect is noticed, switch off the appliance and turn off the electrical supplying.

Do not attempt to use a faulty radiant element until it is repaired by the authorised Technical

@ Support Service.
I/ }_l:Z\ Any repairs must be carried out exclusively by qualified personnel. Do not open the appliance
N j_;(,) for any reason.

If the glass surface is damaged, switch off the appliance immediately to prevent the risk of electric
shocks and contact the Technical Support Service.

If a radiant element is faulty, the remaining elements can still be used normally.

To clear the error code from the displays, set all the knobs to “0” position and set new power values.

The following list (page 126) includes the most frequent failures, the causes of which can be
removed by the user or via the Technical Support Service.
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FAULT

The hob or the cooking
zones do not switch on.

CAUSE

The appliance is not correctly connected to the
mains.

The hob lock function has been activated.

REMEDY

Reconnect the appliance to the mains.

Deactivate the lock by following the instructions in
section 9.9

The display shows the
adjacent symbol.

(g

There is no pan on the cooking zone.
The pan is not suitable for magnetic induction
cooking.

The diameter of the base of the pan is too small
for the cooking zone.

Correctly position a suitable pan by following the
instructions in section 9.5

Replace the pan with a suitable one, as indicated in
section 9.5

Replace the pan with a suitable one, as indicated in
section 9.5

The display shows the
/J adjacent symbol.

The knob is not positioned correctly.

It is not necessary to call Customer Service; to
restore the radiant element, simply return the knob to
position “0” and reset the required power value.

adjacent code
alternated with
numbers or letters.

E The display shows the

Contact Customer Service and give the code shown
on the display.

The hob or a cooking zone
switches off.

The safety device has triggered. The device
triggers when a cooking zone is left on by mistake.

An empty pan has overheated.

Return the relative knob to “0” position.

Remove the empty pan from the cooking zone.

The cooling fan stays on

after the hob is switched off.

This is not a fault.

The fan stays on until the hob has cooled down. The
fan will switch off automatically.
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10. Using the ovens

10.1 General warnings

When the oven or grill is operating, the outer walls and oven door can become very hot.

Keep children away from the appliance.

Do not allow children to sit on the oven door or play with it

Do not use the door as a stool.

Never stand aluminium pots or foil on the base of the oven, as this may seriously damage
the oven enamel.

Do not cook food on the bottom of the oven.

When using the oven for the first time, or after a power cut, the display flashes regularly indicating
0:80 . To set the display, refer to section "SETTING THE TIME” on page 108.

Do not attempt to disassemble the oven door without consulting the relative instructions
carefully (refer to section “13.1 Removing the oven door”): the hinges on the oven door may
injure the hands.

HEATING BLOCK OF THE OVEN
If during normal operation the oven interrupts heating and the programmer display begins to flash
and goes to zero, check whether:

o there has been a current interruption.

If the block occurs again after the cooking programme has been restarted, this means that the
safety device has been tripped. This device intervenes in the event of a thermostat fault and
prevents oven overheating. In such case, we recommend that you not try to light the oven again
and that you contact your nearest service centre.

10.2 Drawer and storage compartment

In some models a storage drawer is
provided on the lower part of the cooker
beneath the oven or in the next side
compartment. Use this cabinets only to
store metal cooker accessories.

“Push-pull” drawer (if envisaged)

To use the “push-pull” mechanism,
simultaneously push at the exact points
indicated by the labels (see 1) and then
pull out the drawer (see 2).

The drawer is designed for storing metal
cooker accessories only.

The drawer becomes hot while the oven is in use; avoid contact with the internal parts to
prevent scalding.

Do not store inflammable material such as cloths, paper or similar in the drawer and storage
compartment.
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10.3 Risk of condensation

e Some cooking with high water content combined with the use of certain functions can cause
the formation of condensation on the door's inner glass. To prevent this occurring, open
the oven door for a few seconds once or twice while cooking.

e Do not leave food to cool in the oven after cooking to prevent condensation forming on
the door's inner glass, which may drip out of the oven when the door is opened.

10.4 Using the electric multifunction oven

The end of cooking display and the control knobs on the main oven
have no bearing on the operation of the auxiliary oven. 550000

-]

10.4.1 Switching on the oven for the first time

The first time it is used, the oven may smoke or give off
an acrid smell caused by oily residue from manufacturing
that may give unpleasant odours or flavours to food.
Before putting food in the oven, heat to the maximum
temperature for 30-40 minutes with the door closed
and wait until the smoke or odour has stopped.

To prevent any steam in the oven from scalding, proceed as follows:
turn the function switch knob to "0", or to function %, open the door in
two stages: hold it partly open (approx. 5 cm) for 4-5 seconds, then
open it completely.

Should you need to adjust the food, leave the door open for as short a
time as possible to prevent the temperature inside the oven from
lowering to such an extent as to jeopardise cooking.

10.4.2 Traditional cooking

Turn the function switch knob to position (©) and the thermostat knob in correspondence with the
required temperature value (see section “11.5.1” on page 137).

For differentiated heating over or below the food, set the function selector switch to position O (hot
above) or o (hot below). For more uniform heating throughout the oven, turn the function switch
knob to position 3]

The oven is equipped with an automatic cooling system regulated by the temperature of the
door. When the limit temperature is reached, the cooling fan automatically activates and then
deactivates when the temperature of the door goes below the preset limit. The cooling fan may stay
on after the oven has turned off.

In case that does not happen, switch off the appliance and contact the Technical Service
immediately.
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10.4.3 Convection cooking

Turn the function switch knob to position ; turn the thermostat knob in correspondence with the
required temperature value.

10.4.4 Cooking with the ventilated grill (with closed door)

Turn the function switch knob to position ; turn the thermostat knob in correspondence with the
maximum temperature value (MAX).

