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1.-OBSERVACIONES IMPORTANTES

Antes de conectar un aparato a la instalacion hay que
comprobar que esta preparado para el tipo de gas que
se le va a suministrar.
Es indispensable que el lugar en el que vaya a ser insta-
lado el aparato disponga de la ventilacién reglamentaria.
Este aparato sale de fabrica ajustado al gas que indi-
ca la placa de caracteristicas. Para mayor seguridad y
cumplimiento de las normas oficiales, confie la insta-
lacién y la transformacion de gas a un técnico autori-
zado oficialmente.
Antes de poner en funcionamiento su electrodomésti-
co, lea atentamente las instrucciones.
No manipule el aparato en su interior, en caso de ser ne-
cesario llame a nuestro Servicio de Asistencia Técnica.
" Estos aparatos alcanzan altas temperaturas. Actte con
precaucion.

2.-DESCRIPCION GENERAL

En las figuras 1y 2 se describen las partes mas im-
portantes de su cocina

A~PARTES COMUNES:
1.-CUADRO DE MANDOS
2.-MANDO DEL HORNO
3.-MANDOS DE LOS QUEMADORES
4 —TAPA SUPERIOR
5.~PUERTA DEL HORNO
6 —~ENCIMERA

B.-PARTES SEGUN MODELOS:
7.~ARMARIO PORTABOMBONA
8. -QUEMADORES DE GAS
9.-PARRILLA
10.-PLACAS ELECTRICAS
11.-PULSADORES
12.-CAJON CALIENTAPLATOS
13.-RELOJ AVISADOR Y PROGRAMADOR
14.-PILOTO DE FUNCIONAMIENTO

INSTRUCCIONES PARA EL USUARIO
3.~ INSTRUCCIONES DE MANEJO
3.1.- QUEMADORES DE GAS

Seleccione el quemador a utilizar en funcién del ta-
mano de la vasija

Para proceder al encendido actiie de la siguiente for-
ma (Fig. 3).

—Asegurese de que todos los quemadores estan en
posicién de cerrado.

—Abra la llave de la bombona o la de la canallzamon
del gas.

—Sobre cada uno de los mandos esta dlbUJado re-
marcado en color mas oscuro el quemador sobre el
que actua.

—Acerque una cerilla encendida al borde del quema-
dor. Pulse el mando y girelo en sentido contrario a las
agujas del reloj hasta la posiciéon de maximo.
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—Una vez encendido, suelte el mando y elija la poten-
cia que desee, maximo o minimo.

Para obtener el maximo rendimiento procure que la lla-
ma no sobresalga por los laterales del recipiente, evi-
tando un consumo excesivo del gas (Fig. 4)

Los quemadores de su cocina salen de fébrica per-
fectamente regulados, por lo que, si observa cualquier
anomalia, lame a nuestro Servicio Técnico.

CUADRO DE POTENCIAS

Quemador auxiliar 0,87 kW.
Quemador semi-rapido 1,51 kW. .
Quemador rapido 2,96 kW.
Quemador ultra-rapido o 3,84 kW.

3.2- PLACAS ELECTRICAS:

Su cocina, segtin modelos, puede ir equipada con dos
tipos diferentes de placas eléctricas: normales y rapi-
das.

Estas ultimas se distinguen por llevar un punto rojo en

- el centro.

También existen dos tamafos: pequefia de 145 mm.
de diametro y grande de 180 mm. de diametro.
Todas las placas tienen seis posibilidades diferentes

* de potencia, ademds de la-posicion de paro (Fig. 5).

Sobre cada uno de los mandos esta dibujada, remar-
cada en color mas oscuro, la placa sobre la que actda.
A la hora de selccionar la placa tenga en cuenta estas
consideraciones:

—Antes de usar las placas por primera vez deben ser
calentadas, una a una, durante 5 minutos sin ningun
recipiente sobre ellos y con el conmutador a la méxi-
ma potencia. Este calentamiento adhiere el revesti-
miento, reforzando sus caracteristicas de proteccion.
Exceptuando el primer calentamiento indicado ante-
riormente, no utilizar la placa sin recipiente.

—Utilice un recipiente de fondo-perfectamente plano,
grueso y lo mas aproximado, su tamafio, a la placa co-
rrespondiente para conseguir minimos tiempos de coc-
cién asi como minimos consumos.

—Se recomienda al inicio de la coccion colocar el man-
do en laposicion maxima y dependiendo de la canti-
dad y calidad de los alimentos pasar posteriormente a
una posicion intermedia de mantenimiento.
—Aprovechando la inercia térmica de la placa, se pue-
de apagar la placa un poco antes de terminar la coc-
cion, para obtener un ahorro de energia ya que conti-
nuara la coccion por el calor acumulado en la placa.
Una vez elegida la placa y colocada sobre ella la vasi-
ja, accione el mando correspondiente seleccionando
la potencia que le interese.

Se le encendera el piloto situado en el plafén de man-
dos, seguin modelos, indicando que una de las placas
esta en funcionamiento.

En el cuadro siguiente le indicamos las potencias que
corresponden a cada posicién de mando:
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CUADRO DE POTENCIAS EN WATIOS

Posiciones Conmutador
Tamafio Tipo
1 2 3 4 5 6

Normal | 100 165 250 500 750 1000

145mM.| penida | 135 165 250 500 750 1500

Normal | 135 220 300 850 1150 1500

180 MM, | paoida | 175 220 300 850 1150 2000

3.3.- HORNO DE GAS:

Existen dos tipos de hornos de gas en funcion del tipo
de cocina: normal y termostatico (Fig. 6). En el primer
caso, la solera (quemador inferior) tiene dos posiciones
fijas (una de maximo y otra de minimo): mientras que
en el segundo existen 8 posiciones diferentes seleccio-
nables en funcion de la temperatura final deseada.

En ambos casos existe una posicién fija de grill (que-
mador superior).

Para poder utilizar la solera proceda de la siguiente
manera: .

—Pulse el mando del horno y girelo 90 grados en el
sentido contrario de las agujas del reloj hasta que lie-
gue a la posicion de maximo (8 6 (‘ dependiendo
del tipo de horno).

- Sin dejar de pulsar acerque una cerilla encendida al
agujero dispuesto en la parte inferior del horno hasta que
todo el quemador quede totalmente encendido (Fig. 7).
—Mantenga presionado el mando unos segundos. Si al
soltarlo se apagara la solera, gire el mando hasta la
posicion de paro y comience de nuevo las operacio-
nes, pero esta vez mantenga mas tiempo el mando
pulsador en la posicién de maximo.

—~Una vez encendido seleccione la potencia deseada.
Para encender el grill se procede de una forma analo-
ga (con el quemador superior), pero girando en el sen-
tido de las agujas del reloj.

En este caso sélo dispone de una potencia seleccio-
nable.

Tanto el quemador inferior como el superior disponen
de valvulas de seguridad termoeléctricas que impiden
la salida del gas en el caso de apagado accidental de
los quemadores.

POTENCIAS DEL HORNO

Termostato Normal
Horno 3,25 kW.
Grill 1,98 kW.

3.4.-HORNO ELECTRICO

Si su cocina va equipada con un horno eléctrico, tiene
dos funciones que le permiten tanto hornear como gra-
tinar cualquier alimento (Fig. 8).

Si su cocina dispone de reloj, tendra que ponerlo en la
posicion de manual para que el horno funcione, por lo
que aconsejamos que siga ahora las instrucciones del
apartado “RELOJ AVISADOR O DESCONECTADOR”
de la siguiente pagina. Para hornear (resistencia su-
perior e inferior), gire el mando en el sentido de las
agujas del reloj hasta seleccionar una de las diez po-
siciones indicadas, teniendo presente la siguiente ta-
bla, en la que se muestran los rangos de temperatura
de cada una de las posiciones:

Temperaturas del horno segtn posiciones:

1 50-60°C.
65-75°C.
80-90°C.

95-105°C.
110-120°C.
130-140°C.
150-160°C.
175-185°C.
190-220°C.
10 220-230°C.
Si desea gratinar (sélo resistencia superior), gire el man-
do en el sentido de las agujas del reloj hasta la posicion
indicada en el cuadro de mandos. En cualquiera de los
dos casos se encenderé el piloto de funcionamiento si-
tuado en el cuadro de mandos (segin modelos), indi-
candole que el horno se encuentra encendido.
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POTENCIAS DEL HORNO

Horneado 2,3 kW.
Gratinado 1,1 kKW.
ATENCION:

Antes de utilizar por primera vez el horno, calentarlo
en vacio durante media hora aproximadamente, en la
posicion maxima, para evitar los olores debido al ca-
lentamiento de la proteccion del horno.

Cuando el horno esta en funcionamiento, la puerta de-
bera estar cerrada.

