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USO DEL PIANO DI LAVORO

USO DEI BRUCIATORI A GAS
Sulla mascherina sono indicati i seguenti simboli vicino
ad ogni manopola:
- Disco pieno rubinetto chiuso
- Fiamma piccola apertura minima
- Fiamma grande apertura massimaa
La posizione del minimo si trova al termine della rotazio-
ne antioraria della manopola. Tutte le posizioni di funzio-
namento devono essere scelte tra le posizioni di massi-
mo e minimo, mai tra il massimo e la chiusura.

ACCENSIONE MANUALE
Per accendere uno dei bruciatori, avvicinare un fiammi-
fero al bruciatore interessato, premere la manopola cor-
rispondente al bruciatore prescelto e ruotarla in senso
antiorario fino alla posizione di massimo.

ACCENSIONE ELETTRICA (OPTIONAL)
Per accendere uno dei bruciatori, premere la manopola
corrispondente al bruciatore prescelto e ruotarla in sen-
so antiorario fino alla posizione di massimo; contempo-
raneamente azionare il pulsante dell'accensione elettrica
posto sul cruscotto e indicato con il simbolo . In man-
canza di corrente elettrica, il bruciatore può essere ac-
ceso anche con un fiammifero.

ACCENSIONE ELETTRICA AUTOMATICA (Optional)
Per accendere uno dei bruciatori, premere la manopola
corrispondente al bruciatore prescelto e ruotarla in sen-
so antiorario fino alla posizione di massimo. Mantenendo
premuta la manopola si attiverà l'accensione automatica
del bruciatore.In mancanza di corrente elettrica, il bru-
ciatore può essere acceso anche con un fiammifero.

APPARECCHI CON VALVOLA DI SICUREZZA  (Optional)
Per effettuare l'accensione dei bruciatori è necessario ef-
fettuare le stesse operazioni descritte sopra. In questo
caso però le manopole una volta portate in posizione di
apertura devono essere mantenute premute per circa 6-
8 secondi.Qualora per un qualsiasi motivo la fiamma del
bruciatore dovesse spegnersi, la valvola di sicurezza in-
terverrà automaticamente bloccando il passaggio del
gas al bruciatore interessato.

RISPARMIO ENERGETICO
• Il diametro del fondo della pentola deve essere adegua-

to al diametro del bruciatore. La fiamma del bruciatore
non deve mai fuoriuscire dal diametro della pentola.

• Utilizzare pentole con fondo piatto.
• Cuocere possibilmente con coperchio. Questo consen-

te di utilizzare potenze più basse.
• Cuocere verdure, patate, ecc., con poca acqua per ri-

durre i tempi di cottura.

Bruciatore diametro min. diametro max
Grande (rapido) 180 mm. 220 mm.
Medio (semirapido) 120 mm. 200 mm.
Piccolo (ausiliario)     80  mm 160 mm 
Tripla corona 220 mm. 260 mm.

USO DELLE PIASTRE ELETTRICHE
Quando si usa una piastra elettrica per la prima volta o
dopo un lungo periodo di inoperosità si consiglia di farla
funzionare sulla posizione 1 per circa 20 minuti per eli-
minare l'eventuale umidità assorbita dal materiale iso-
lante interno.
- Asciugare il fondo della pentola prima di posarla sulla
piastra.
- Inserire la corrente solo dopo aver messo la pentola
sulla piastra.
La piastra viene comandata da un commutatore e l'atti-
vazione della stessa avviene ruotando la manopola da 1
a 6 (Fig 1A).
Una spia sul cruscotto segnala se la piastra è in funzio-
ne o se è spenta.

A titolo puramente indicativo, riportiamo una tabel-
la di regolazione.

Pos. Intesità Cotture effettuabili 
calore

0 Spento
1 Tenue Per sciogliere burro, cioccolato, ecc.

Per scaldare piccole quantità di liquido.
2 Dolce Per scaldare maggiori quantità di liquido.

Per preparare creme e salse a lunga cottura.
3 Lento Per disgelare alimenti surgelati e preparare 

stufati,cuocere alle temperature di ebollizione,
per arrosti di carni delicate e pesce.

4 Medio Per cuocere alimenti che debbono essere
portati all'ebollizione, per arrosti di carni 
dedicate e pesce.

5 Forte Per arrosti di cotolette e bistecche, 
per grandi lessi.

6 Vivo Per portare all'ebolizione grandi quantità
d'acqua,per friggere.

RISPARMIO ENERGETICO
• Il diametro del fondo della pentola deve essere uguale

al diametro della piastra di cottura, oppure leggermen-
te superiore. Non deve comunque mai essere inferiore.

• Utilizzare pentole con fondo piatto.
• Cuocere possibilmente con coperchio. Questo consen-

te di utilizzare potenze più basse.
• Cuocere verdure, patate, ecc., con poca acqua per ri-

durre i tempi di cottura.
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Il forno è dotato di:

• una resistenza cielo.

Ruotando in senso orario la manopola del termostato è
possibile selezionare la temperatura desiderata nel forno

USO DEL GRILL ELETTRICO

Per far funzionare la resistenza elettrica del grill ruotare
la manopola sul simbolo . Una spia sul cruscotto si
illumina per indicare l’avvenuto inserimento del grill.
Il grill và utilizzato a porta semiaperta (vedi fig. 8 A). Infi-
lare il deflettore S nei perni di centraggio N presenti al la-
to superiore della bocca del forno (fig. 8 B). Quindi chiu-

Girarrosto (optional)
Per far funzionare la resistenza elettrica, ripetere le opera-
zioni descritte nel paragrafo 1 posizione     , questa funzio-
ne mette in moto anche il girarrosto.
- Infilare il pollo o la parte da arrostire nello spiedo L avendo

cura d’immobilizzarlo tra le due forchette F e di equilibrarlo, in
modo da evitare sforzi inutili al rinvio R (fig. 3).

- Mettere lo spiedo sul supporto G, dopo aver introdotto la
sua estremità opposta nel foro P del rinvio R (fig. 3).

- Introdurre il supporto G completamente dentro il forno in
modo che l’asta I si inserisce nel foro H del motore M del
girarrosto (fig. 3A)

- Mettere la leccarda con un po’ d’acqua sotto lo spiedo.
- Mettere lo schermo S di protezione delle manopole e po-

sizionare la porta semi aperta (vedi fig. 2) solo nei forni a
convenzione naturale con termostato e commutatore for-
no abbinato.

- Per togliere lo spiedo, operare in modo contrario utiliz-
zando la manopola A ed un guanto di protezione in lana
isolante (fig.3B), naturalmente per fare questo il suppor-
to G deve essere estratto dal forno.
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COMANDATI DA UNA MANOPOLA
1) FORNI ELETTRICI A CONVEZIONE NATURALE

• una resistenza suola.

• una resistenza grill.

CON FORNO ELETTRICO STATICO A UNA MANOPOLA

fig. 8a fig. 8b

dere con delicatezza la porta del forno come indicato da
(fig. 8 A).
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Dopo essersi assicurati che il bruciatore sia ben acceso,
chiudere dolcemente la porta del forno. Per ottenere la
temperatura desiderata , è sufficiente far corrispondere i
gradi.