10.4.5 Cooking with the grill + roasting spit (with closed door)

Turn the function switch knob to position @; turn the thermostat knob in correspondence with the
maximum temperature value (MAX). The grill and spit operate at the same time, allowing for
cooking on the spit.

10.4.6 Cooking with the roasting spit (with closed door)

If your oven model has a roasting spit, proceed as follows:

e Slide the meat to be cooked on the spit rod A and secure it with the adjustable forks.

e Hang the hook B at the top of the oven as shown in the figure.

e Place the spit rod A into the hole C in the oven casing; before closing the oven door, make
sure that the rod A is correctly inserted into the hole C (insert the rod and turn it slightly back
and forth).

e Hang the other end of the spit rod to the hook B (the
pulley of the rod A is situated on the handle of the
hook B).

e Close the oven door and activate the spit by turning
the function selector knob to the () position.

e When cooking is completed, open the oven door and
remove the spit rod using the plastic handle D, which
is screwed into the base of the rod A.

10.4.7 Defrosting

Turn the function switch knob to position , turn the thermostat knob to position "0"; in this way the
motor fan is activated, which moves the air inside the oven and encourages frozen food to defrost.

10.4.8 Switching off the oven
The oven is switched off by returning the thermostat knob to position "0".
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10.5 Using the multifunction and combination steam oven

10.5.1 Switching on the oven for the first time
The first time it is used, the oven may smoke
or give off an acrid smell caused by oily
residue from manufacturing that may give
unpleasant odours or flavours to food. Before
putting food in the oven, heat to the
maximum temperature for 30 minutes with
the door closed and wait until the smoke
or odour has stopped.

10.5.2 Rapid heating

Turn the function selector knob to to rapidly preheat the oven; with this function the oven will
rapidly reach the selected temperature.
When the temperature is reached, select the required cooking function.

The rapid heating function must not be used for cooking.

10.5.3 Traditional cooking

Turn the function switch knob to position & and the thermostat knob in correspondence with the
required temperature value (see section “11.5.1” on page 137).

For differentiated heating over or below the food, set the function selector switch to position O (hot
above) or ] (hot below). For more uniform heating throughout the oven, turn the function switch
knob to position 3]

The oven is equipped with an automatic cooling system regulated by the temperature of the
door. When the limit temperature is reached, the cooling fan automatically activates and then
deactivates when the temperature of the door goes below the preset limit. The cooling fan may stay
on after the oven has turned off.

10.5.4 Convection cooking

Turn the function switch knob to position ; turn the thermostat knob in correspondence with the
required temperature value.
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10.5.5 Steam cooking

The steam generator becomes very hot: pour mineral or decalcified water only into the tank;
never use substances containing alcohol or detergents.

e Pour the required quantity of water (see
tables on pages 141 and 142), into the
steam generator tank, using the measuring
jug as shown in the figure;

e turn the functions knob to or & and set
the required temperature, which must be
above 100°C.

Steam cooking fills the inside of the oven with dry steam. This distributes heat more correctly and
evenly, giving better results than cooking without steam and preserving more of the food's original
flavour.

The @ function enables cooking on only one level of the oven, while the function enables
simultaneous cooking on more levels.

10.5.6 Cooking with the ventilated grill (with closed door)
Turn the function switch knob to position &} turn the thermostat knob in correspondence with the
maximum temperature value (MAX).

10.5.7 Cooking with the grill and roasting spit (with closed door)

Turn the function switch knob to position El; turn the thermostat knob in correspondence with the
maximum temperature value (MAX). The grill and spit operate at the same time, allowing for
cooking on the spit.
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10.5.8 Cooking with the roasting spit (with closed door)

Proceed as follows:

Slide the meat to be cooked on the spit rod A and secure it with the adjustable forks.

Hang the hook B at the top of the oven as shown in the figure.

Place the spit rod A into the hole C in the oven casing; before closing the oven door, make
sure that the rod A is correctly inserted into the hole C (insert the rod and turn it slightly back

and forth).

Hang the other end of the spit rod to the hook B (the "

pulley of the rod A is situated on the handle of the / ‘j
hook B). q : =),
Close the oven door and activate the spit by turning : N

the function selector knob to the El position. |
When cooking is completed, open the oven door and

remove the spit rod using the plastic handle D, which .
is screwed into the base of the rod A. [| N———e

Ty
K5 | 5H

10.5.9 Defrosting

Turn the function switch knob to position , turn the thermostat knob to position "0": in this way the
motor fan is activated, which moves the air inside the oven and encourages frozen food to defrost.

10.5.10 Switching off the oven
The oven is switched off by returning the thermostat knob to position "0".
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10.6 Using the auxiliary oven with natural convection

The end of cooking display and the control knobs on the main oven
have no bearing on the operation of the auxiliary oven. o

The auxiliary oven with natural convection is equipped with:

e a heating element positioned on the base of the oven (at the bottom);
e a heating element positioned on the ceiling of the oven (at the top) +
grill.

10.6.1 Switching on the auxiliary oven for the first time

The first time it is used, the auxiliary oven may smoke or give off an acrid smell caused by oily
residue from manufacturing that may give unpleasant odours or flavours to food. Before putting
food in the oven, heat the auxiliary oven to the maximum temperature for 30-40 minutes with
the door closed and wait until the smoke or odour has stopped.

To start heating the auxiliary oven, select the temperature (from 60 to MAX) or the required
function by turning the thermostat knob.

10.6.2 Cooking with the grill (with closed door)

Turn the thermostat knob to position () and let the auxiliary oven preheat for approximately 5
minutes. For correct operations, position the grill shelf on the third guide from the bottom. It is
however possible to vary the position of the grill shelf according to personal taste and different
cooking requirements. Before putting food in the oven, allow it to preheat for 5 minutes. A cooling
system prevents the control knobs from overheating.