3.5.-PULSADORES:

Dependiendo del modelo de cocina, dispondra de al-
gunos de los siguientes pulsadores:

Luz: Pulsando este interruptor se enciende la
luz interior del horno.

Asapollos: Coloque el alimento en el espadin

sujetandolo con los dos pinchos. Monte el so-
porte delantero de la Fig. 9 e introduzca el espadin en
el agujero interior del fondo del horno. Desenrosque el
mango desmontable para poder cerrar la puerta y pul-

se el interruptor del cuadro de mandos para que el
conjunto comience a girar.

3.6.— RELOJ AVISADOR O DESCONECTADOR

Algunos de los modelos de cocina disponen de un re-
loj avisador o desconectador dependiendo de si el hor-



no es de gas o eléctrico, respectivamente (Fig. 10). Pa-

ra su correcta utilizacién siga los siguientes pasos:

1.—Puesta en hora de ambos tipos de reloj: -
Pulsar el mando y girarlo en el sentido contrario de
las agujas del reloj.

2.-Programacion del reloj avisador del horno de gas:
Gire el mando, sin pulsar,.para seleccionar el tiem-
po deseado (maximo 180 minutos).
Transcurrido éste, sonara la campana de aviso has-
ta que vuelva a girar el mando, sin pulsar, y apa-

rezca el simbolo 5

3.—Programacidén del reloj desconectador del horno
eléctrico:
Gire el mando, sin pulsar, para seleccionar el tiempo
deseado (maximo 180 minutos). Transcurrido éste,
sonara la campana de aviso, desconectandose el
horno. La campana dejara de sonar cuando, al girar
el mando, sin pulsar, aparezca el simbolo a

AVISO

Para poder utilizar su horno eléctrico normalmente
aségurese de que el reloj estd en posicién manual,
apareciendo en el reloj el simbolo

4.-ACCESORIOS DEL HORNO

El equipamiento del horno consiste en una bandeja es-
maltada y, en ciertos modelos, ademas, una parrilla
cromada

En la bandeja puede depositar directamente los ali-
mentos, mientras que la parrilla le servird para cocinar
cuando utilice un recipiente.

En lo que se refiere a la altura a la que debe colocar los
alimentos, como norma general, utilice para asar las dos
posiciones mas bajas y, para gratinar, las mas altas.

5.-LIMPIEZA Y MANTENIMIENTO
5.1.- PIEZAS ESMALTADAS:

Deben limpiarse siempre con agua y jabén o deter-
gentes no abrasivos de tipo amoniacal. )

NO UTILIZAR NUNCA ESTROPAJOS METALICOS NI
CUALQUIER OTRO ELEMENTO QUE RAYE EL ES-
MALTE.

Mantenga la encimera sin manchas, puesto que con el
calor se secan y se incrustan en el esmalte. Las tapas
y bases de los quemadores deben limpiarse periddica-
mente sumergiéndolos en agua jabonosa y frotdndolos
con un cepillo no metalico con el fin de que los aguje-
ros y ranuras estén perfectamente libres para propor-
cionar una llama correcta. )
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5.2.-MANDOS:

Puede retirar los mandos del plafén para limpiarlos con
mayor comodidad.

Recuerde que debe secar las piezas fregadas antes
de utilizar la cocina.

5.3.-HORNO:

En algunos modelos de cocina, los hornos estan equi-
pados con unos paneles colocados en los laterales del
mismo, llamados cataliticos, cuya funcién es destruir
la grasa que se deposita sobre ellos y evitar que se en-
sucie el horno.

Para conseguir una mejor limpieza final, mantenga es-
te tipo de horno en funcionamiento de 5 a 10 mihutos .
después de haber sacado los alimentos del mismo.
Tenga en cuenta que:

—Los paneles cataliticos no deben limpiarse nunca,
puesto que perderian su poder autolimpiante.

—Las salpicaduras de grasa sobre los paneles auto-
limpiables deterioran su eficacia.

—Si desea limpiar manualmente alguna otra zona del
horno, utilice una esponja hiimeda o tejido suave. No
use detergentes abrasivos, puesto que pueden dafnar
el esmalte.

Para limpiar otro tipo de hornos puede utilizar cual-
quiera de los productos especificos existentes en el
mercado.

5.4.-COMPONENTES ELECTRICOS.

Desconectar el aparato de la alimentacion antes de
sustituir las lamparas u otro componente eléctrico.

5.5.-PLACAS ELECTRICAS.

—Evite desbordamientos de liquidos sobre la superfi-
cie de la placa, asi como trabajar con recipientes mo-
jados sobre la placa.

—Se recomienda quitar todo el liquido desbordado con
un pafo suave ligeramente humedecido y secarlos co-
nectando la placa durante unos instantes. Nunca utili-
zar objetos punzantes tales como estropajos metali-
cos, cuchillos, etc., para quitar restos de alimentos en-
durecidos sobre la superficie.

—Evitar en lo posible el contacto de la sal con la su-
perficie de la placa.

-Si el uso prolongado ha eliminado el revestimiento de
las placas, es deseable que se rocie con unas gotas
de aceite o con otros productos de mantenimiento
usuales en el mercado. No utilice productos abrasivos.

6.—- REVISIONES

Las tuberias flexibles de conexion de los aparatos de-
ben ser sustituidas en caso de deterioro y no deben
ser mantenidas en uso mas alla de la fecha de cadu-
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cidad que en las mismas se fije, de acuerdo con las
normas de homologacion.

Es recomendable para el adecuado mantenimiento del
aparato el efectuar revisiones periédicas del mismo
(méaximo aconsejable 3 afios) por personal de nuestro
Servicio Técnico.

INSTRUCCIONES PARA EL INSTALADOR

— INSTALACION

Es necesario que todas las operaciones relacionadas
con la instalacién, regulacién, adaptacion a otro tipo
de gas y/o conexion a la red eléctrica sean realizadas
por PERSONAL AUTORIZADO de nuestro Servicio
Técnico y segun las normas vigentes.

Cualquier intervencion debe realizarse con el aparato
desconectado eléctricamente y con el mano-reductor
o llave de gas cerrado.

Cuando sea necesario que estén conectados se de-
ben observar las maximas precauciones.

" Las instalaciones de gas para cocinas domésticas de-
beran atenerse a las Normas de Instalaciones de Gas
en Edificios Habitados, publicadas en el BOE n® 281
del 24 de Noviembre 1993.

IMPORTANTE: INSTALACION O ADAPTACION A
GAS CIUDAD: Si su aparato no dispone de dispo-
sitivo de seguridad ante la extincion de la llama y
el gas suministrado por su compaiiia contiene CO,
no puede llevar a cabo la instalacion o adaptacion
al gas anteriormente citado. Si esto es asi, debera
proveerse de un modelo con seguridad. Pregunte
en su establecimiento.

A continuacion se expone un resumen de las mismas con
el objeto de remarcar sus aspectos'mas importantes.

Generalidades

—Antes de conectar un aparato a la instalacion hay que
comprobar que esté preparado para el tipo de gas que
se le va a suministrar. )

—La conexién del tubo de alimentacion del gas podra
hacerse por el lado derecho o por el lado izquierdo de
la parte posterior de la cocina, de manera que el tubo
flexible no pueda quedar en contacto con las partes
calientes de la misma.

—Los tubos de alimentacion de la cocina deben ser ac-
cesibles, quedar fuera de la accion de las llamas y de
los gases quemados y de ningdn modo podran obstruir
la evacuacion de éstos.

~Si el aparato esta incorporado en un “bloque cocina”
0 esta inmovilizado, la conexion del aparato a la insta-
lacién se hara por tubo flexiple.

—La longitud del tubo flexible no sera en ningun caso
superior a 1,5 metros.

~No se permite la conexion de mas de dos aparatos
directamente a una botella de G.L.P. de uso domésti-
co a través de tuvos flexibles.

—Cuando sean méas de dos los aparatos que han de
conectarse a una botella, la tuberia principal de con-

sumo debe ser rigida, permitiéndose en estos casos
efectuar el enlace de ellas con los aparatos de consu-
mo por medio de tubo flexible, cuya longitud no podra
exceder de 0,60 metros y con la botella por tubo que
no exceda de 0,40 metros.