ATTENZIONE: non azionare l'accensione per più di 15
secondi. In caso di mancata accensione del bruciato-
re del forno, tornate a spingere la manopola solo do-
po aver lasciato la porta del forno aperta per almeno
1 minuto.

BRUCIATORE CON TERMOCOPPIA DI SICUREZZA
Per i bruciatori equipaggiati di una termocoppia di sicu-
rezza, è indispensabile comtinuare a premere la mano-
pola interessata per circa 10 secondi dopo l'accensione
(fig.6), in modo che la valvola di sicurezza entri in fun-
zione. Se la fiamma, una volta lasciata la manopola, si
spegne, ricominciare l'operazione come descritto sopra.

Cottura forno
Prima dell'uso, riscaldare il forno alla temperatura desiderata.
Quando la temperatura desiderata è raggiunta, introdurre gli ali-
menti e verificare il tempo di cottura,avendo cura di interromperla
5 minuti prima della fine del tempo, in modo da recuperare il calo-
re immagazzinato. A titolo indicativo vi riproduciamo, le istruzioni
di cottura di diversi piatti (tab.C).

CIBI TEMP. °C CIBI TEMP. °C
Carne Pasticceria
Arrosto di maiale 185-210 Torta di frutta 220
Arrosto di manzo 250 Torta margherita 190
Arrosto di bue 240 Brioches 175
Arrosto di vitello 220 Pan di spagna 235
Arrosto di agnello 220 Ciambelle 190
Roast-Beef 230 Sfogliatine dolci 200
Lepre arrosto 235 Schiacciata d’uva 200
Coniglio arrosto 220 Strudel 180
Tacchino arrosto 235 Biscotti di savoia 290
Oca arrosto 225 Fritelle di mele 200
Anistra arrosto 235 Budoino di savoiardi 200
Pollo arrosto 200-225 Tosta 250
Pesce 200-225 Pane 230

USO DEL FORNO GAS
Alla prima accensione del forno può svilupparsi fumo di
odore acre, causato dal primo riscaldamento del collan-
te dei pannelli d’isolamento avvolgenti il forno (è oppor-
tuno riscaldarlo alla massima temperatura per una dura-
ta di 30-40 minuti a porta chiusa). Si tratta di un fenome-
no assolutamente normale e, in caso si verificasse, oc-
corre attendere la cessazione del fumo prima di intro-
durre le vivande. Il forno è generalmente corredato di:
griglia per la cottura dei cibi riposti in teglie o appoggia-
te direttamente sulla griglia, leccarda per la cottura di
dolci, biscotti, o per raccogliere i sughi ed i grassi di cibi
riposti direttamente sulla griglia.
Avvertenze: evitate di cuocere gli alimenti sulla suola po-
sizionata alla base del forno.

FORNO GAS
ACCENSIONE ELETTRICA AUTOMATICA
La porta del forno deve sempre essere completamente
aperta prima dell' accensione del bruciatore.

ACCENSIONE MANUALE FORNO GAS 
In mancanza di corrente elettrica, i bruciatori possono es-
sere accesi anche manualmente, inserendo un fiammifero
all'orifizio (fig. 5). Per accendere il bruciatore, premere la
manopola e ruotarla fino alla posizione di massimo (fig. 4).
Mantenendo premuta la manopola si attiverà l’accensione
automatica del bruciatore. In mancanza di corrente elettri-
ca, i bruciatori possono essere accesi anche manualmen-
te, inserendo un fiammifero all'orfizio (fig 5 ).





PROGRAMMATORE FINE COTTURA (fig. 10)
Per operare in modo manuale ruotare la manopola in sen-
so antiorario e portarla in corrispondenza dell’indice   per
programmare la durata della cottura, ruotare invece in sen-
so orario e dare un tempo di cottura con l’apposita mano-
pola (max. 120 min.). A cottura ultimata il forno viene auto-
maticamente disinserito.

Fig. 10

PCI “CAMPANI”TR 259 ANALOGICO
Programmazione Orologio
Premere e ruotare verso destra la manopola sino a far co-
incidere l’ora del giorno. In caso di manovra errata evitare
la rotazione a sinistra. Un meccanismo di sicurezza pro-
tegge i componenti dell’orologio.

Programmazione suoneria
Girare la manopola verso destra senza premere, sino a far
coincidere la lancetta con il tempo di suoneria desiderato.
Trascorso il tempo prefissato la suoneria emetterà un avvi-
so acustico continuo. Per tacitare la suoneria, ruotare a de-
stra la manopola, sino a far coincidere la lancetta con il sim-
bolo di campana sbarrata.

MANUTENZIONE E PULIZIA
Prima di procedere alla pulizia, chiudere il rubinetto
dell'impianto gas generale e staccare la spina dalla
presa di corrente o togliere la corrente della linea di
alimentazione a mezzo dell'interruttore generale del-
l'impianto elettrico. Evitare di pulire le superfici del-
l'apparecchio quando le stesse sono ancora calde.

SUPERFICI SMALTATE
Pulire con una spugna inumidita in acqua e sapone. Le
macchie di grasso possono essere tolte facilmente con
acqua calda o con un prodotto specifico, reperibile in com-
mercio per la pulizia dello smalto. Evitare i  prodotti conte-
nenti sostanze abrasive. Evitare di lasciare sullo smalto
sostanze acide o alcaline (succo di limone, aceto, sale,
ecc.). Gli apparecchi in acciaio inox devono essere puliti
con appositi detergenti per superfici in acciaio inox. Que-
sti detergenti vanno applicati con un panno morbido.

GRIGLIE E BRUCIATORI
Per procedere alla pulizia dei bruciatori del piano di la-
voro, occorre estrarli dalla loro sede sfilandoli verso l'al-
to, e metterli per una decina di minuti in una soluzione di
acqua calda con l'aggiunta di detersivo non abrasivo. Do-
po aver pulito e lavato i bruciatori, asciugarli accurata-
mente.

Controllare sempre che nessuna delle aperture dei
bruciatori sia otturata. Consigliamo di eseguire questa
operazione almeno una volta alla settimana o ogni qual-
volta se ne presenti la necessità. Si raccomanda di ri-
montare i bruciatori in modo corretto.

PORTA FORNO
In certi modelli, la porta forno può essere smontata nel
modo seguente: le cerniere A sono provviste a tale sco-
po di cavallotti mobili B che agganciati ai settori delle cer-
niere C, quando la porta è completamente aperta, le
bloccano. Fatto questo si solleva la portina verso l'ester-
no compiendo quindi i due movimenti illustrati dalla figu-
ra. Per compiere queste operazioni fate presa sui fianchi
della porta in prossimità delle cerniere. Per rimontare la
portina infilate le cerniere nelle loro apposite sedi. Prima
di chiudere la portina non dimenticate di togliere i caval-
lotti mobili B. Attenzione alle cerniere della porta forno
esiste il pericolo di ferirsi le mani.

FORNO
Per le parti smaltate pulire con una spugna inumidita in ac-
qua e sapone. Le macchie di grasso possono essere tolte
facilmente con acqua calda o con un prodotto specifico, re-
peribile in commercio per la pulizia dello smalto. Evitare i
prodotti contenenti sostanze abrasive.