10.6.3 Cooking with the spit (with closed door)
If your oven model has a roasting spit, proceed as follows:

e turn the thermostat knob to position () and let the auxiliary oven preheat for approximately 5
minutes;

e insert the food on to the spit rod A taking care to hold it firm with the two forks B, and balancing
it so as to avoid straining the gearmotor;

e place the pulley C of the spit rod onto the support D after
introducing the opposite end into the hole E, until the coupling with
the gearmotor F so that the rod rotates;

e pour a little water into the dripping pan and position it under the spit
rod;

e monitor the cooking from time to time and check the spit rod is
rotating correctly;

e at the end of the cooking, switch off the auxiliary oven by returning
the thermostat knob to position "0";

e remove the spit rod from the auxiliary oven using the knob G and
wearing an oven glove.

10.6.4 Switching off the auxiliary oven
The oven is switched off by returning the thermostat knob to position "0".
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10.7 Using the convection electric oven

The end of cooking display and the control knob on the convection oven
have no bearing on the operation of the grill oven. 555050

The convection oven is equipped with a
circular heating element with a fan located on
the rear wall of the oven.

10.7.1 Switching on the oven for the first time

The first time it is used, the oven may smoke or give off an acrid smell caused by oily residue from
manufacturing that may give unpleasant odours or flavours to food. Before putting food in the
oven, heat to the maximum temperature for 30-40 minutes with the door closed and wait
until the smoke or odour has stopped.

é:_? To prevent any steam in the oven from scalding, proceed as follows:
A turn the knob to "0"; open the door in two stages: hold it partly open
ﬁ% (approx. 5 cm) for 4-5 seconds, then open it completely.

Should you need fo adjust the food, leave the door open for as short a
time as possible to prevent the temperature inside the oven from
lowering to such an extent as to jeopardise cooking.

10.7.2 Cooking with convection oven

Turn the knob in correspondence with the required temperature value. It is possible to vary the
position of the grill shelf according to personal taste and different cooking requirements.

10.7.3 Switching off the oven
The oven is switched off by returning the knob to position "0".
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10.8 Using the grill oven with natural convection

The grill oven knob do not influence the functioning of the convection % ﬁ
oven.

The grill oven with natural convection is
equipped with: E B a =

e a heating element positioned on the
base of the oven (at the bottom);

e a heating element positioned on the
ceiling of the oven (at the top) + grill.

10.8.1 Switching on the grill oven for the first time

The first time it is used, the grill oven may smoke or give off an acrid smell caused by oily residue
from manufacturing that may give unpleasant odours or flavours to food. Before putting food in
the oven, heat the grill oven to the maximum temperature for 30-40 minutes with the door
closed and wait until the smoke or odour has stopped.

It is possible to switch on the heating of the grill oven by turning the knob to the required
temperature (from 50°C to MAX) or function.

10.8.2 Cooking with the grill (with closed door)
Turn the knob to position () and let the grill oven preheat for approximately 5 minutes. For correct
operations, position the grill shelf on the second guide from the bottom. It is possible to vary the
position of the grill shelf according to personal taste and different cooking requirements. A cooling
system prevents the control knob from overheating.

10.8.3 Traditional cooking

Turn the knob to the required temperature and place the food to be cooked at the required level
(avoid placing the food right at the bottom); in this way the food will be cooked from the top and
bottom by the two heating elements.

For differentiated heating over or below the food, set the function selector switch to position O (hot
above) or O (hot below).

10.8.4 Switching off the grill oven
The oven is switched off by returning the knob to position "0".
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11. Cooking suggestions

11.1 Suggestions for using the hob burners correctly

The diameter of the base of cooking recipients

should fit the diameter of the burner used (see Burner Recipient diameter
adjacent table). The burner flame must never be (in cm)
wider than the diameter of the recipient. Use
recipients with a flat base. Where possible use  Rapid from 24 to 26
pots with a lid, as this allows less power to be  Semirapid from 16 to 22
used. To reduce cooking times for vegetables, Auxiliary from 8 to 14
potatoes, etc., use little water. Wok from 24 to 26
Mega Wok from 24 to 26

11.2 Suggestions for using the fry-top / steak grill correctly

The fry-top griddle is smooth, whereas the steak grill is lined and can be used to obtain the typical
rhomboidal pattern together with the delicious flavour of barbecue cooking.

Foods cooked on the fry-top/steak grill have a special taste that does not require the excessive use
of spices. It is possible to cook in different ways. For example, different foods, such as meat and
fish, can be cooked at the same time. Before cooking meat, we recommend treating it with
flavoured oil or marinating it for a few hours.

A little tip: meat should always be salted after cooking on the griddle, so that its juices do not come
out prematurely.

11.3 Suggestions for using the vitroceramic hob correctly

In order to obtain good efficiency and adequate energy consumption, it is essential to use only
recipients that are suitable for electric cooking. The diameter of the base of the recipient must be
the same as the diameter of the outline of the cooking area. Energy is wasted if they do not
correspond.

The base of the recipient must be very thick and perfectly flat. It should also be clean and dry, as
should the glass on the hob.

Do not use cast iron pots or pots with a rough base, as they may scratch the surface.

When using the vitroceramic hob, it must be thoroughly cleaned before switching on the heating
elements.

The glass may be scratched if pans are placed on abrasive residues. Any scratches do not
however jeopardise the cooking procedure.

The ideal thickness for the base of the pans is:

e 2-3 mm in enamelled steel;
e 4-6 mm in stainless steel with double base.