Caracteristicas del local de instalacion
1.- Volumen
—El volumen bruto serd de 8 m 2, como minimo, en-
tendiéndose como volumen bruto el limitado por las
paredes del local, es decir, sin reduccién del volumen
ocupado por el mabiliario, siempre que este volumen
no exceda de 2 m®.
—El volumen puede reducirse a 6 m. si el local esta
permanentemente abierto a otro local bien ventilado,
del que sea una dependencia del primero y si no con-
tiene mas que aparatos para coccion o produccién de
agua caliente por acumulacion, cuyo caudal calorifico
total sea inferior a 4.000 kca/h.
2.- Aireacion:
—Debera tener una ventana o puerta por lo menos que
pueda abrirse directamente al exterior o a un patio in-
terior que tenga una anchura minima de 2 metros con
el fin de permitir, en caso de necesidad, una rapida
ventilacion.
—En las edificaciones ya construidas sera suficiente
que cualquiera de las dos dimensiones de la seccién
transversal del patio tenga un minimo de 2 metros. En
el caso de que ninguna de estas dos dimensiones al-
cance los 2 metros, podran instalarse en los citados
locales aparatos, estén o no conectados a conductos
de evacuacion de humos, si se produce un tiro conti-
nuo en el patio. Este tiro se provocara practicando una
abertura para la entrada directa de aire exterior en la
parte baja de dicho patio.

Entrada de aire para la combustién:

El aire procedente de la atmdsfera exterior debera pe-

netrar en el local donde se encuentre el aparato o apa-

ratos de utilizacion. La seccion libre de los orificios de
entrada sera:

a) Si en el local no existe ningn aparato conectado a
conductos de evacuacién de humos se precisa una
seccién minima de 100 cm? para cocinas de cuatro
fuegos y de mas de 50 cm? para los demés aparatos.

b) Cuando existan varios aparatos en un local debera
considerarse la seccién del aparato que le exija mayor.

La entrada de aire puede subdividirse en varios orifi-

cios situados sobre la misma o distinta pared, siempre

que la suma de secciones libres sea igual a la seccion
libre total exigida.

Los orificios de entrada de aire practicados en las pa-

redes del local deberén ser protegidos con rejillas o

deflectores y estar dispuestos de manera que no pue-

dan ser obstruidos por algun elemento mévil de la
construccion.

La toma de aire exterior puede hacerse de las si-

guientes formas:



1.- Entrada directa:

El aire procedente de la atmosfera exterior debera pe-
netrar en el local de utilizacién:-
—Mediante un conducto. .
—Mediante aberturas practicadas en las paredes, puer-
tas o ventanas exteriores del local. ‘
La entrada directa es obligatoria en edificios de “nue-
va construccion” (se consideran edificios de “nueva
" construccion aquellos cuya Documentacion Técnica de
Obra haya sido visada por el colegio correspondiente
en la fecha posterior al 31-3-78), cuando el local dis-
pone de aparatos no conectados a conductos de eva-
cuacion y la misma se efectlia exclusivamente a traves
de un orificio practicado en la pared, puerta o ventana
exterior, en cuyo caso la parte superior del o de los ori-
ficios debera estar como maximo a 30 cms. del suelo.
No se aplica ninguna limitacion de altura cuando las
entradas de aire fresco estan situadas en la proximi-
dad de los quemadores de los aparatos.
Las entradas directas de aire por conducto indivisual
no deben tener angulos vivos en su trazado y su sec-
cion sera de 150 cm? si, a lo sumo, existen dos cam-
bios de direccion y 300 cm? si el numero de cambios
es mayor.

2.- Entrada indirecta:

El aire exterior penetra en el local:

~A través de un local contiguo al de utilizacion.

~A través de 2 locales no contiguos al de utilizacion.
La entrada de aire indirecta puede empliarse siempre
que no sea posible la entrada directa.

En edificios que no sean de “nueva construccion " pue-
den emplearse siempre.

Los locales por los que se toma el aire directamente
del exterior no podran ser retretes.

La suma de las secciones de entrada de aire en los lo-
cales, asi como las secciones de tansito al local de
utilizacién, deben estar de acuerdo con las secciones
anteriormente citadas, sin que se exija ninguna limita-
cién de altura.

Evacuacion de productos de la combustion:

La evacuacion de los productos de la combustién de
los aparatos no conectados podra efectuarse median-
te los siguientes dispositivos:

a) A través de un conducto de evacuacion de aire vi-
ciado o de un conducto de humos que no utilice, si
ambos tienen respectivamente su origen en el lo-
cal, debiendo ser la seccién de salida la que co-
rresponda segun la relacién de secciones incluida
al final de este apartado y estar situado su borde
inferior a un altura minima de 1,80 metros sobre el
nivel del suelo y a menos de 1 metro del techo. Di-
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cho borde inferior podra estar a menos de 1,80
metros sobre el nivel del suelo y a mas de 1 metro
del techo si el Unico aparato instalado en el local
no conectado a un conducto de evacuacion es una
cocina y el conducto termina en una campana cu-
ya proteccion vertical la cubre totalmente.

=

-

g Campana opcional .
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- Entrada aire directa
Vi s

= K e indirecta

b1) A través de un conducto de evacuacion de gases
quemados al que estén conectados uno o varios
aparatos de gas instalados en el mismo local que
los aparatos no conectados, siempre que la sec-
cién de dicho conducto, si es individual, no sea in-
ferior a 100 cm? y si la base de uno de los cortati-
ros esta situada como minimo a 1,80 metros sobre
el nivel del suelo.

Entrada aire directa

/ e indirecta

M

h <1,80m.

b2) En caso de que la base del cortatiro esté a menor
altura, podra efectuarse la evacuacion a través de
un orificio suplementario de 50 cm? practicando en
el conducto de evacuacion citado, debiendo estar
la parte alta de dicho orificio a mas de 5 cms. por

Entrada aire directa
e indirecta
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debajo del empalme del aparato conectado al con-
ducto de evacuacién y la parte baja de 1,80 me-
tros sobre el nivel del suelo como nimimo y a me-
nos de 1 metro del techo.

c) Mediante extractor metalico individual, debiendo
poder pasar el aire viciado aunque el extractor no
funcione.

Entrada aire directa
obligatoria

d) En caso de que las soluciones a), b1), b2) y ¢) no
puedan ser adoptadas, podra efectuarse la eva-
cuacion por una salida efectuada en la parte alta
de la pared, puerta o ventana, cuya base debe es-
tar a una altura de 1,80 metros sobre el nivel del
suelo del local como minimo. La salida debe dis-
ponerse de manera que ningun-elemento movil de
la construccién pueda obstruir los orificios corres-
pondientes, que deberan estar protegidos por reji-
llas o deflectores en el'interior y en el exterior.

La seccioén de paso del aire viciado puede ser subdivi-
dida en varios pasos, de modo que en cualquier caso la
seccion total tenga los siguientes valores minimos:

Si sdlo existen aparatos de coccion, 100 cmz.

Si ademés existen otros aparatos no conectados. 150
cmz,

Los orificios fijos de 150 cm? de seccion pueden ser re-
emplazados por orificios regulables de seccién varia-
ble de entre 100 y 200 cm?.

1,80 m.

Entrada aire directa
obligatoria

7.1.—- CONEXION A GAS:

Nuestras cocinas salen de fabrica preparadas para
funcionar con el tipo de gas que indica la etiqueta ad-

hesiva de la parte posteior del aparato, por lo que si
ha de ser utilizada con gas sera necesario que avise
a nuestro Servicio Técnico.

En las conexiones por tubo flexible es imprescindible
poner abrazaderas en los dos extremos del tubo.

No conviene instalar la cocina en lugares donde se
produzcan fuertes corrientes de aire, ya que podrian
apagar los quemadores.

1.-Cambio de posicion de la entrada de gas

El tubo de conexién de gas sale a ambos lados de la
parte trasera del cuerpo estando una de las salidas
condenada con un tapdn, y la otra, provista de la pi-
peta de entrada (Fig. 11).

Ambos elementos pueden ser intercambiados de for-
ma que nunca pase la goma de butano por detras del
horno.

Al efectuar este intercambio se deberdn cambiar obli-
gatoriamente las juntas de estanqueidad.

En la figura 12 se describen las piezas que componen
dichos elementos.

Asimismo, el terminal esta preparado para instalacion
rigida de tubo de cobre en lugar de la pipeta y tubo de
goma (Fig. 13).

Los accesorios necesarios para esta transformacion,
excepto el tubo de cobre, van en una bolsa en el inte-
rior de la cocina.

2.-Operaciones a efectuar para el cambio del tipo
de gas

La cocina esta preparada para funcionar con el tipo de

gas indicado en la etiqueta adhesiva que lleva.

Para utilizar otro tipo de gas que no sea el indicado en

el aparato, realizar las siguientes operaciones:

a) Cambio de pipeta segun tipo de gas.

b) Realizar el reglaje de aire primario de los quema- .
dores de la encimera.

c) Cambio de inyectores de los quemadores d ela en-
cimera.

d) Realizar el reglaje del consumo reducido del grifo
de los quemadores de la encimera.

e) Realizar el reglaje de aire primario de los quema-
dores de horno y grill.

f) Cambio de inyectores de los quemadores de horno
y grill.

g) Realizar el reglaje del consumo reducido del grifo
de los quemadores de horno y grill.

h) Colocar etiqueta de Advertencia Gas.
Ver tabla 1

A.— Cambio de pipeta segtn el tipo de gas:

Realizar los siguientes pasos:



1.-Desmontar la pipeta existente.