PIASTRE ELETTRICHE
Dopo l’uso, per una buona conservazione, la piastra de-
ve essere leggermente ingrassata co uno straccio imbe-
vuto di olio in modo che la superficie appaia sempre pu-
lita e lucente. Questa operazione evita l’eventuale arru-
ginimento.

IMPORTANTE
Verificare periodicamente il buono stato del tubo di col-
legamento esterno del gas e sostituirlo non appen pre-
senta qualche anomalia. Non si commetta l’errore di far-
lo riparare.

ISTRUZIONI DESTINATE ALL’INSTALLATORE

DIMENSIONI
D’INGOMBRO
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AVVERTENZE
Prima di effettuare qualsiasi riparazione o interven-
to, accare la presa della corrente e chiudere il rubi-
netto del gas.
Il tecnico qualificato è responsabile della corretta in-
stallazione secondo le norme di sicurezza vigenti.
La messa a terra dell'apparecchio è obbligatoria a
termine di legge.
Il costruttore declina ogni responsabilità per eventuali
danni a persone, animali o cose derivanti dalla mancata
osservanza delle norme sopra indicate. I dati tecnici so-
no indicati sulla targa matricola situata sul retro dell'ap-
parecchio. Le condizioni di regolazione sono riportate su
un'etichetta applicata sull'imballo. Non usare l’impugna-
tura della maniglia porta forno per operazioni di movi-
mentazione, compresa quella necessaria per togliere
l’apparecchiatura dall’imballo.
L’apparecchio è in classe 1 oppure classe 2 sotto-classe 1.

INSTALLAZIONE
IMPORTANTE: Il rivestimento del mobile deve essere di
materiale resistente al calore (minimo 90°C).
Se l'apparecchio deve essere installato vicino ai mobili,
lasciare gli spazi minimi previsti dal disegno seguente.

La cucina è dotata di 4 piedini che servono per un eventua-
le allineamento in altezza con i mobili. Per il loro montaggio
occorre sollevare la cucina e avvitare i quattro piedini nelle
apposite filettature presenti negli angoli sotto l’apparecchio
(vedi fig. 11).

VENTILAZIONI LOCALI

APPARECCHI A GAS
Questo apparecchio non è collegato ad un dispositivo di
scarico dei prodotti della combustione. Deve quindi essere
installato e collegato conformemente alle norme di installa-
zione vigenti. Particolare attenzione sarà data alle norme
applicabili in materia di aerazione del locale.

VENTILAZIONE DEI LOCALI (UNI-CIG 7129-7131)
Ricordiamo che questo apparecchio può essere installato e
funzionare solo in locali ben ventilati, secondo le norme in vi-
gore, 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 sia l'immissio-
ne dell'aria necessaria ad una corretta combustione sia l'eva-
cuazione dell'aria viziata.
In particolare nel caso in cui nell'ambiente esista solo que-
sto apparecchio a gas, occorrerà avere una cappa sopra
l'apparecchio tale da assicurare l'evacuazione naturale e di-
retta dell'aria viziata, con un condotto verticale rettilineo di
lunghezza uguale ad almeno due volte il diametro ed una
sezione minima di almeno 100cm2.
Per l'indispensabile immissione di aria fresca nell'ambiente
occorrerà prevedere un'analoga apertura di almeno 100
cm2 che dia direttamente verso l'esterno, situata ad una
quota prossima al livello del pavimento in modo da non ve-
nire ostruita sia all'interno che all'esterno della parete e da
non provocare disturbi alla corretta combustione dei brucia-
tori ed alla regolare evacuazione dell'aria viziata e con una
differenza di altezza rispetto all'apertura di uscita di almeno
180 cm.
Si ricorda che la quantità d'aria necessaria alla combustio-
ne non deve essere minore a 2m3/h per ogni kW di poten-
za (vedi potenza totale in kW sulla targa matricola dell'ap-
parecchio).
In tutti gli altri casi, quando cioè esistano nello stesso am-
biente altri apparecchi a gas, oppure quando non sia possi-
bile avere una ventilazione naturale diretta ed occorra inve-
ce realizzare una ventilazione naturale indiretta od una ven-
tilazione forzata è necessario rivolgersi ad uno specialista
qualificato in modo che provveda all'installazione ed alla
realizzazione eventuale dell'impianto di ventilazione nell'os-
servanza scrupolosa delle precauzioni contenute nelle nor-
me in vigore.
Il posizionamento delle aperture deve essere tale che non
risulti alcuna corrente d'aria insopportabile per gli occupan-
ti, inoltre per lo scarico dei prodotti della combustione è vie-
tato servirsi di canne fumarie già utilizzate da altri apparec-
chi.
Nota: Quando l'apparecchio non è provvisto di sicurez-
za sui bruciatori del piano di lavoro (termocoppie), le
aperture di ventilazione devono essere maggiorate nel-
la misura del 100% con un minimo di 200 cm2 in con-
formità al D.M.21 Aprile 1993.
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COLLEGAMENTI GAS (UNI-CIG 7129-7131)

Si raccomanda di controllare che l'apparecchio sia pre-
disposto per il tipo di gas distribuito. Il collegamento alla
tubazione del gas deve essere effettuato a regola d'arte
nonché conformemente alle normative in vigore che pre-
scrivono l'installazione di un rubinetto di sicurezza all'e-
stremità della tubazione. Per il butano ed il propano,
un riduttore di pressione conforme alle norme UNI-CIG
7432 può assolvere a questa funzione. Le guarnizioni di
tenuta devono essere conformi alle norme UNI-CIG
9264.
Terminate le operazioni di collegamento gas, controllare
la tenuta dei raccordi con acqua e sapone.
L'estremità dell'attacco è filettato.
I possibili collegamenti sono:
- mediante tubo rigido in ferro o rame

- mediante tubo flessibile in acciaio inossidabile a pare-
te continua con attacco meccanico conforme alle nor-
me UNI-CIG 9891 (massima lunghezza del tubo este-
so 2.000 mm).
Il tubo va collegato direttamente al gomito della rampa
(vedi fig.9).

- mediante l'inserimento di un tubo di gomma conforme
alle norme UNI-CIG 7140. Tale tubo va innestato diret-
tamente sul portagomma, 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 ta-
le data (fig. 10).

AVVERTENZE
Si ricorda per i tubi flessibili in gomma (max lunghezza
1500 mm), di:
1 - evitare strozzature o schiacciamenti del tubo
2 - non essere soggetti a sforzi di trazione e di torsione
3 - evitare contatti con corpi taglienti, spigoli vivi, ecc...
4 - non porli a contatto con parti che raggiungono tem-

perature maggiori di 70°C oltre a quella ambiente.
5 - renderli ispezionabili lungo tutto il loro percorso.