Before cooking food with a high sugar content (e.g. jam), apply a protective product to the cooking
surface to prevent it from being damaged if the food spits or boils over.

11.4 Suggestions for using the induction hob correctly

For best cooking results and energy saving, only use cookware suitable for induction cooking. The
diameter of the base of the cookware must be the same as the diameter of the circle on the
cooking zone (section “9.5”); if they do not match energy will be wasted.

The base of the cookware must be ferrous alloy or ferritic steel and perfectly flat. It must also be
perfectly clean and dry, as must the glass in the cooking zone.

Do not use pans with a rough, scratched or damaged base, as they may scratch the hob surface.
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Sugar, synthetic materials or aluminium sheets must not contact with the heating zones. These
may cause breaks or other alterations of the glass ceramic surface by cooling. Before cooking
sugary foods, it is advisable to treat the glass ceramic surface with a specific silicone-based
product to protect the hob surface from any burned-on food residue.

Do not put or leave empty saucepans on the vitroceramic hob.

Avoid dropping objects, even little ones, on the vitroceramic hob.

Sand or other abrasive materials may damage the ceramic glass.

The glass may be scratched if pans are placed on top of abrasive residue. Scratches do not,
however, affect the operation of induction cooking.

Make sure the appliance fan is working correctly.

11.5 Suggestions for using the oven correctly

The oven allows to optimise cooking. It is possible to cook traditionally, with convection and with
the grill.

The oven door should be completely closed for all types of cooking.

During cooking you hear a noise similar to a "plopp": it is due to the hot/cold effect and is to be
considered normal.

11.5.1 Traditional cooking

With this type of cooking, the heat comes from the top and the bottom. It is therefore preferable to
use the central guides. If the cooking requires a hotter temperature from the bottom or from the top,
use the lower or upper guides. Traditional cooking is recommended for all food that requires high
cooking temperatures, or long brazing times. This system is also recommended when cooking with
recipients made of terracotta, porcelain and similar materials.

The traditional function “upper and lower heating elements” works also as ECO function (¥): an
innovative feature regulating the conveyed power inside the oven cavity. The food is gradually
heated using the residual heat; since it takes longer, that function is properly used to warm
prepared and cooked food.

In case this function is not needed, and there is the necessity to use the heating elements to the
best of their performance, we recommend the following operations:

- pre-heat the oven by setting a different function (example ) and a temperature of 100°C at least;
- once the oven has reached the set temperature (the orange light turns off), select the traditional
function & and start to cook your food.

WARNING! During the use of the ECO function, once the temperature reaches 100°C, by opening
and closing the oven door, the ECO function is disabled.

When the ECO function is operating, the inside oven lamp is off since the beginning of the
heating; it will turn on only after the opening of the oven door.

(*) This is the type of cooking mode normally used to define the energy class and the power consumption.
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11.5.2 Convection cooking

With this type of cooking, the food is heated by preheated air that is circulated in the oven thanks to
a fan located on the rear wall of the oven. Heat rapidly and evenly reaches all parts of the oven,
thus enabling different food to be cooked at the same time on different shelves. Humidity is
eliminated from the air and the drier area prevents odours and flavours from being spread and
mixed.

The possibility of cooking on more than one shelf allows you to cook many different dishes at the
same time. Biscuits and mini pizzas can be cooked in three different baking tins. The oven,
however, can also be used for cooking on a single shelf. The lower shelves can be used so that it
is easier to monitor cooking.

Convection cooking is particularly convenient for bringing frozen food rapidly back to room
temperature, for sterilising preserves or home-made fruit in syrup and, finally, for drying
mushrooms or fruit.

11.5.3 Cooking with the grill

The heat comes from the top. Almost all meat can be grilled, with the exception of lean game and
dishes such as meat-loaf. Meat and fish to be grilled should be lightly drizzled with oil and placed
on the grid bars, which should be placed in the guides closest to or farthest away from the grill
element, depending on the thickness of the meat, so as to avoid burning the surface and cooking
too little inside.

Suitable for: relatively thin meat; toasted sandwiches.

Position the grill pan on the lowest level to collect the juices and fat; pour one glass of water into
the grill pan to prevent smoke forming due to fat overheating.

11.5.4 Cooking with the ventilated grill

Using the combination of grill and fan.

This type of cooking allows the heat to penetrate gradually inside the food, even though the surface
is directly exposed to the grill.

Suitable for: thicker meat; game-birds.

11.5.5 Steam cooking

Cooking in a steam-filled environment has considerable advantages over traditional cooking. It
preserves the flavour by drastically reducing the evaporation of liquid, thus maintaining the
organoleptic and nutritional qualities. It facilitates heat distribution, resulting in more even cooking
and reduces cooking times, thus saving energy.

The steam cooking function can be used at low temperatures (100°C), to gently cook fish and
vegetables, and at higher temperatures to cook desserts and other dishes when wishing to
preserve their delicate flavour.

11.5.6 Fan assisted steam cooking

Fan assisted steam cooking has all the aforementioned advantages of traditional steam cooking,
with the added advantage of perfect ventilation which ensures even heat distribution and therefore
enables different foods to be cooked simultaneously at different cooking levels.

Fan assisted steam cooking is particularly recommended for large or delicate cuts of meat.
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11.5.7 Cooking meat and fish

Meat to be cooked in the oven should weigh at least 1 kg. Very tender red meat to be cooked rare
(roast beef, fillet, etc.), or which should be well cooked on the outside and preserve all its juices on
the inside, require cooking on high temperatures for a short time (200-250°C). White meat, game-
birds and fish require cooking on low temperatures (150-175°C).