2.—Sustituir la arandela de estanqueidad por una nue-
va. :

3.—Montar la pipeta adecuada al tipo de gas.

4.~Montar el tubo flexible.

5.-Apretar la abrazadera sin dafar el tubo.

6.—~Después de la conexion del gas, verificar la estan-
queidad con agua jabonosa.

B.~ Reglaje del aire primario de los quemadores de
la encimera

Proceder de la forma siguiente:

1.-Quitar las parrillas.

2.—Quitar la parte superior de los quemadores.

3.~Quitar los tornillos de fijacion de la grasera y retirar
la grasera (ver Fig. 14).

4.~El reglaje del aire se efectlia colocando el casqui-
llo en el portainyector.

5.~Apretar el tornillo de fijacion una vez efectuado el
reglaje (ver Fig. 16 y tabla 2).

C.— Cambio de inyectores de los quemadores de la
encimera

Se accede a los inyectores retirando la grasera segun
se ha indicado en el punto anterior.

Para realizar el cambio de inyectores: desmontarlos
con una llave de tubo de 8 mm., reemplazar segtn se
indica en las tablas 3 y 4.

Los inyectores estan marcados segun el @ del orificio en
centésimas de milimetro para su perfecta identificacion.

D.- Realizar el reglaje del consumo reducido del
grifo de los quemadores de la encimera

Proceder de la forma siguiente:

1.-Colocar los grifos en la posicién de minimo.

2.-Desmontar los mandos de los grifos.

3.—Por el orificio dejado al retirar los mandos se acce-
de a la parte delantera del grifo en donde esta si-

tuado el tornillo de regulacién de By-Pass (Fig. 16).

Para propano y butano, el tornillo de By-Pass sale
regulado de fabrica (cerrado a fondo). Para gas na-
tural y ciudad, ajustar el tornillo de By-Pass hasta
la correcta salida de gas en el quemador.
|
Nota:
Jamas desmontar el eje del grifo; en caso de averia,
cambiar el grifo completo.

E.- Realizar el reglaje del aire primario d elos que-
madores de horno y grill

Para acceder al quemador del horno, retirar la solera
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quitando los tornillos situados en la parte delantera
(ver Fig. 17).

Aflojar el tornillo de fijacién del quemador y desplazar
éste hasta obtener la llama correcta (ver tablas 3y 4y
Fig. 18). '
Apretar el tornillo de fijacién y montar la solera.

Para reglar el aire primario en el quemador del grill,
efectuar las mismas operaciones que en el quemador
del horno.

F.— Cambio de inyectores de los quemadores de
horno y grill

Proceder como en el punto anterior para el acceso al
quemador del horno.

Retirar el quemador para el mejor acceso al inyector.
Con una llave de tubo de 8 mm. efectuar el cambio de
inyectores segun tablas 1y 3.

G.- Realizar el reglaje del consumo reducido del
grifo de los quemadores de horno y grill

Se efectua de la misma forma que los quemadores en-
cimera (ver Fig. 19).

La verificacion de la estabilidad de la llama se efec-
tuara teniendo el quemador del horno en la posicién d
emaximo y con la puerta cerrada durante 15 minutos.
Una vez transcurrido este tiempo, poner el mando en
la posicién de minimo y proceder a abrir y cerrar la
puerta normalmente varias veces sin que se apague
el quemador.

H.— Colocar etiqueta de Advertencia Gas

Una vez terminadas todas estas operaciones, colocar
la etiqueta de advertencia correspondiente al gas al
cual ha sido transformada la cocina.

Todas las piezas necesarias para efectuar los cambios
seran suministradas por nuestro Servicio Técnico.

3.— Dimensiones de botellas

Las botellas para el consumo doméstico de los G.L.P.
se utilizan normalmente; la botella UD-125, cuya car-
ga nominal es de 12,5 Kgs. de butano; o la UD-110,
analoga a la anterior, que contiene 11 Kgs. de propa-
no.

Las caracteristicas constructivas de las botellas UD-
125y UD-110 son:

Diametro 40,7 mm.
Altura 85 mm.
Peso 400 grs.
Figura (20)

En las cocinas que tienen armario porta-bombona, las
medidas de entrada de la botella son segun figura 21.
Las cocinas provistas de alojamiento para botella de
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butano o propano, deberan funcionar con una botella
colocada.

7.2.-~CONEXION ELECTRICA:

Debe verificarse en placa de caracteristicas que po-
see la cocina: el voltaje y su potencia total. Si usted no
tiene instalacién independiente para la cocina, con un
interruptor automatico, segln el Raglamento de Baja
Tensidn, es necesario colocar un interruptor omnipo-
lar, con una distancia de separacién de contactos de
al menos 3 mm. sobre todos los polos, en la linea de
acometida del aparato para desconectar en caso de
emergencia o manipulacién. Todas nuestras cocinas
salen de fabrica con un cable ya conectado en la re-
gleta y de distinta seccién segun potencia.

8.~CONDICIONES DE GARANTIA

La Marca Comercial se compromete a reparar o repo-
ner de forma gratuita, durante un periodo de 6 meses
a partir de la fecha de compra y a través de sus Ser-
vicios Técnicos autorizados, las piezas cuyo defecto
obedezca a causas de fabricacion, asi como todos los
gastos que origine la reparacién.

Del mismo modo, el Fabricante reconoce expresa-
mente al titular de esta garantia, y durante el plazo de
seis meses de garantia, todos los derechos que le
otorgan las Disposiciones Legales en vigor en la Co-
munidad Auténoma correspondiente y, asi mismo, en
su caso, en la Ley 26 / 84 General para la Defensa de
Consumidores y Usuarios.

A partir del 72 mes y hasta el 122, el compromiso de
gratuidad se refiere exclusivamente a las piezas, sien-
do, por tanto, con cargo al usuario el resto de gastos.
Esta garantia no incluye: ldmparas, cristales, plasticos
ni piezas estéticas reclamadas después del primer
uso, ni averias producidas por causas ajenas a la fa-
bricacién, o por uso no doméstico. La manipulacion del
aparato por persona ajena al Servicio Técnico autori-
zado por la Marca Comercial significa la pérdida de ga-
rantia.

Para tener derecho a esta garantia es imprescindible
acreditar, por parte del usuario y ante el Servicio Técni-
co autorizado por la Marca Comerecial, la fecha de ad-
quisicion mediante la FACTURA DE COMPRA o CE-
DULA DE HABITABILIDAD de la vivienda en el caso de
electrodomésticos suministrados en obras nuevas.

GUARDE, POR TANTO, LA FACTURA DE COMPRA.

Ante la eventualidad de una averia, avise usted al Ser-
vicio Técnico mas cercano autorizado por la Marca Co-
mercial entre los que figuren en el directorio adjunto e
indique en su llamada los datos de identificacion de su
aparato que figuran en el presente documento. Todos
nuestros técnicos van provistos del correspondiente
carnet avalado por ANFEL (Asociacion Nacional de
Fabricantes de Electrodomésticos) que les acredita co-
mo Servicio Oficial de la marca. Exija su identificacion.
Siempre que haga un pago a nuestros técnicos, exija
el correspondiente recibo oficial.

Direcciones del Servicio de Asistencia Técnica: véase
hoja adjunta con todas las direcciones por delegacio-
nes regionales.
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TABLA PARA LA ADAPTACION A DIFERENTES GASES
TIPO DE GAS - REGLAJE

TABLA 1

GAS BUTANO GAS PROPANO | GAS NATURAL | GAS CIUDAD
G-30 G-31 G-20 G-110
PIPETA . B/P B/P GN GN
REGLAJE DEL AIRE Sin CaSqUi”O Sin casquillo
de aire. de aire. Sl Sl
B/P B/P GN GC
INYECTOR (G-30) (G-30) (G-20) (G-110)
REGLAJE DEL .
CAUDAL Atornillar a fondo | Atornillar a fondo Sl Sl
REDUCIDO
PRESION A GAS 28 mbar - 37 mbar 18 mbar 8 mbar
TABLA 2
RECOMENDACIONES PARA EL REGLAJE
AIRE PRIMARIO LLAMA AIRE PRIMAﬁIO
INSUFICIENTE CORRECTA EXCESIVO
LLAMA ALARGADA CONO INTERIOR DARDO INTERIOR
AMARILLAY NITIDOY DE CORTOY LLAMA
TEMBLOROSA COLOR AZUL DESPEGADA
CAUSA
CASQUILLO DE RS N CASQUILLO
DE REGULACION CORRECTAMENTE DE REGULACION
DEMASIADO CERRADO ABIERTO DEMASIADO ABIERTO