COLLEGAMENTO ELETTRICO

L'allacciamento dell'apparecchio alla rete elettrica deve es-
sere effettuato da personale specializzato a conoscenza
delle norme di sicurezza vigenti.
La messa a terra dell'apparecchio è obbligatoria a termi-
ne di legge. Prima di effettuare il collegamento elettrico,
assicurarsi dell'efficienza della messa a terra.
Accertarsi che la valvola limitatrice e l'impianto domestico
possano sopportare il carico dell'apparecchiatura.
Nel collegamento alla rete è necessario interporre tra l'ap-
parec-chiatura e la rete un interruttore omnipolare con aper-
tura minima tra i contatti di 3mm dimensionato al carico e ri-
spondente alle norme in vigore.
Il cavo di terra giallo/verde non deve essere interrotto
dall'interruttore.
Importante: i fili del cavo hanno i seguenti colori:
- giallo/verde = per la messa a terra "    "   (E)
- blu = per il neutro "N"               
- marrone    = per la fase "L"
- Il cavo elettrico non deve essere a contatto con parti con

temperature maggiori di 50°C oltre a quella ambiente.
- Se si usa una spina per il collegamento, la spina da colle-

gare al cavo di alimentazione e la presa al quale viene col-
legato dovranno essere dello stesso tipo (conformi alle
norme).

SOSTITUZIONE DEL CAVO
In caso di danneggiamento del cavo, provvedere alla sua
sostituzone secondo le seguenti istruzioni:
- aprire la scatola della morsettiera come descritto in figura

qui sotto;
- svitare la vite “A” che blocca il cavo;
- sostituire il cavo con uno di lunghezza uguale e corrispon-

dente alle caratteristiche descritte in tabella;
- il conduttore di terra “giallo-verde” deve essere collegato al

morsetto “      “ e deve essere più lungo di circa 10 mm ri-
spetto ai conduttori di linea;

- il conduttore neutro “blu” deve essere collegato al morset-
to contraddistinto con la lettera “N”;

- il conduttore di linea va collegato al morsetto contraddi-
stinto con la lettera “L”.
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Tipo di cavo d’alimentazione
Tipo di apparecchio Alimentazione monofase 230 V~

Tipo cavo Sezione
Cucina gas Gomma H05 RR-F 3 x 1 mm2

Cucina gas + grill elet. Gomma H05 RR-F 3 x 1,5 mm2

Cucina gas + 2 piastre elet. R Gomma H05 RR-F 3 x 1,5 mm2

Cucina gas + 2 piastre elet. N Gomma H05 RR-F 3 x 1,5 mm2

Cucina gas + Forno elett. Gomma  H05 RR-F 3 x 1,5 mm2

Cucina gas + Forno elett. 2 piastre el. R Gomma  H05 RR-F 3 x 4 mm2

Cucina gas + Forno elett. 2 piastre el. N Gomma  H05 RR-F 3 x 2,5 mm2



REGOLAZIONI GAS

Se l'apparecchiatura risulta predisposta per un diverso tipo
di gas da quello di alimentazione disponibile, si devono
cambiare gli iniettori, regolare la portata minima, cambiare
portagomma.
Per cambiare gli iniettori del piano di lavoro, è necessario ef-
fettuare le seguenti operazioni: togliere le griglie; togliere i
bruciatori, gli spartifiamma (vedi fig.A); cambiare l'iniettore
(vedi figura B) e sostituirlo con quello adatto al nuovo tipo di
gas (vedi tab.D). Rimontare il tutto in senso inverso facendo
attenzione a collocare lo spartifiamma in modo coretto sul
bruciatore.

Per cambiare l'iniettore del forno, è necessario effettuare le
seguenti operazioni: aprire la porta del forno, togliere la suo-
la del forno (vedi fig.C), svitare la vite C e smontare il bru-
ciatore del forno (vedi fig.D). Cambiare l'iniettore (vedi fig.E)
e sostituirlo con quello adatto al nuovo tipo di gas (vedi
tab.D). Rimontare il tutto in senso inverso facendo attenzio-
ne a collocare il bruciatore in modo corretto nella sua sede
posteriore.

Per cambiare l'iniettore del grill, è necessario effettuare le
seguenti operazioni: aprire la porta del forno, svitare la vite
C e smontare il bruciatore del grill (vedi fig.F). Cambiare l'i-
niettore (vedi fig.G) e sostituirlo con quello adatto al nuovo
tipo di gas (vedi tab.D). Rimontare il tutto in senso inverso
facendo attenzione a collocare il bruciatore in modo corret-
to nella sua sede posteriore.

TAB. D            TABELLA GENERALE INIETTORI
Tipo di gas mbar Ugello Bruciatori Potenza Watt Consumo

mm/100 Posiz.-tipo max. min. max.

123 Rapido 2800 680 267 l/h
METANO 20 97 Semi rapido 1650 450 157 l/h

77 Ausiliario 1000 400 95 l/h
Tripla corona 0 00  l/h

150 Forno 4300 1000 410 l/h
135 Grill 3300 298 l/h

G.P.L. 30 83 Rapido 2800 680 204 g/h
BUTANO 28 65 Semi rapido 1650 450 120 g/h
PROPANO 37 50 Ausiliario 1000 400 73 g/h

Tripla corona 0 1 00  g/h
100 Forno 4300 1000 313 g/h
90 Grill 3300 241 g/h

IT Per l’utente
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MANUTENZIONE APPARECCHIO

AVVERTENZE
Prima di effettuare qualsiasi riparazione o interven-
to, staccare la presa della corrente e chiudere il ru-
binetto del gas.
Il costruttore declina ogni responsabilità per eventuali
danni a persone, animali o cose derivanti dalla manca-
ta osservanza delle norme sopra indicate.
La lampadina forno utilizzata è di tipo speciale resi-
stente alle alte temperature. Per sostituirla agire nel
modo seguente: smontare il vetro di protezione (A) e
sostituire la lampada bruciata con una dello stesso tipo,
quindi rimontare il vetro.

SMONTAGGIO DEL PIANO DI LAVORO
Nel caso si rendesse necessario accedere ai compo-
nenti interni dell'apparecchio per riparazione o sostitu-
zione, occorre: togliere le griglie, togliere i bruciatori e
gli spartifiamma (vedi fig. 16), svitare le viti “V” visibili al
di sopra del piano di lavoro (vedi fig.17). Smontare il
piano di lavoro svitando le 2 viti “A” posteriori (vedi fig.
18). Una volta svitate le viti sollevare il piano e spinge-
re in avanti, in  questo modo è possibile accedere ai
componenti interni.

- Volendo smontare anche il cruscotto è sufficiente svi-
tare le 4 viti B interne che fissano il cruscotto alla fac-
ciata forno.

INGRASSAGGIO DEI RUBINETTI
Avvertenze: questa operazione deve essere effet-
tuata da personale qualificato.
Se la manovra di un rubinetto diventa dura bisogna pro-
cedere ad ingrassarlo utilizzando un grasso specifico
per alte temperature. Per fare questo procedere come
segue:
Aprire il piano di lavoro e smontare anche il cruscotto
come descritto nel paragrafo precedente.