The ingredients for the sauce should only be placed in the baking tin if the cooking time is short,
otherwise, they should be added in the last half hour. Meat can be placed on an ovenproof plate or
directly on the grid bars, below which the dripping pan should be placed to collect the juice. Press
the meat with a spoon to check if it is done. Ifitis firm, it is cooked.

At the end of the cooking, wait at least 15 minutes before cutting the meat so as not to lose the
juices. Before serving, plates can be warmed in the oven at minimum temperature.

11.5.8 Baking

Beaten mixtures must stick to the spoon because excess fluidity would prolong the cooking time.
Sweets require moderate temperatures (generally between 150-200°C) and require preheating
(approximately 10 minutes). The oven door must not be opened until at least % of the way
through the cooking time.
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11.5.9 Recommended cooking tables

Cooking times vary according to the nature, homogeneity and volume of the food. We recommend
monitoring your first attempts and checking the results, as similar results are obtained by cooking
the same dishes in the same conditions. The following three tables (1, Il and Ill) provide guidelines.

TABLE OF CONVECTION AND TRADITIONAL COOKING TIMES (1)

POSITION OF GUIDE TEMPERATURE
TYPE OF COOKING QUANTITY FROM BOTTOM °C TIME IN
KG. CONVECTION TRADITIONAL CONVECTION  TRADITIONAL MINUTES
O )
BAKING
WITH BEATEN MIXTURE, IN A TIN 1 1-3 2 175 200 60
WITH BEATEN MIXTURE, ON THE DRIPPING PAN 1 1-3 2 175 200 50
SHORT PASTRY, PIE BASE 0.5 1-3 3 175 200 30
SHORT PASTRY WITH MOIST FILLING 1.5 1-3 2 175 200 70
SHORT PASTRY WITH DRY FILLING 1 1-3 2 175 200 45
MIXTURE WITH NATURAL LEAVENING 1 1-3 1 175 200 50
SMALL CAKES 0.5 1-3 3 160 175 30
MEAT
VEAL 1 2 2 180 200 60
BEEF 1 2 2 180 200 70
ENGLISH STYLE ROAST BEEF 1 2 2 220 220 50
PORK 1 2 2 180 200 70
CHICKEN 1-1.5 2 2 200 200 70
STEWS
BEEF STEW 1 1 2 175 200 120
VEAL STEW 1 1 2 175 200 110
FISH
FILLET, STEAK, COD, HAKE, SOLE 1 1-3 2 180 180 30
MACKEREL, TURBOT, SALMON 1 1-3 2 180 180 45
OYSTERS 1 1-3 2 180 180 20
TIMBALE
PASTA TIMBALE 2 1-3 2 185 200 60
VEGETABLE TIMBALE 2 1-3 2 185 200 50
SWEET AND SAVOURY SOUFFLES 0.75 1-3 2 180 200 50
PIZZA AND CALZONE 0.5 1-3 2 200 220 30

e  The times refer to cooking on one shelf only; for more than one shelf increase the time by 5-10".
. The cooking times do not include preheating which takes approximately 15'.

e When cooking on more than one shelf, the guides are given in the preferential position.

. For beef, veal, pork and turkey roasts, either with bone or rolled, increase the time by 20".

TABLE OF COOKING TIMES WITH GRILL AND VENTILATED GRILL (II)

TRADITIONAL GRILLING @

TYPE OF COOKING QUANTITY POSITION OF GUIDE TEMPERATURE TIME IN
KG. FROM BOTTOM °C MINUTES
CHICKEN 1-1.5 3 MAX 30 PER SIDE
TOASTED SANDWICHES 0.5 4 MAX 5 PER SIDE
SAUSAGES 0.5 4 MAX 10 PER SIDE
PORK CHOPS 0.5 4 MAX 8 PER SIDE
FISH 0.5 4 MAX 8 PER SIDE

GRILLING WITH VENTILATED GRILL

TYPE OF COOKING QUANTITY POSITION OF GUIDE TEMPERATURE TIME IN
KG. FROM BOTTOM °C MINUTES
ROAST PORK 1.5 2 170 180
ROAST BEEF 1.5 3 220 60
CHICKEN 1.2 2 190 90

. The dripping pan for collecting cooking juices should always be positioned in the 1% guide from the bottom.

TABLE OF DEFROSTING TIMES (lll)

DEFROSTING

TYPE OF FOOD QUANTITY POSITION OF GUIDE TIME IN
KG. FROM BOTTOM MINUTES

READY-TO-EAT DISHES 1 2 45

MEAT 0.5 2 50

MEAT 0.75 2 70

MEAT 1 2 110

. Defrosting at room temperature has the advantage of not modifying the flavour and appearance of food.
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1 I
Level (*) Temperature Cooking duration (minutes)  Quantity of water (litre) (**)
FAN ASSISTED STEAM COOKING
[m=] [0}
TYPES OF FOOD STAGE g i :
) )
PORK
SAVOURY TART (1.5 kg) 1 2 100 25-25 04L
2 2 170 60-75 -
PORK SHOULDER CASSEROLE (1.5 kg) - 2 160 100 - 120 05L
PORK SHOULDER CASSEROLE (2.5 kg) - 2 160 130 - 150 05L
SHIN OF PORK 1 2 100 40 - 50 05L
2 2 160 20 - 50 05L
PORK ENTRECOTE - 2 180 - 190 130 - 150 04L
UNSTUFFED POULTRY
CHICKEN PIECES - 2 190 - 210 25-45 05L
WHOLE CHICKEN (1 kg) 1 2 170 - 180 20-25 05L
2 2 190 - 200 35-40 -
WHOLE DUCK (2 - 3 kg) 1 2 150 - 160 70- 90 05L
2 2 180 30-40 -
WHOLE GOOSE (3 - 4 kg) 1 2 150 110 - 120 05L
2 2 180 20-30 -
FISH
FISH PIE - 2 180 30-40 03L
LARGE FISH (UP TO 300 g) - 2 160 - 170 20- 30 03L
FISH FILLETS - 2 150 - 160 15-25 02L
WHOLE FISH (UP TO 1000 g) - 2 160 - 170 40 - 50 05L