11




TABLA 3
TABLA DE CARACTERISTICAS DE LOS QUEMADORES
GAS NATURAL GAS G.L.P. GAS CIUDAD
G-20 G-30 G-31 G-110
PRESION

. PRESION PRESION

2 POTENCIA 28 mbar 37 mbar

<

S (PCS)

m KW CAUDAL CAUDAL CAUDAL

o DE GAS MARCAJE DE GAS MARCAJE DE GAS MARCAJE

: INYECTOR | INYECTOR , INYECTOR
g/h | m¥h* g/h |m¥h*| - g/h | m¥h*
AUXILIAR 0,87 - 10,083 70 62 | - 48 - |0,198 124
SEMI _ _ _
RAPIDO 1,51 0,144 90 107 63 0,344 165
RAPIDO 2,96 - 10,282 125 215 | - 86 - |0,674| 255
ULTRA ‘
RAPIDO 3,84 - 10,366 150 279 | - 95 - 10,874| 330
SOLERA 3,25 - 10,310 130 236 | — 88 - |0,740| 265

GRILL 1,98 - |0,188 100 144 | — 72 - |0,451 200

*m%h a 152 C - 1013 mbar
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TABLA 4
REGLAJE DE QUEMADOR, GRIFOS Y TERMOSTATOS

QUEMADOR
TIPOS DE GAS
ULTRA SEMI
. RAPIDO RAPIDO | gapipo | AUXILIAR SOLERA GRILL
BUTANO
G-30 |REGLAJE! 4omm | 10mm | 10mm | 10mm 8 mm 3mm
AIRE
By-Pass By-Pass By-Pass By-Pass By-Pass By-Pass
REGLAJE
PRESION | CAUDAL .
28 mbar |REDUCIDO 44 39 34 28 58 58
PROPANO
G-31 | RESLAED 4omm | 10mm | tomm | 10mm | 8mm 3 mm
AIRE
By-Pass By-Pass By-Pass By-Pass By-Pass By-Pass
. REGLAJE v y y Y Y y
PRESION | CAUDAL
37 mbar |REDUCIDO 44 39 34 28 58 58
aas REGLAJE
NATURAL DEL 4 mm 4 mm . 4mm 4 mm 4 mm 4 mm
G-20 AIRE
REGLAJE Reglaje Reglaje Reglaje Reglaje Reglaje Reglaje
PRESION | CAUDAL
18 mbar |REDUCIDO| By pass | By-Pass | By-Pass | By-Pass | By-Pass | By-Pass
GAS
clupaD | REGLAJE
DEL 4 mm 4 mm 4 mm 4 mm 4 mm 4 mm
REGLAJE Reglaje |° Reglaje Reglaje Reglaje Reglajg Reglaje
TR rebtbo
8 mbar By-Pass | By-Pass | By-Pass | By:Pass | By-Pass | By-Pass
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1.~OBSERVACONES IMPORTANTES

Antes de ligagao de um aparelho a instalagéo, ha que
verificar se esta preparado para o tipo de gas que se
vai utilizar.

E indispensavel que o lugar em que se va instalar o
aparelho diponha da ventilagao regulamentar.

Este aparelho sai de fabrica ajustado ao gés que indi-
ca a chapa de caracteristicas situada na parte inferior
de aparelho. Para maior seguranga ‘e cumprimento das
normas oficiais, confie a instalagéo e a transformagao
de gas a um técnico autorizado oficialmente.

Antes de p6r em funcionaamento o seu electrodo-
méstico, leia atentamente as instrugdes.

N&o manipule o interior de seu aparelho. No caso de
ser necessaario, chame a nosso Servigo de Assitén-
cia Técnica.

Estes aparelhos atingem altas temperaturas. Actue
com precaucao.

2.-DESCRIPCION GENERAL

Nas Fig. 1 e 2 descrevem-se as partes mais impor-
tantes do seu fogdo:

A.—~PARTES COMUNS:
1.-QUADRO DE COMANDOS
2.-MANIPULOS DE COMANDO
3-MANIPULOS DOS QUEIMADORES
4.-SOBRETAMPO
5~PORTA DO FORNO
6.-MESA DE TRABALHO

B.-PARTES SEGUNDO MODELOS:
7.~ARMARIO PORTA-GARRAFA
8.-QUEIMADORES DE GAS
9.-GRELHA
10.-PLACAS ELECTRICAS
11.-BOTAO PRESSOR/INTERRUPTOR
12.-ESTUFA
13.-RELOGIO AVISADOR E PORGRAMADOR
14.-VISOR DE FUNCIONAMIENTO

INSTRUCOES PARA O UTILIZAR
3.-INSTRUCOES DE USO
3.1.-QUEIMADORES DE GAS

Seleccione o queimador a utilizar em fungéo do ta-
manho do recipiente.

Para efectuar o acendimenito, actue da seguinte forma
(Fig. 3): ’

—Assegure-se de que todos os queimadores estéo na
posigao de fechado.

—Abra a torneira da garrafa ou da canalizagao do gas.
~Sobre cada um dos manipulos esté desenhado e ca-
rrega em cor mais escura o queimador sobre qual se
actua.

Aproxime um fésforo aceso do queimador, oprima o
manipulo e rode-o no sentido contrario ao dos pontei-
ros do reldgio, até a posi¢ao de maximo.

-Uma vez aceso, solte o manipulo e ajuste a poténcia
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que deseja: maximo ou minimo.

Para obter o maximo rendimiento, evite que as char-
mas sobressaiam pelos laterais do recipiente, para evi-
tar um excesivo consumo de gas (Fig. 4). Os queima-
dores do seu fogdo saiem de fabrica perfeitamente re-
gulados; se, por qualquier motivo, observar algum de-
feito, chame os nossos servigos técnicos.

CUADRO DE POTENCIAS

Queimador auxiliar 0,87 KW.
Queimador semi-rapido 1,51 KW.
Queimador rapido 2,96 KW.
Queimador ultra-rapido 3,84 KW.

3.2-PLACAS ELECTRICAS

O seu fogéo, dependendo do modelo pode estar equi-
pado com dois tipos diferente de placas eléctricas: nor-
mais e rapidas.

Estas ultimas distinguem-se por levarem um ponto ver-
melho ao centro.

Existem também em dos tamanhos: pequena, de 145
mm. de didmetro, e grande, de 180 mm. de didametro.
Todas as placas tém seis posibilidades diferentes de
poténcia, para além da posi¢édo de parada (Fig. 5).
Sobre cada um dos botdes esta desenhada, e carre-
gada em cor mais escura, a placa sobre a qual se ac-
tua.

No momento de seleccionar a placa, tenha em conta
as seguintes consideragées:

—Antes de usar as placas pela primeira vez, devem ser
aquecidas, uma a uma, durante 5 minutos sem nen-
hum recipiente sobre elas e com o botao na poténcia
maxima. Este aquecimento faz aderir o revestimento,
reforgando as suas caracteristicas de protecgdo. Ex-
ceptuando o primeiro aquecimento anteriormente in-
dicado, néo utilizar a placa sem recipiente em cima.
—Utilize um recipiente de fundo perfeitamente plano,
grosso e o mais aproximado em tamanho ao da placa
correspondente para conseguir periodos minimos de
tempo de cozedura, assim como minimos consumos.
—Recomenda-se que no inicio da cozedura se coloque
o comando na posigdo de maximo e, dependendo da’
quantidade e da qualidade dos alimentos, passar poste-
riormente a uma posicéo intermédia de mantimento.
—Aproveitando a inércia térmica da placa, pode apa-
gar-se um poucb antes de terminar a cozedura para
obter poupanca de energia, ja que esta continuara com
o calor acumulado na placa.

Uma vez escolhida a placa e sobre ella colocado o re-
cipiente, rode o manipulo correspondente e seleccio-
ne a poténcia que mais lhe interessar. Acender-se-a,
entao, o piloto no painel de comandos (dependendo
do modelo), o que indica que uma das placas estd em
funcionamento.

No quadro seguinte indicam-se as poténcias que co-
rrepondem a cada posi¢ao do comando:



QUADRO DE POTENCIAS EM WATTS

Posigao do Comutador
Tamanho Tipo
1 2 3 4 5 6

Normal | 100. 165 250 500 750 1000

145mm.| panida | 135 165 250 500 750 1500

Normal | 135 220 300 850 1150 1500

180mm.| paoida | 175 220 300 850 1150 2000

3.3.-FORNO DE GAS

Exitem dois tipos de comando dos fornos de gas,
em fungao do tipo de fogao normal e termostatico
(Fig. 6).