Svitare le due viti di fissaggio del corpo del rubinetto
(vedi figura) ed estrarre il cono.
Pulire il cono ed il suo alloggiamento con uno straccio
imbevuto di diluente. Ingrassare il cono con l'apposito
grasso, rimetterlo nella sua sede e ruotarlo alcune vol-
te. Togliere nuovamente il cono e togliere il grasso su-
perfluo assicurandosi che i passaggi del gas non siano
otturati da residui di grasso. Rimontare il tutto accura-
tamente in senso inverso.
Terminate le operazioni controllare la tenuta dei raccor-
di con acqua e sapone.

SOSTITUZIONE RUBINETTI
Aprire il piano di lavoro e smontare anche il cruscotto
come descritto nel paragrafo precedente. Svitare il da-
do D del tubetto che porta gas al bruciatore, svitare la
vite V che fissa il rubinetto alla briglia ed estrarre que-
st'ultimo (vedi figura).
Nota: Ogni qualvolta si sostituisce il rubinetto è neces-
sario sostituire anche la guarnizione di tenuta del rubi-
netto.
Terminate le operazioni controllare la tenuta dei raccor-
di con acqua e sapone.
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Automatic electric ignition (optional)
The oven door must always be completely open,
before the burner ignition
To ignite the burner, press the knob and turn it anti-
clockwise to the maximum position. Keep it pressed to
start up the automatic ignition of the burner. In case
there is no electric current, the burner can also be ligh-
ted using a match (fig 2).

Burner with safety device
For burners fitted with safety device, it it necessary to
keep on pressing the concerned knob for about 10 se-
conds after the ignition (fig. 3). In this way the safety
valve will be started up. If for any reason the burner fla-
me goes out, repeat the procedure as described abo-
ve. When you will be sure that the burner is on, close
softly the oven door.To obtain the desired temperature,
turn the knob index to the selected number (tab.B).

Wait at least 15 minutes before introducing the food, in
order to reach the desired temperature. Below you will
find an indicative cooking table (TAB.C).

WARNINGS: To turn the oven light on, press switch .

USE OF THE GAS GRILL
Manual ignition of the grill
Open the oven door, then urn the oven knob to the right
and place it on the grill position . Bring a light
match near the holes of the burner placed on the oven
upper part (fig. 4).

Fig. 4

WARNING: Do not operate the ignition for more
than 15 seconds. If the burner fails to ignite, leave
the oven door open for at least 1 minute before
pressing the knob again.

Electric ignition of grill burner (optional)
The oven door must always be completely open,
before the burner ignition.
Turn the knob clockwise to the grill position , then
press button to ignite the burner.
In case there is no electric current, the burner can also
be lighted using a match.

Automatic electric ignition (optional)
The oven door must always be completely open,
before the burner ignition.
To ignite the burner, press the knob and turn it clockwi-
se to the grill position . Keep it pressed to start up
the automatic ignition of the burner.
In case there is no electric current, the burner can also
be lighted using a match (fig.4).

The grill must be used with the door half-open (see fig5
A). Fit the deflector S onto the centring pins N on the
top of the oven opening (fig.5 B ).Then gently close the
oven door against the deflector.

Heat the oven 5 minutes before introducing the food.

Burner with safety device
Repeat the above mentioned procedure, and press the
oven knob at the same time. When the burner is on,
keep the knob pressed for about 10 seconds (fig.3). In
this way the safety valve will be started up. If for any
reason the burner flame goes out, repeat the procedu-
re as described above.

In some models the grill knob is separated from the
thermostat knob (fig. A). In this way, the grill burner and
the oven burner can work at the same time.



Some models are designed for the grill to be used with
the oven door completely closed. Make sure that the
cooker is designed for this type of operation.
Warning: in this case the deflector S shown in fig.
5 is not supplied.

To operate the electric grill, turn the knob in position
(fig. D). A warning light on the control panel will

light up to inform you that the grill is on.

Fig. D

Fit the deflector S onto the centring pins N on the top

Some models are designed for the grill to be used with
the oven door completely closed. Make sure that the
cooker is designed for this type of operation.
Warning: in this case the deflector S shown in fig.

GB For the user
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Fig. 5 A Fig. 5 B
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Fig. A

The grill must be used with the door half-open (see fig 5 A).

of the oven opening (fig.5 B ).Then gently close the

5 is not supplied.

USE OF THE ELECTRIC GRILL WITH
ELECTRIC STATIC OVEN (SINGLE KNOB)

oven door to the position shown in (fig. 5 A).
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USE OF THE TURNSPIT

For the function of the turnspit press the button .
For utilization of the turnspit follow the instructions de-
scribed.
- Put the food in spit L (see fig. 7), paying attention to

block it within the two forks F and to balance it, in or-
der to avoid any unnecessary effort in motor R.

- Put the spit on support G, after having put its opposi-
te end into hole P of motor R.

- Place the drip-tray with a little water under the spit.
- Start up motor R and turn the grill on.

Fit the deflector S onto the centring pins N on the top
of the oven opening (vedi fig.5 A-B).

- To remote the spit, operate in the opposite direction
using knob S and protecting glove in isolating wool
(fig.7). For versions with side grids, see figure (fig.7 b).

INSTRUCTIONS FOR USE OF
CONTROL DEVICE (according to the models)

MINUTES COUNTERS (FIG. 8)
Turn the knob clockwise to set the desired cooking ti-
me. The minutes minder can be adjusted from 1 to 60
minutes. A sound signal will inform you that the cho-
sen time is up.

Fig. 8

PROGRAMMER WITH COOKING END TIME (FIG.9)
For a manual operation of the programmer, turn the
knob anticlockwise to .
Adjust the cooking time by turning the knob clockwise.
Select the cooking time with the relevant knob
(max.120 min.). The oven will switch off automatically
when the cooking is up.
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To operate the electric grill, turn the knob in position
A warning light on the control panel will

light up to inform you that the grill is on.

USE OF THE ELECTRIC GRILL WITH
GAS OVEN

The grill must be used with the door half-open (see fig 9 A).
Take hold of the grill defector S, in the top of the oven,
and pull it forward to the fully extracted limit position.
Then gently close the door to the position shown in 
(fig. 9 A)
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Fig. 9

PCI “Campani” TR 259 Analogic
Setting the clock 
Press the control knob and turn clockwise.

Alarm programme adjustement
Turn the knob clockwise without pressing it in. At the
end of the programmed time an alarm will sound. To
cancel it, turn the knob to the bell.

ELECTRICAL CONNECTION

Connection of the applianec to the power mains should
be done by a licensed electrician familiar with local sa-
fety regulations.
This appliance must be earthed by law. Before
connecting the appliance to the electrical supply,
check that the earth system in your house is wor-
king correctly.
Check that unit voltage and power, marked on the ra-
ting plate applied on the appliance, are correct for the
supply. It is necessary that the feeding network is pro-
tected by a powerful switch able to disconnect comple-
tely the network with a contacts separaton of at least 3
mm. Be sure that the arth wire green/yellow is not
interrupted by the switch.
Important: the wires in the mains lead are so coloured:
- green/yellow = earth
- blue = neutral “N”
- brown = live “L”
The wire coloured green/yellow must be connected to
the terminal in the plug which is marked with letter ‘E’
or by the earth symbol     or coloured green or
green/yellow. The wire coloured blue must be connec-
ted to the terminal which is marked with letter “N” or co-
loured black. The wire coloured brown must be con-
nected to the terminal which is marked with letter “L” or
coloured red.The supply cable must not come into con-
tact with any component the temperature of which ex-
ceeds the ambient temperature by 50°C. If a plug is
used for connection, the plug to be connected to the
supply cable and the socket to which it is connected
must be of the same type (conforming to the stan-
dards). Easy acces to the plug or the switch is ensured
once the appliance is installed. Ensure that there is suf-
ficient cable allowed for any subsequent removal of the
unit. If the plug is non-rewireable, pay attention to

the following points: the plug must never be cut by
the supply cord. There is shock haward when this plug
is inserted in a socket-outlet elsewhere in the house.
Never use the plug without the fuse cover fitted. Refer-
ring to the pertinent spare parts, apply to the applian-
ce’s supplier. The manufacturer declines all respon-
sibility for any damage to persons or things cau-
sed by failure to observe the rules indicated above.