(*) corresponds to the position of the grill or tray from the bottom.
(**) see instructions in section “10.5.5” page 131.

e The values indicated in the table refer to the preparation of food just out of the fridge and placed in a cold, non-preheated oven, unless indicated
otherwise.

e [n addition to the indications provided, also remember at the end of cooking or when checking on your baking, open the oven slightly and wait until
all the steam has come out. This prevents quantities of steam escaping all in one go with the risk of scalding.
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STATIC STEAM COOKING

O 06 [°C]
TYPES OF FOOD STAGE ( >
") )

C1Y-Y)

DESSERTS
POUND CAKE (6 EGGS) - 2 150 - 160 30 - 40 03L
POUND CAKE (3 EGGS) - 2 150 - 160 25-35 0.3L
FRUIT CAKE WITH SPONGE-CAKE MIXTURE - 2 150 - 160 20-30 0.2L
RUNNY MIXTURE IN TIN - 2 150 - 160 50-70 04L
FRUIT CAKE WITH RUNNY MIXTURE - 2 150 - 160 20-30 0.3L
CUPCAKES WITH RUNNY MIXTURE - 2 150 - 160 25-35 0.3L
PLAITED BRIOCHE - 2 150 - 160 35-45 04L
BRIOCHE CAKE - 2 160 - 170 30-40 04L
CHOUX PASTRY (ECLAIRS/PROFITEROLES) - 2 200 - 220 25-35 0.3L
PUFF PASTRY DESSERTS - 2 200 - 220 15-25 02L
UNFILLED VOL AU VENTS - 2 200 - 220 8-10 02L
APPLE TART - 2 190 - 210 35-45 03L
FRESH STRUDEL - 2 170 - 180 50 - 60 0.3L
FROZEN STRUDEL - 2 180 - 190 35-45 0.3L
BREAD
BREAD ROLLS 1 2 40 20 -25 0.3L
2 2 190 - 200 20-25 -
FOCACCIA 1 2 40 20 -30 0.3L
2 2 200 25-35 -
EMPANADA 1 2 40 20-30 04L
2 2 200 25-35 -
BREAD DOUGH 750 - 1000 g 1 2 40 15-25 0.3L
2 2 220 10-15 -
BREAD DOUGH 1000 - 1250 g 1 2 40 20-25 03L
2 2 220 10-15 -
BREAD DOUGH 1250 - 1500 g 1 2 40 20-25 0.3L
2 220 10-15 -

(*) corresponds to the position of the grill or tray from the bottom.
(**) see instructions in section “10.5.5” page 131.

e The values indicated in the table refer to the preparation of food just out of the fridge and placed in a cold, non-preheated oven, unless indicated
otherwise.

e [n addition to the indications provided, also remember at the end of cooking or when checking on your baking, open the oven slightly and wait until
all the steam has come out. This prevents quantities of steam escaping all in one go with the risk of scalding.
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12. Cleaning and maintenance

Before cleaning or carrying out maintenance, switch off the power supply to the appliance
and close the gas tap.

Warning: Servicing should be carried out only by authorised personnel.

Do not clean the surfaces of the appliance when they are still hot.

Use only suitable detergents to clean the surfaces of the appliance. The manufacturer
declines all responsibility and is not liable for damage arising from the use of unsuitable
and/or other detergents than those indicated.

Do not use pressure or steam spray guns to clean the appliance.

12.1 Cleaning the stainless steel surfaces

To clean and preserve the stainless steel surfaces, use a solution of warm water and vinegar or
neutral soap. Pour the solution onto a damp cloth and wipe the steel surface, in the direction of
the satin finish, rinse thoroughly and dry with a soft cloth or chamois leather.

Do not under any circumstances use metallic sponges or sharp scrapers that may damage
the surfaces. Only use non-scratch, non-abrasive sponges and, if necessary, wooden or plastic
utensils.

12.2 Cleaning the enamelled surfaces

Clean with a non-scratch, non-abrasive sponge dampened with neutral soap and water. Grease
stains can easily be eliminated with hot water or a product specifically made for cleaning enamel.
Rinse carefully and dry with a soft cloth or a piece of deerskin.

Do not use products containing abrasives, scouring pads, steel wool or acid, which may
spoil the surfaces. Do not leave acid or alkaline substances on the enamel (lemon juice, vinegar,
salt, etc.).

12.3 Cleaning the polished surfaces

Clean with a non-abrasive, scratchproof sponge dampened with warm water and neutral soap or
with a standard detergent for polished surfaces. Rinse and dry carefully with a soft cloth.

Abrasive pastes, coarse wire pads, steel wool or acid will damage the surfaces. Do not use
alcohol.

12.4 Cleaning the wooden surfaces, accessories and parts

We recommend using cleaning products normally available on the market. These products ensure
the wood is preserved over time. If these products are not available, we recommend removing the
dirt as soon as possible using a cloth dampened with water and neutral soap. Rinse thoroughly
and dry with a soft cloth. Remove the larger incrustations and more stubborn residues using a
scratch-resistant scraper for wood or a special sponge designed for delicate surfaces.

Do not under any circumstances use metallic sponges or sharp scrapers that may damage
the surfaces.

Do not wash wooden accessories and parts in the dishwasher. Keep dry and avoid extreme
temperature changes. Excessive humidity and extreme temperature changes may
irrevocably deform the wooden accessories and parts.