No primerior caso, o queimador (inferior) tem duas po-
sigbes fixas (uma do maximo, e outra do minimo), en-
quanto que no segundo existem o posicdes de diferen-
te selecgdo, em fungdo da temperatura final desejada.
Em ambos os casos existe uma posigao fixa do grel-
hador (queimador superior).

Para poder utilizar o queimador interior proceda da se-
guinte maneira:

—Prima o manipulo do forno e gire 90 graus em sen-
tido contrario ao dos ponteiros do reldgio, até que
chegue a posigao do maximo (8 6 6 dependendo
do tipo de forno).

—Sem deixar de fazer pressao, aproxime um fésforo
eceso do orifico existente na parte inferior do forno, até
que todo o*queimador fique totalmente aceso (Fig. 7).
—Mantenha o manipulo pressionado durante uns sé-
gundos. Se, ao soltar o manipulo, o queimador se apa-
ga, fire 0 manipulo até a posi¢édo de parado e comece
de novo as operagdes atras indicadas, s6 que, desta
vez, mantenha mais tempo o manipulo pressionado na
posigéo de méaximo.

-Uma vez aceso, seleccione apoténcia desejada. Pa-
ra acender o grelhador, deve proceder de forma idén-
tica com o queimador superior, mas rodando o mani-
pulo no sentido dos ponteiros do relégio. Neste caso,
dispde apenas de uma poténcia seleccionavel.

Tanto o queimador inferior, como o superior, dispdem
de véalvulas de seguranga termoeléctricas, que impe-
dem a saida de gas, no caso dos queimadores se apa-
garem acidentalmente.

POTENCIAS DO FORNO

Termostato-Normal
Forno 3,25 KW.
Grelhador 1,98 KW.

3.4.-FORNO ELECTRICO

Se o seu fogao estiver equipado com um forno elégtri-
co, tem duas fungdes que lhe permitem, tanto assar,

como gratinar qualquer alimento (Fig. 8). Se o seu
fogao dispoe de reldgio, terd que o pdr na posicéo ma-
nual para que o forno funcione, pelo que Ihe aconsel-
hamos que siga agora as instrugées de “RELOGIO
AVISADOR OU INTERRUPTOR?” da pagina siguinte.
Para assar, gire o0 manipulo no sentido dos ponteiros
do relégio, até seleccionar uma da dez posigées indi-
cadas, tendo presente o seguinte gréfico, no qual se
indicam as temperaturas de cada uma das posigdes:
Do forno segundo as posigdes:
50-60°C.
65-75°C.
80-90°C.
95-105°C.
110-120°C.
130-140°C.
150-160°C.
175-185°C.
190-220°C.
10 220-230°C.
Se desejar gratinar, gire 0 manipulo no sentido dos
ponteiros do reldgio, até a posi¢ao indicada no quadro
de comandos.
Em qualquer dos casos, acender-se-a o piloto de fun-
cionamento situado no quadro de comandos, indican-
do, assim, que o forno se encontra aceso.

0 ~NO O WN =

©

POTENCIAS DO FORNO

Assados 2,3 KW.
Gratinado 1,1 KW.
ATENGAO:

Antes de utilizar o forno pela primeira vez, deve
aquecé-lo, vazio, durante meia hora aproximadamente,
na posicdo maxima, para evitar os cheiros devidos ao
aquecimento da protecg&o do forno. Sempre que o for-
no estiver a funcionar, a porta devera estar fechada.

3.5.-BOTOES PRESSORES/INTERRUPTORES

Dependendo do modelo do fogao, dispora de alguns
dos seguintes interruptores:

Luz: Presssionando este interuptor, acender-
se-a a luz interior do forno.

Asador de frangos: Coloque o alimento no es-

peto a fixe-o com os dois ganchos. Monte o
suporte danteiro da Fig. 9 e introduzca o espeto no ori-
ficio interior do fundo do forno; desenrosque o punho
desmontavel, para poder fechar a porta, e pressione o

interruptor do quadro de comandos, para que o con-
junto comece a girar.

3.6.-RELOGIO AVISADOR OU INTERRUPTOR

Alguns dos modelos do fogdo dispéem de um reldgio
avisador ou interruptor, dependendo de se forno é a
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gés ou eléctrico, respectivamente (Fig. 10). Para a sua
correcta utilizagao, siga as seguintes instrugdes:
1.—Ajuste a hora de ambos os tipos de reldgio. Prima
o comando e gire-o no sentido contrério ao dos pon-
teiros do relégio.

2.—Programe o reldgio avisador do forno a gas. Rode
o manipulo, sem carregar, para seleccionar o tempo
desejado (maximo 180 minutos). Decorrido este, soa-
rd a campainha de aviso, até que vlote a rodar o ma-
nipulo, sem carregar, e aparega o simbolo 5

3.—Programagao do reldgio interruptor do forno eléc-
trico:

Rode o manipulo, sem carregar, para seleccionar o
tempo desejado (maximo 180 minutos).

Decorrido este, soara a campainha de aviso, desli-
gando-se o forno. A campainha deixara de soar quan-
do, ao girar o manipulo, sem carregar, aparecer o sim-

bolo 3

AVISO

Para poder utilizar o forno eléctrico normalmente, as-
segure-se de que o relégio estd na posi¢do manual,
aparecendo no relégio o simbolo

4.-ACESSORIOS DO FORNO

O equipamento do forno consiste num tabuleiro es-
maltado e, em certos modelos, também numa grelha
cromada.

Podera depositar os alimentos directamente neste ta-
buleiro, enquanto que a grelha sé devera servir para
cozinhar desde que utilize um recipiente. No que se re-
fere a altura a que deve colocar os alimentos, como re-
gra geral, utilize asduas posi¢des mais baixas para as-
sar e as mais altas para gratinar.

5. LIMPIEZA E MANUTENCAO
5.1.-PECAS ESMALTADAS

Devem limpar-se SEMPRE com agua e sab&o ou de-
tergentes néo abrasivos do tipo amoniacal. NAO UTI-
LIZAR NUNCA ESFREGOES METALICOS. NEM
QUALQUER OUTRO ELEMENTO QUE RISQUE OU
DANIFIQUE O ESMALTE.

Mantenha sempre a mesa de trabalho do fogdo sem
manchas, pois que, com o calor, estas secam e en-
tranham-se no esmalte.

As tampas e as bases dos queimadores devem limpar
se periodicamente, mergulhandoas em agua com
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sabéo e esfregando-as com uma escova nao metali-
ca, para que os orificios e ranhuras fiquem perfeita-
mente livres para proporcionar uma chama correcta.

5.2.-COMANDOS:

Pode retirar os manipulos do quadro para mais facil-
mente os limpar.

Nao esqueca que deve secar bem todas as pegas an-
tes de utilizar o fogéo.

5.3.-FORNO:

Nalguns modelos de fogao os fornos estao equipados
com uns painéis colocados lateralmente, chamados
cataliticos, cuja funcdo é destruir a gordura que se de-
posita sobre eles e, assim, evitar sujar o forno.

Para conseguir uma melhor limpeza final, deve manter
este tipo de forno em funcionamento por mais de 5 a
10 minutos apds ter retirado os alimentos do mesmo.
Tenha em conta que:

—-Os painéis cataliticos ndo devem ser limpos nunca,
uma vez que perderiam o seu poder de autolimpeza.
—Os salpicos de gordura sobre os painéis cataliticos
deterioram a sua eficécia.

—Se deseaja limpar manualmente alguma outra zona
do fondo, utilize uma esponja himida ou um tecido
suave. Nao utilize detergentes abrasivos, uma vez que
podem danificar o esmalte.

Para limpar outro tipo de fornos, pode utilizar qualquier
um dos productos existentes no mercado para esse
fim.

t

5.4.-COMPONENTES ELECTRICOS

Desligar o aparelho da rede de alimentagéo antes de
substituir os aparelhos ou qualquer componente eléc-
trico.

5.5.-PLACAS ELECTRICAS

—Evite que liquidos se entornem sobre a superficie da
placa, assim como deve evitar trabalhar com recipien-
tes molhados sobre a mesma. .
—Recomenda-se tirar todo o liquido entornado com um
pano suave ligeiramente humedecido e secar, ligando
a placa durante uns intstantes. Nunca utilizar objectos
que risquem tais como esfregdes metdlicos, facas,
etc., para retirar restos de alimentos endurecidos, so-
bre a superficie.

—Evitar tanto quanto possivel o contacto do sal com a
superficie da placa.

=Se o uso prolongado eliminou o revestimento das pla-
cas, édesejavel que se pulverize com umas gotas de
6leo ou com outros produtos de manutengéo usuais no
mercado. N&o utilize-produtos abrasivos.