REPLACEMENT OF THE CABLE
In case the cable is damaged, replace it in accordance
with the following instructions:
- open the box of the supply board as described on the

picture below;
- unscrew screw “A” fixing the cable;
- replace the cable with one of the same lenght and in

accordance with the features described on the table;
switch the appliance off, and close the gas tap

- the ‘green-yellow” earth wire must be connected to
the terminal “      “ and it must be about 10 mm longer
thean the live wires;

- the “blue” neutral wire must be connected to the ter-
minal marked with letter “N”;

- the live wire must be connected to the terminal mar-
ked with letter “L”.

CARE AND MAINTENANCE

Before cleaning the appliance, disconnect the gas
general tap and unplug the appliance or discon-
nect power at the main circuit breaker of the elec-
trical system.
Do not clean the appliance surfaces when still hot.

IMPORTANT
Periodically check the external gas connection ho-
le and replace it when it shows any sign of deterio-
ration. Do not attempt to repair the gas hose under
any cincumstances.

ENAMELLED SURFACES
Clean with a damp sponge using soap and water.
Grease can be easily removed using hot water or a
specific cleansing agent for enamelled surfaces. Do not
use abrasive cleansers. Do not leave any acid or alka-
line substances (lemon juice, vinegar, salt, etc.) on the
enamel. Clean the parts in stainless steel with specific
cleansers for stainless steel surfaces.
These detergents must be applied using a soft cloth.

GB For the user

Appliance type Supply single-phase 220-230 V~
Type of cable section

All gas Rubber H05 RR-F 3 x 0,75 mm2

All gas + elett. grill Rubber H05 RR-F 3 x 2,5 mm2
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GRIDS AND BURNERS
To clean the work-top burners, remove them by pulling
upwards and soak them for about 10 minutes in hot
water with a little detergent. After having cleaned and
washed them, wipe them carefully.
Make sure that no burner hole is clogged.
Clean the burners once a week or more frequently if
necessary.
MAKE SURE YOU HAVE ASSEMBLED THE BUR-
NERS IN A RIGHT WAY.

OVEN DOOR
For some models, the oven door can be disassembled
in the following way:
hinges A are provided, for this purpose, with two mo-
vable jumpers B; these, once hooked to the hinges
slots C, when the door is completely opened, block
them. After that lift the door outward carring out the two
movements shown in the picture.To do that, operate on
the door sides next to the hinges. In order to re-as-
semble the door, introduce the hinges in their relevant
slots.
Before closing the door, do not forget to remove the
movable jumpers B.
Attention, in proximity of the oven door hinges, there is
hurt danger.

OVEN
Clean the enamelled parts with a damp sponge using
soap and water. Grease can be easily removed using
hot water or a specific cleansing agent for enamelled
surfaces.
Do not use abrasive cleansers.

A

B C
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ROOMS VENTILATION

GAS APPLIANCES
This appliance is not connected to a device to vent the
combustion products. It must therefore be installed and
connected in conformity with the installation standards in
force. Particular attention must be paid to the standards
on ventilation of the room.

VENTILATION OF ROOMS
Remember that this appliance can be installed and work
in well-ventilated rooms only, according to the standards
in force, such as to allow, with openings on the external
walls or with special ducts, a correct natural or forced
ventilation ensuring permanently and sufficiently both
the entry of the air needed for correct combustion and
the removal of spent air.
In particular when there is only this gas appliance in the
room, there must be a hood over the appliance to ensu-
re the natural and direct removal of spent air, with a ver-
tical straight duct of length equal to at least twice the dia-
meter and a minimum section of at least 100 cm2.
For the indispensable entry of fresh air into the room the-
re must be a similar 100 cm2 opening directly to the out-
side, situated at a height near floor level so that it is not
blocked either inside or outside the wall and so as not to
cause disturbances to correct burners combustion and to
the regular removal of spent air and with a difference of
height with respect to the outlet opening of at least 180
cm. Remember that the quantity of air necessary for
combustion must never be less than 2m3/h for each kW
of power (see total power in kW on the appliance data
plate). In all other cases, i.e. when there are other gas
appliances in the same room, or when natural direct ven-
tilation is not possible and natural indirect or forced ven-
tilation must be installed, contact a qualified specialist
who will install and make the ventilation system, scrupu-
lously observing the regulations contained in the stan-
dards in force.
The openings must be so positioned that there are no
draughts of air which cannot be tolerated by the occu-
pants.
Moreover to eliminate combustion products, it is forbid-
den to use flues already used by other appliances.

GAS CONNECTION
We recommend to check wether the appliance has been
foreseen for the kind of gas distributed.
The appliance must be connected to the gas piping in a
workmanlike way and in conformity with the regulations
in force which lay down the installation of a safety valve
at the end of  the piping.
For butane and propane a pressure reducer conforming
to the standards in force may perform this task.
The appliance must be connected to the gas piping in a
workmanlike way and in conformity with the regulations
in force which lay down the installation of a safety valve
at the end of  the piping.
For butane and propane a pressure reducer conforming
to the standards in force may perform this task.
The sealgaskets must be i accordance with rules.
Once the gas appliance has been connected, check the
connected seal by means of soapy water.
The end of the attachment is threaded.The possible con-
nections are:

Fig. 12

- by rigid pipe in iron or copper 
- by flexible tube in stainless steel with continuing wall,

with mechanical connection in accordance with rules.
The tube must be directly connected to the manifold
elbow (see Fig.10).

- by the insertion of a rubber tube in accordance with rules.
- This tube must be connected directly on the push-on

connector, concerning the gas used, and it must be
blocked with a band.In the last case, check the tube's
printed date of expiry and replace it before this date.

WARNINGS
Concerning rubber flexible tubes (max. length 1500 mm),
we remember you:
1 - to avoid the tube to be narrowed or crushed
2 - do not submit it to traction or torsion efforts
3 - to avoid contact with sharp edges, etc...
4 - to avoid contact with parts reaching temperatures  

over 70°C the ambient temperature
5 - to ensure that they can be checked for all 

their length.
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C

Fig. C

Fig. D

Fig. E
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Fig. F

Fig. G

GAS ADJUSTMENT
If the appliance is foreseen to operate with a type of gas dif-
ferent from the suitable supply gas, proceed as follows:
change the injectors, adjust the minimum flow of the bur-
ners, change the push-on connector.
In order to change the work-top injectors, it is necessary to
act as follows: remove the grids, remove burners and fla-
me-spreaders (see fig.A), change the injector (see fig.B)
and replace it with another one suitable for the new type of
gas (see table D). Re-assemble everything in the opposite
direction, paying attention to place the flame-spreader in
the right way on the burner.