12.5 Cleaning the knobs and the control panel
Clean the knobs and the control panel with a damp cloth.
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12.6 Cleaning the grids and burners

To clean the grids and hob burners, remove them from
their housing by lifting them upwards as shown in the
figure, and immerse them in a solution of warm water
and non-abrasive neutral detergent for about ten
minutes. Rinse and dry carefully.

Do not wash the burners or the plates in the
dishwasher.

Always check that none of the burner openings is
clogged.

Be sure to refit the burner correctly, checking the flame
is uniform.

We recommend carrying out this operation at least once
a week and each time it is necessary.

12.7 Cleaning the igniter plugs and thermocouples

In order for the igniter plugs and thermocouples to operate correctly, they
must be kept clean at all times. Check them frequently and, if necessary,
clean them with a damp cloth. Dry thoroughly.
Any dry residue should be removed with a toothpick or needle, taking care
not to damage the insulating ceramic part.

12.8 Cleaning the fry-top / steak grill

Any grease deposits on the fry-top/steak grill can be eliminated more easily when the griddle is still
warm. If necessary, leave it to cool and soak for a few minutes. Finally, clean with warm salted
water, dry with a tea cloth or kitchen roll.

After each use, the vitroceramic surface V underneath the fry-top/steak grill should also be
cleaned. Any residue of meat or grease can be removed by proceeding as follows:

remove the fry-top/steak grill from its housing;
turn the knob to position 11;

after approximately 20-30 minutes, even the
toughest residue can easily be cleaned off the
vitroceramic surface with a wooden spatula;

e switch off the heating and leave to cool, then
clean the vitroceramic surface V with specific
products;

e dry thoroughly and return the fry-top/steak grill
to its working position.
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12.9 Cleaning the vitroceramic hob

The vitroceramic hob must be cleaned regularly, each time it is used if possible, when the latent
heat lights are off.

Any light-coloured marks caused by aluminium-based pans can be removed with a damp cloth
dipped in vinegar.

Any burnt residue left after cooking can be removed with a wooden spatula. Rinse with water and
dry well with a clean cloth.

Do not under any circumstances use abrasive or corrosive detergents (e.g. powder products,
oven sprays, stain-removers or metallic sponges).

Any grease deposits on the vitroceramic hob
can be removed more easily by heating it for
approximately 20-30 minutes (knob in
position 11). Afterwards, this residue can be
cleaned off with a wooden spatula. Allow the
surface to cool, rinse with water and dry well
with a clean cloth.

In the event that aluminium or plastic marks, sugar or food containing sugar melt on the cooking
surface, remove immediately while the surface is still warm with a wooden spatula. This will
prevent any damage to the surface.

The cooking surface of the vitroceramic hob is extremely resistant. It is not however unbreakable
and may be damaged, above all by pointed or hard objects if dropped onto it with a certain force.
Warning! If any crack should appear on the hob, isolate the cooker from the main supply
and do not use the appliance to avoid electrocution. Call Customer Services immediately.

12.10 Cleaning the induction hob

The induction hob requires no special maintenance or cleaning. If burned-on food residues remain
near the cooking zone after cooking, remove them using a scratch-resistant scraper, rinse with
water and dry well with a dry cloth. Regular use of the scraper avoids the use of chemical cleaning
products.

Before moving or sliding pans onto the hob, ensure that there are no crumbs or impurities that may
cause scratches.

Do not use abrasive sponges or detergents. Avoid using aggressive chemical products, such as
oven cleaning sprays, stain-proof products or other products such as bathroom or all-purpose
cleaners.

Take care that the hot glass ceramic hob does not come into contact with plastic, aluminium foll,
sugar or food containing sugar. These substances can damage the surface of the hob and should
be removed immediately using a scratch-resistant scraper.

Before cooking sugary foods, it is advisable to treat the glass ceramic surface with a specific
silicone-based product to protect the hob surface from any burned-on food residue.
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To clean the surface of the glass ceramic
hob, proceed as follows:

1. Remove the larger incrustations and
more stubborn residues using a scratch-
resistant scraper or a special sponge
designed for delicate surfaces.

2. Wait for the hob surface to cool down
completely, pour a few drops of
detergent and rub with kitchen roll or a
clean cloth. Alternatively, use a special
sponge designed for delicate surfaces.

3. Wipe over the hob surface with a damp
cloth, or with the dry side of a special
sponge.

12.11 Cleaning the oven

In order to preserve the oven well, it should be cleaned regularly, each time it is used if possible,
after leaving it to cool: in this way it is possible to remove any residue more easily, preventing it
from burning the next time the oven is used.

Clean the stainless steel parts and enamelled parts as described in the corresponding sections
“12.1 Cleaning the stainless steel surfaces” and “12.2 Cleaning the enamelled surfaces”.

Take out all the removable parts and wash them separately. Rinse and dry thoroughly with a clean
cloth.

12.11.1 Cleaning the oven walls

Never use detergent products to clean this type of oven.

The walls of the oven can be cleaned using white vinegar and wiped with a cloth dampened with
water. Subsequently, heat the oven for at least one hour at 150°C to facilitate cleaning. When the
oven has cooled, wipe it again with a damp cloth.

12.11.2 Cleaning the oven door

We recommend always keeping the oven door clean. Use kitchen roll and on tougher dirt use a
damp cloth and household detergent.

Spray products for cleaning the oven must not be used to clean the fan and the thermostat
sensor inside the oven compartment.



o

Instructions for the user

13. Special maintenance

Periodically, it is necessary to maintain or replace some parts that are subject to wear and tear.
Specific instructions are given below for each type of maintenance.

Before carrying out maintenance, switch off the power supply to the appliance and close the
gas tap.