6.—REVISOES

Os tubos flexiveis de ligagao dos aparelhos devem ser
substituidos, em caso de deterioramento, e nao devem
manter-se em uso para além da data de duragéo fixa
nos mesmos, de acordo com as normas aplicaveis.
Para a adequada manutengdo do aparelho, recomen-
da-se efectuar revisdes periddicas do mesmo (maxi-

~mo aconselhado 3 anos) pelo pessoal do servigo téc-
nico autorizado.

INSTRUCOES PARA O INSTALADOR

—INSTALAQAO
E necessario que todas as operagdes relacionadas
com a instalagéo, regulacdo adaptagao, a outro tipo de
gas e/ou ligagdo a rede eléctrica sejam realizadas por
PESSOAL AUTORIZADO do servigo técnico e confor-
me as normas vigentes.
Qualquer intervengao deve efectuar-se com o aparel-
ho desligado electricamente e com o comando reduc-
tor ou torneira do gas fechados.
Sempre que seja necessario que estejam ligados, de-
vem observar-se as maximas precaugoes.
As instalagdes de gas para fogdes domésticos deverao
estar de acordo com o disposto, nomeadamente na nor-
ma NP-1037 e na Portaria 789/90 de 4 de Setembro.
IMPORTANTE: INSTALACAO OU ADAPTAGAO A GAS
DE CIDADE: Se o seu aparelho néo dispée de siste-
ma de seguranga para o caso de que se apague a cha-
ma, e o gas de cidade fornecido pela companhia con-
.tém CO, nao pode fazer a instalagdo ou a adaptagédo
ao referido gas. Se assim for, deve equipar-se com um
modelo de seguranca. Pregunte no seu fornecedor.

Generalidades

—Antes da ligagao de um aparelho a instalagao, ha que
verificar se esta preparado para o tipo de gas que se
vai utilizar.

—A ligagdo do tubo de alimentagao do gas pode fazer-
se pelo lado direito ou pelo lado esquerdo da parte pos-
terior do fogao, de maneira a que o tubo flexivel néo fi-
que em contacto com as partes quentes do mesmo.
—Os tubos de ‘alimentagéo do fogdo devem ser aces-
siveis, ficar fora da acg¢ao das charmas e dos gases
queimados, e de nenhum modo poder&o obstruir a sa-
ida destes.

—Se o aparelho estiver incorporado num “bloco-cozinha”
ou estiver imobilizado, a sua ligagao & instalagdo deve-
ra fazer-se por tubo rigido. Se o aparelho for mével ou
deslocaverl, a ligagdo devera fazer-se por tubo flexivel.
—O comprimento do tubo flexivel ndo devera ser nun-
ca superio a 1,5 metros.

—Nao é permitida.a ligagdo de mais do que dois apa-
relhos directamente a uma garrafa de gas de uso do-
méstico através de tubos flexiveis.

—Quando tiver que se ligar mais do que dois aparlehos
a uma mesma garrafa, o tubo principal de consumo de-

ver ser rigido, permitindo-se, meste caso, a ligagao com
os aparelhos de consumo por meio de tubo flexivel, cu-
jo comprimento nao devera-exceder 0,60 metros, e com
a garrafa por tubo que néao exceda os 0,40 metros.

Caracteristicas do local de‘instalagéo
1.-Volume

—Os volume total devera ser de 8 m*, como minimo,
considerando-se como voLgme bruto o limitado pelas
paredes do local, ou seja, sem redugdo. do volume
ocupado pelo mobilidrio, sempre que este volume néo
exceda os 2 m°.

-0 volume pode ser reduzido a 6 m® se o local estiver
permanentemente ligado a outro local bem ventilado,
desde que seja uma dependéncia do primeiro e nao
contenha mais aparelhos para cozinhar ou produgéo
de agua quente por acumlagéo, cujo caudal calorifico
total seja inferior a 4.000 Ke./h.

2-Arejamento

—Devera existir uma janela ou porta, pelo menos, que
possa abrir-se directamente para o exterior ou para um
patio inteior, que tenha uma largura minima de 2 me-
tros, com o fim de permitir uma rapida ventilagdo, em
caso de necessidade.

—Nas edificagdes ja construidas, bastara que qualquer
uma das duas dimensdes da secgéo transversal do pa-
tio tenha um minimo de 2 metros. No caso de menhu-
ma destas duas dimensdes alcangar os 2 metros, po-
derdo instalar-se aparelhos nos citados locais, estejam
ou ndo ligados a condutas de saida de fumos, desde
que se produzca uma tiragem continua no patio. Esta
tiragem sera efectuada por uma abertura para a entra-
da directa do ar exterior na parte baixa do dito patio.

Entrada de ar para a combustao

O ar procedente da atmosfera exterior devera penetrar

no local onde se encontra o aparelho ou aparelhos de

utilizagéo. A secgao livre dos orificios de entrada sera:

a) Se no local néo existir nenhum aparelho ligado a
condutas de saida de fumos, necessitar-se-a de
uma secgdo minima de 100 cm? para fogdes de
quatro ou mais fogos, e de mais de 50 cm? para os
demais aparelhos.

b) Quando existirem varios aparelhos num local, de-
vera considerar-se a secg¢ao do aparelho que exija
maior.

A entrada do ar pode subdividir-se em varios orificios

situados sobre a mesma, ou parade diferente, desde

que a soma das secgdes livres seja igual a secgo liv-

re total exigida.

Os orificios de entrada do ar abertos nas paredes do

local deverao estar protegidos com grelhas e estar dis-

postos de maneira a ndo poderem ser obstruidos por
nenhum etermento mével da construgao.

A tornada de ar exterior pode fazer-se das seguintes

formas:
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1.-Entrada directa:

O ar procedente da atmosfera exterior deve entrar no
local de utilizagdo:

—Mediante uma conduta.

—Mediante aberturas nas paredes, portas ou janelas
exteriores do local.

A entrada directa € obrigatdria em edificios de “nova
construgdo”, quando o locas dispuser de aparelhos néo
ligados a conductas de saida e a mesma se efectuar ex-
clusivamente através de um orificio na parede, porta ou
janela exterior, em cujo caso a parte supetior do ou dos
orificios de entrada do ar deverao estar a um maximo
de 30 cm. do ch&o. Nao se aplica nenhuma limitago de
altura quando as tenrada de ar fresco estiverem situa-
das na proximidade dos queimadores dos aparelhos.
As entradas directas de ar por conducta individual nao
devem ter angulos vivos no seu tragado e a sua
secgdo serd de 150 cm? se, no conjunto, existerem
duas mudangas de direcgao, e de 300 cm? se o nu-
mero de mudangas for maior.

2.-Entrada indirecta:

O ar exterior penetra no local:

—Através de um local contiguo ao de utilizagao.
—Através de dois locais ndo contiguos ao de utilizagao.
A entrada de ar indirecta pode empregarse sempre
que néo seja possivel a entrada directa.

Nos edificios que nao sejam de “nova construgdo” po-
de empregar-se sempre a entrada indirecta. Os locais
por onde se faz a entrada de ar directamente do exte-
rior nunca poderdo ser W.C. A soma das secg¢des de
entrada de ar nos locais, assim como as secgoes do
tragédo até ao local de utilizagdo, deverao estar de

acordo com as sec¢des anteriormente referidas, sem.

que se exija nenhuma limitagao de altura.
Saida de produtos da combustao:

A saida de produtos da combustao dos aparelhos nao liga-

dos podera efectuar-se através dos seguintes dispositivos:

a) Através de uma conduta de saida do ar viciado, ou
de uma conduta de fumos que nao seja utilizada, se
ambas tiverem respectivamente a sua origem no lo-
cal, devendo a sec¢do de saida ser a que corres-
ponda a relagéo de secgdes incluida no final desra
rubrica de Generalidades, e a sua parte inferior es-
tar situada a uma altura minima de 1,80 metros aci-
ma do ch&o e a menos de 1 metro do tecto.
Esta parte inferior podera estar a menos de 1,80
metros acima deo chao e a mais de 1 metro do tec-
to, se o unico aparelho instalado no local que ndo
estiver ligado a uma conduta de saida for um fogéo,
e a conduta terminar numa caixa, cuja protecgéo
vertical a cubra totalmente.
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2—Desenho. Caixa de saida opcional.
Entrada de ar directa e indirecta.

Caixa de saida opcional

Entrada de ar directa

K e indirecta
[

h <1,80m.

b1) Através de uma conduta de saida de gases quei-
mados, a qual estao ligados um ou varios aparel-
hos de gés, instalados no mesmo local que los apa-
relhos nao ligados sempre que a secgéo de tal con-
duta, se individual, ndo seja inferior a 100 cm?, e se
abase de um dos fechos de tiragem estiver situa-
da a um minimo de 1,80 metros acima do chao.
2°—Desenho. Registro.
Entrada de ar directa e indirecta.