Oven burner
To change the oven injector, it is necessary to act as fol-
lows: open the oven door, remove the lower side of the
oven (see fig.C), unscrew screw C and disassemble the
oven burner (see fig.D). Change the injector (see fig.E) and
replace it with another one suitable for the new gas type
(see table D).
Re-assemble everything in the opposite direction, paying
attention to place the burner in the right way on its rear slot.

Grill burner
To change the grill injector, it is necessary to act as fol-
lows: open the oven door, unscrew screw C and disas-
semble the grill burner (see fig.F). Change the injector
(see fig.G) and replace it with another one suitable for
the new gas type (see table D). Re-assemble everything
in the opposite direction, paying attention to place the
burner in the right way on its rear slot.

TAB. D        
Kind of gas mbar Nozzle Burner Power   Watt  Consum.

mm Position-type max. min. max.

123 Rapide 2800 680 267 l/h
NATURAL 20 97 Semi rapide 1650 450 157 l/h

77 Auxiliary 1000 400 95 l/h
145 Triple crown 4 0 00

 
l/h

150 Oven 4300 1000 410 l/h
135 Grill 3300 298 l/h

G.P.L. 30 83 Rapid 2800 680 204 g/h
BUTANO 28 65 Semi rapide 1650 450 120 g/h
PROPANO 37 50 Auxiliary 1000 400 73 g/h

Triple crown 0 1 00  g/h
100 Oven 4300 1000 313 g/h
90 Grill 3300 241 g/h
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APPLIANCE MAINTENANCE

WARNINGS
Isolate the cooker from the electricity supply before at-
tempting to replace the oven lamp.
The oven lamp used is of a special type withstanding
high temperatures. To replace it, act as follows: disas-
semble the protecting glass (A) and replace the burnt
lamp with one of the same type. Reassemble the pro-
tecting glass.

DISASSEMBLE OF WORK-TOP
In case it is necessary to repair or replace the inside
components, act as follows:remove the glass lid from
its position slipping off it upwards. Remove the grids,
remove burners and flame-spreaders (see   fig. 13),
unscrew the visible screws “V” placed on the work-top
(see fig. 14). Disassemble the work-top by unscrewing
the 4 rear screws “A” (see fig. 15 ).

- To disassemble the control panel, unscrew the 4
screws  (B)  fixing the control panel to the oven face (
fig 16 ).

GREASING OF TAPS 
WARNING:This operation must be carried out by
skilled staff.
If a tap becomes hard to be turned, grease it using a
specific grease withstanding high temperatures. Act as
follows: switch the appliance off, and close the gas tap
open the work-top and disassemble also the control
panel as described on the previous paragraph. Un-
screw the two fixing screws from the burner body (see
picture) and remove the cone.

Clean the cone and its slot by means of a cloth soaked
with diluent. Slightly grease the cone with the relevant
grease, put it in its slot, and turn it some times. Remo-
ve the cone again, remove the exceeding grease ma-
king sure the gas entries are not obstructed by grease
residuals. Assemble everything carefully in the opposi-
te direction check the connection seal by means of
soapy water.

TAPS REPLACEMENT
Act as follows: switch the appliance off, and close the
general tap open the work-top and disassemble also
the control panel as described on the previous para-
graph. Unscrew screw nut D of the gas tube supplying
the burner. Unscrew screw V fixing the tap to the brid-
le and remove it (see picture).
Note: Every time the tap is replaced, it is necessary to
replace the seal gasket too check the connection seal
by means of soapy water (see picture).
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Allumage électrique automatique (selon les modèles)
La porte du four doit toujours être complètement
ouverte, avant l’allumage du brûleur.
Pour allumer le brûleur, presser le bouton et le tourner
dans le sens inverse des aiguilles d'une montre jusqu'à la
position maximale. En maintenant pressée la manette on
mettra en fonction l'allumage automatique du brûleur.
Dans le cas où il n'y aurait plus de courant électrique, le
brûleur pourra être allumé à l'aide d'une allumette (fig. 2).

Brûleur avec thermocouple de sécurité.
Pour les brûleurs équipés d’une thermocouple de sé-
curité, il est indispensable de continuer à appuyer sur
la manette concernée pendant environ 10 secondes
après l’allumage (fig.3), afin que le clapet de sécurité
entre en fonction. Si la flamme devait s’éteindre une
fois que vous relâchez la manette, recommencer l’opé-
ration comme décrit ci-dessus.

AVERTISSEMENTS
Pour l’éclage du four, appuyer sur l’interrupteur 
Après avoir vérifié que le brûleur est bien allumé, fer-
mer doucement la porte du four. Afin d’obtenir la tem-
pérature désirée, il est suffisant de faire correspondre
le numéro choisi avec le repère de la manette (Tab. B).

Attendre environ 15 minutes avant d’introduire les aliments,
afin d’atteindre la température désirée. A titre indicatif, nous
vous donnons ci-après un tableau de cuisson (Tab B)

UTILISATION DU GRILLOIR A GAZ

Allumage manuel du grilloir.
Après avoir ouvert la porte du four, faire tourner la ma-
nette du four vers la droite, la placer sur la position gril-
loir et approcher une allumette enflammée près
des orifices du brûleur placé en haut du four (fig.4).

ATTENTION: Ne pas actionner l'allumage pour plus
de 15 secondes. Si le brûleur ne s'allume pas, pres-
ser de nouveau la manette après avoir laissé la por-
te du four ouverte pendant au moins 1 minute.
Allumage électrique du brûleur du grilloir (selon les
modèles). La porte du four doit toujours être com-
plètement ouverte, avant l’allumage du brûleur.
Tourner la manette vers la droite jusqu’en correspon-
dance du grilloir , puis appuyer sur le bouton 
jusqu’à l’allumage du brûleur. En cas de coupure élec-
trique, les brûleurs peuvent être allumés avec des allu-
mettes.

Allumage électrique automatique (selon les modèles)
La porte du four doit toujours être complètement
ouverte, avant l’allumage du brûleur. Pour allumer le
brûleur, presser le bouton et le tourner dans le sens des
aiguilles d'une montre jusqu'à la position grilloir .
En maintenant pressée la manette on mettra en fonc-
tion l'allumage automatique du brûleur. Dans le cas où
il n'y aurait plus de courant électrique, le brûleur pourra
être allumé à l'aide d'une allumette. Le grilloir doit être
utilisé avec la porte semi-ouverte (voir fig. 5 A). Enfiler
le déflecteur S dans les pivots de centrage N présents
sur le côté supérieur de l'entrée du four (fig.5 B). Fermer
doucement la porte du four contre le déflecteur.