13.1 Removing the oven door
The oven door can be completely removed to enable more thorough cleaning.

Though this operation is possible, it should not be performed by everyone, as it requires the
strength to hold up the door and a minimum of expertise to re-fit it. If you are not sure of being able
to do this, we recommend that you clean the door without taking it off or, in special cases, that you
contact the nearest authorised service centre.

To remove the door, proceed as follows:

e open the oven door and release the safety catches of the hinges by turning the respective pins
A (one for each hinge) backward;

e partially close the door until there is no more load tension on the springs (the door will form an
angle of about 30°);

e using both hands, accompany the movement of the door towards closure and simultaneously
lift it upward;

e turn the lower part of the door towards the outside to free the hinges B from their seats.

Proceed as follows:

e loosen screw C by half a turn to enable
the catch to be lifted from right to left;

o |ift the two catches and slide out the
inner glass;

o to refit the glass, follow the above
instructions in reverse order.
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To clean the area between the outer glass and the intermediate glass, use a soft brush in the
space between the glass panels, as shown on p. 147.
To refit the door, follow the instructions on p. 147 in reverse order.

When the hinges B are back in their seats, open the door all the way and re-fit the safety catches of
the hinges, lowering the respective pins A (one for each hinge).

CAUTION: After re-fitting the door, always be sure to re-fit the hinge safety
catches.

13.2 Removing the side rack-holder frames

The rack-holder frames can be removed to clean them separately and to facilitate cleaning the

oven walls. The frames are hooked to the oven wall in the three points indicated by the arrows in

the figure (detail 1).

e Press downward with your fingers as shown in detail 2 of the figure to release the frame from
the upper pin.

e Lift the frame upward and take it out.

To re-fit proceed in the inverse direction. Set the lower part of the frame on the respective pins and
press the upper part against the oven wall until it hooks onto the pin.
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13.3 Removing and cleaning the inside oven fan

The inside fan of the ventilated oven may require periodic cleaning. To disassemble the fan
proceed as follows:

e Make sure that the power supply to the appliance is switched off.

Remove all inside components (racks and dripping pans).

Loosen and remove the four screws A from the cover panel.

Remove the cover panel B.

Use a coin to loosen the fixing nut C of the fan (this threading is inverse; to loosen turn

clockwise).

e Remove the fan D and wash it by immersing
it in warm water and dish detergent. Never
use abrasive or corrosive detergents,
powdered products, or metal scrubbers.
Rinse the fan and dry it thoroughly.

Re-fit the fan and the cover by working in the
inverse direction to the instructions for removal.

13.4 Replacing the oven’s light bulb

Before carrying out maintenance, switch off the power supply to the appliance.

Proceed as follows:

_—
e open the oven door; |
e unscrew the glass safety cap anticlockwise; /‘@Q
e unscrew the bulb and replace it with another one for high Ey& =
temperatures (300°C) with the following characteristics: =1
Voltage 230V /50 Hz — 1
Power 25 W (halogen bulb) — .
Attachment G9 =

o Refit the glass cap and switch on the power. It is possible to check that the oven light is

working even when the door is closed by turning the function switch knob to position ¥¥.
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13.5 Cleaning the water tank

To clean the water tank, the cover must be removed.

Proceed as follows:

remove all objects and components inside the oven (racks and dripping pans);

using a coin or a flat-head screwdriver, unscrew and remove nut A fastening the cover
(detail 1);

take hold of nut B and pull it towards you (arrow a) to free the slot in the cover from the rear pin
(detail 2);

still holding the nut B, push slightly back and lift (arrows b, ¢) and completely remove the cover
C from the front guide D (detail 3).

Clean the cover and the water tank following the instructions given in section “12.1 Cleaning the
stainless steel surfaces”.

To reposition and secure the cover, follow the above instructions in reverse order.

4
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Any lime scale can be removed using vinegar; avoid using chemical substances to prevent
possible food contamination.
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Wir bedanken uns, dass Sie eines unserer Produkte gewéhlt haben. Ab jetzt werden
sie mit Ihrem neuen Herd auf angenehme und kreative Weise kochen kénnen.

Wie empfehlen, alle in diesem Handbuch enthaltenen Anweisungen sorgféltig zu
lesen. Den fiir eine sichere und korrekte Benutzung des Herdes wichtigsten
Voraussetzungen wurde viel Raum gewidmet. darliber hinaus erleichtern diese
Anleitungen die Kenntnis jeder einzelnen Komponente.

Es werden niitzliche Hinweise zur Benutzung von Behélter, Werkzeugen, zu den
Positionen der Fiihrungen und den Einstellungen der Bedienungselemente geliefert.
Die korrekten Reinigungsarbeiten nach Anweisung dieses Handbuches erlauben die
dauerhafte Erhaltung der Betriebsleistungen des Herdes.

Die einzelnen Abschnitte sind so aufgebaut, dass sie Schritt fir Schritt alle
Funktionalitdten des Herdes erkldren. Die Texte sind leicht versténdlich und durch
detaillierte Abbildungen und allgemein lbliche Piktogramme ergénzt.

Die vertiefte Lektiire dieses Handbuches liefert die Antworten auf alle Fragen
hinsichtlich der korrekten Benutzung lhres neuen Herdes.

ANWEISUNGEN FUR DEN INSTALLATEUR: Diese richten sich an den
qualifizierten Techniker, der eine entsprechende Uberpriifung der Gasleitung
vorzunehmen, die Installation, Inbetriebnahme und die Endabnahme des Geréts
durchzuftihren hat.

ANWEISUNGEN FUR DEN BENUTZER: Gebrauchshinweise, Beschreibung der
Bedienungselemente sowie die korrekten Reinigungs- und Pflegearbeiten.
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