Fig. 4
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Brûleur avec thermocouple de sécurité
Répéter les opérations ci-dessus, et en même temps
presser sur la manette du four. Quand l’allumage s’est
produit, maintenir appuyée la manette pendant environ
10 secondes, afin que le clapet de sécurité entre en fonc-
tion (fig. 3). Si la flamme devait s’éteindre une fois que
vous relâchez la manette, recommencer l’opération com-
me décrit ci-dessus. Sur certains modèles, la manette du
grilloir est séparée de celle du thermostat (fig. A).

De cette facon, le brûleur de grill et le brûleur de four
peuvent fonctionner en même temps.

Certains modèles sont prévus pour l’utilisation du grilloir
avec la porte du four complètement fermée. S’assurer
que la cuisinière est prédisposée pour ce type de fonc-
tionnement.
NB: Dans ce cas, le déflecteur S indiqué dans la (fig.
5B) n’est pas fourni.

UTILISATION DU GRILLOIR ELECTRIQUE

Pour faire fonctionner la résistance électrique du grilloir,
tourner la manette sur le symbole (fig C).
Un témoin lumineux s’allume pour indiquer le bran-
chement du grilloir.

Le grilloir doit être utilisé avec la porte semi-ouverte
(voir fig 5 A). Enfiler le déflecteur S dans les pivots de
centrage N présents sur le côté supérieur de l'entrée du

S’assurer que la cuisinière est prédisposée pour
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(selon les modèles)
Pour la mise en fonction du tournebroche, actionner le
bouton-pousoir portant le symbole .
Pour utiliser le tournebroche, rèpèter les opèrations dé-
jà dècrites.
- Enfiler le poulet ou la pièce à rôtir sur la broche L en

prenant bien soin de l’immobiliser entre les deux four-
ches F et de bien l’équilibrer afin d’éviter des efforts
inutiles au moto-réducteur R. (fig. 7).

- Mettre la broche sur le support G, après avoir introduit
son extrémité opposée dans le trou P du moteur R (fig.
7). Engager la lèchefrite avec un peu d’eau au des-
sous de la broche. L'appareil est prévu pour faire fonc-
tionner le grilloir à porte ouverte  ( fig. 5 A-B). Enfiler le
déflecteur S dans les pivots de centrage N présents
sur le côté supérieur de l'entrée du four (fig.5 B). Fer-
mer doucement la porte du four contre le déflecteur.

- Pour enlever la broche opérer de la façon contraire uti-
lisant la   manette A et un guant de protection en laine
isolante (fig. 7).

Pour versions avec le grilles côté voir fig. 7b.
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TOURNEBROCHEUTILISATION DU GRILLOIR ELECTRIQUE

Pour faire fonctionner la résistance électrique du grilloir,
tourner la manette sur le symbole 

Le grilloir doit être utilisé avec la porte semi-ouverte

AVEC FOUR GAS

(voir fig 9 A). Prendre le déflecteur S du grilloir qui se
trouve dans la partie haute  du  four et  le  tirer  vers

 l'avant  jusqu'en fin de course. Après enlèvement, ferm-
er la porte très doucement jusqu'à la position indiquèe

 sur la (fig. 9 A).
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INSTRUCTIONS POUR L’UTILISATION
DES DISPOSITIFS CONTROLE
(selone les modeles)

COMPTE-MINUTES (FIG. 8)
Afin d’obtenir le temps de cuisson désiré, tourner le
bouton dans le sens des aiguilles d’une montre. Le
compte-minutes peut être réglé de 1 à 60 minutes. Une
fois le temps écoulé, une sonnerie vous informera de la
fin de la cuisson.

PROGRAMMATEUR FIN CUISSON (FIG. 9)
Pour un fonctionnement manuel, tourner le bouton dans
le sens contraire des aiguilles d’une montre en corre-
spondance du symbole ; pour programmer la durée
de la cuisson, tourner dans le sens des aiguilles d’une
montre et fixer le temps de cuisson avec le bouton
(max.120 minutes). Une fois le temps écoulé, le four
s’arrêtera automatiquement.

PCI “CAMPANI”TR 259 ANALOGIC
Pour la mise à l'heure
Presser et tourner le bouton vers la droite, jusqu'à ce
que l'heure exacte apparaisse. En cas d'une fausse ma-
noeuvre, éviter de tourner vers la gauche. Un mécani-
sme de sécurité protége les composants de l'horloge.

Réglage sonnerie
Tourner le bouton vers la droite, sans le presser, afin que
l'aiguille corresponde au temps de sonnerie désiré. Une
fois le temps écoulé la sonnerie retentit sans cesse.Pour
l'arrêter, tourner le bouton vers la droite afin que l'aiguil-
le corresponde au symbole de la cloche rayée.

BRANCHEMENT ELECTRIQUE

Le branchement de l'appareil au réseau électrique doit
être réalisé par un personnel spécialisé, connaissant les
normes de sécurité en vigueur.
La mise à la terre de l'appareil est obligatoire selon
les termes de la loi. Avant d'effectuer le branche-
ment électrique, s'assurer de l'efficacité de la mise à
la terre.
S'assurer que la soupape limitatrice et les câblages do-
mestiques puissent supporter le chargement de l'appa-
reil. Dans le raccordement au réseau il est nécessaire
d'interposer entre l'appareil et le réseau un interrupteur
homnipolaire avec ouverture min. entre les contactes de
3 mm, dimensioné au chargement et correspondant aux
normes en vigueur.
Le câble de terre jaune/vert ne doit pas être inter-
rompu par l'interrupteur.
Important: les fils du câble d'alimentation ont les co-
uleurs suivantes:
- jaune/vert= pour la mise à la terre "    "  (E)
- bleu = pour le neutre “N”
- marron = pour la phase “L”
- Vérifier toujours que le câble électrique ne touche pas

ni des surfaces coupantes ni chaudes avec une tem-
pérature qui dépasse de 50°C celle ambiante, et qu'il
soit de longueur suffisante pour un éventuel déplace-
ment nécessaire au nettoyage ou à une réparation. S'il
on utilise une fiche pour le branchement, la fiche de
branchement du câble d'alimentation et la prise à la-
quelle elle doit être branchée doivent être du même
type (conformes aux normes).

REMPLACEMENT DU CABLE
Dans le cas ou le câble devrait s’endommager, le rem-
placer selon les instructions suivantes:
- ouvrir la boite du bornier comme décrit dans la figure

ci-dessous;
- dévisser la vis “A” qui bloque la câble;
- remplacer la câble avec un de la même longueur et

correspondant aux caractéristiques décrites dans le ta-
bleau:

- le fil de mise à la terre “jaune-verte” doit être raccorde
à la borne  “      “ et il doit être plus long d’environ 10mm
par rapport aux fils de ligne;

- le fil neutre “bleu” doit être raccorde a la borne marquée
par la lettre “N”

- le fil de ligne doit être raccorde à la borne marquée par
la lettre“L”.

FR Pour l’utilisateur

Type d’appareil Alimentation monophasée 220-230 V~
Type de câble Section

Table toutes gaz Caoutchouc H05 RR-F 3 x 0,75 mm2

Table toutes gaz = grill électr. Caoutchouc H05 RR-F 3 x 2,5 mm2
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