Entrada de ar directa

K e indirecta

h <1,80m.

b2) No caso de base do fecho de tiragem estar a me-
nor altura, a saida podera efectuar-se através de
um orificio suplementar de 50 cm?, feito .na referi-
da conduta de saida, devendo a parte superior do
dito orificio estar a mais de 5 cm. por debaixo da
ligagéo do aparelho a conducta de saida, e a par-
te inferior a um minimo de 1,80 metros acima do
ch&o e a menos de 1 metro do tecto.

32-Desenho. Entrada de ar directa e indirecta.

Entrada de ar directa
e indirecta




¢) Mediante extractor mecénico individual, devendo o ar vi-
ciado poder passar, mesmo que o extractor n&o funcione.
42 ~Desenho. Extractor.

Entrada de ar directa obrigatéria.

Entrada de ar directa
obrigatéria

d) No caso em que as solugdes a), b1), b2) e ¢) ndo
possam ser adoptadas, poderé efectuar-se a fuga
por uma saida feita na parte alta da parede, por-
ta ou janela, cuja base deve estar a uma altura
minima de 1,80 metros acima do chédo. A saida
deve estar disposta de maneira a que nenhum
elemento mével da construgao possa obstruir os
orificios correspondente, os quais deverdo estar
protegidos com grelhas ou delfectores, no interior
e no exterior.

A secgao de passagem do ar viciado pode ser
subdividida em varias passagens, de modo a
que, em qualquer caso, a secgdo total tenha os
seguintes valores minimos:

Se s6 existirem aparelhos para cozinhar - 100
cm?,

Se existirem outros aparelhos nao ligados - 150
cm2.

Os orificios fixos de 150 cm? de secgé@o podem
ser sustituidos por orificios regulaveis, de secgao
variavel entre 100 e 200 cm?.

Entrada de ar directa
obrigatéria

" 7.1.-LIGAGAO AO GAS

Os nossos fogdes salem de fabrica preparados para
funcionar com o tipo de gds que esté indicado na eti-
queta adesiva da parte posterior do aparelho. No ca-
so deo fogéo ir ser utizado com outro tipo de gés, se-
ra necessario avisar os nossos Servigos Técnicos.
Nas ligagdes por tubo flexivel é imprescindivel p6r
abragadeiras nos dois extremos do tubo.

Para evitar o cruzamento do tubo por detrds do forno,
os nossos fogdes tém a possibilidade de trocar o por-
ta-tubos de um lado para o outro.

N&o convém instalar o fogdo em lugares onde se pro-
duzam fortes correntes de ar, ja que estas podem apa-
gar os queimadores. o

1.-Mudanca de posicao da entrada do gas

O tubo de ligagédo do gas sai de ambos os lados da
parte de tras do corpo, estando uma das saidas fe-
chada com um tampao e a outra equipada com o por-
ta-tubos (Fig. 11).

Ambos os elementos poder ser trocados, de forma a
que a borracha de butano nunca passe por detrds do
forno. :

Ao efectuar esta alteragéo, deverao mudar-se obriga-
toriamente as juntas de estanquicidade.

Na Fig. 12 estdo descritas as pegas que compdem os
ditos elementos.

Assim-mesmo, o terminal esta preparado para insta-
lag&o rigida de tubo de cobre em lugar do porta-tu-
bos e do tubo de borracha (ver Fig. 13). Os acessé-
rios necessarios para esta transformagéo, excepto o
tubo de cobre, encontram-se numa bolsa no interior
do fogdo.

2.-Operagdes a efectuar para a mundanca do tipo
de gas

O fogé&o esta preparado para funcionar com o tipo de
gas indicado na etiqueta adesiva que nete vai colada.
Para utilizar outro tipo de gds, que néo seja o indica-
do no aparelho, deverao realizar-se as seguintes ope-
ragoes:

a) Mudanga de porta-tubos, conforme tipo de gas;

'b) Afinagdo do ar primario dos queimadores da mesa

de trabalho;

¢) Mudanca dos injectores dos queimadores;

d) Afinagdo do caudal reduzido da torneira dos quei-
madores;

e) Afinag&o do ar primario do queimador do forno e do
grelhador;

f) Mudanga dos injectores dos queimadores do forno
e do grelhador;

) Afincagéo do caudal reduzido da torneira dos quei-
madores do forno e do grelhador.
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h) Colocagéo da etiqueta de Advertencia Gas.
Ver quadro 1

A.-Mudanca de porta-tubos conforme tipo de gds

Proceder da seguinte maneira:

1.—Desmontar o porta-tubos existente;

2.—Substituir a anilha de vedagéo por uma nova;
3.-Montar o porta-tubos adequado ao tipo de gas;
4.—Montar o tubo flesivel;

5.— Apertar a abragadeira, sem estragar o tubo;
6.-Depois da ligagdo do gas, verificar a vedagdo com
agua e sabao.

B.-Afinagao do ar primdrio dos queimadores da
mesa de trabalho;

Proceder da seguintes maneira:

1.~Tirar as grelhas;

2.-Tirar a parte superior dos queimadores;

3.—Tirar os parafusos de fixagdo da mesa de trabalho
e retiré-la (ver Fig. 14); :

4.—Afinar o ar, colocando o casquillo no porta-injector;
5.—Apertar o parafuso de fixagdo, uma vez efectuada
a afinagéo (ver Fig. 16 e quadro 2).

C.-Mudanca dos injectores dos queimadores

Chega-se aos injectores, retirando a mesa de trabal-
ho, conforme esta indicado no ponto anterior. Para re-
alizar a mudanga de injectores, desmonta-los com uma
chave de tubo de 8 mm. e recolocar segundo se indi-
ca nos quadros 3 e 4.

Os injectores estdo marcados segundo o didmetro do
orificio em centésimos de milimetro para a sua perfei-
ta indentificagao.

D.-Afinagdo do caudal reuzido da torneira dos
queimadores.

Proceder da seguinte maneira:

1.-Colocar as torneiras na posi¢ao de minimo;
2.-Desmontar os manipulos das torneiras;

3.-No orificio deixado ao retirar os comandos, chega-
se a parte dianteira da torneira, onde esta situado o
parafuso de regulagdo do By-Pass (ver Fig. 16)

Para propano e butano, o parafuso do By-Pass sai re-
gulado de fabrica (fechado a fundo). Para gas natural
e de cidade, ajustar o parafuso de By-Pass, até a co-
rrecta saida de gas no queimador.

Nota:

Nunca desmontar o eixo da torneira; em caso de ava-
ria, mudar a torneira por completo.

E.—Afinagado do ar primério do queimador do forno
e do grelhador

Para chegar ao queimador do forno, retirar a base, ti-
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rando os parafusos de fixagao situados na parte dian-
teira (ver Fig. 17).

Afrouxar, até obter a chama correcta (ver quadros 3 e
4 e Fig. 18).

Apertar o parafuso de fixagdo e montar a base. Para
afinar o ar primario no queimador do grelhador, efec-
tuar as mesmas operagdes que para o queimador do
forno.

F.-Mudanca dos injectores dos queimadores do
forno e do grelhador

Proceder como no ponto anterior para chegar ao quei-
mador do forno.

Retirar o queimador, para melhor acesso ao injector.
Com uma chave de tubo de 8 mm. efectuar a mudanga
de injectores segundo os quadros 1 e 3.

G.-Afinagdo do caudal reduzido da torneira dos
queimadores do forno e do grelhador;

Egectua-se da mesma forma que para os outros quei-
madores (ver Fig. 19). '

A verificagao da estabilidade da chama efectua-se com
o queimador do forno na posi¢do de maximo e com a
porta fechada durante 15 minutos. Uma vez decorrido
este tempo, p6r o manipulo na posigdo de minimo e

- abrir a fechar a porta normalmente, varias vezes, sem

que o queimador se apague.
H.~Colocagéo da etiqueta de Adverténcia Gds

Uma vez terminadas todas estas operagdes, colocar a
etiqueta de adverténcia correspondente ao gas para o
qual foi transformado o fogao.

Todas as pegas necessarias para efectuar as mu-
dancas serdo fornecidas pelos nossos Servigos Téc-
nicos.

Dos fogaos equipadas com armério porta-garrafa pa-
ra butano e propano, deverao trabalhar com uma ga-
rraga.

7.2.-LIGAGAO ELECTRICA

Deve verificar-se a placa de caracteristicas que poe-
sui o fogdo; a voltagem e a sua poténcia total. Se ndo

" dispuser de uma instalagdo independente para o fogao

com interruptor automatico, de acordo com o regula-
mento de baixa tensdo, é necessério colocar um inte-
rruptor omnipolar a uma distancia de separagao mini-
ma de 3 mm. desde o ponto de contacto a todos os
polos na linha de alimentagao do aparelho, para des-
ligar em caso de emergéncia ou manipulagéo.

Todos os nossos fogdes saiem de fabrica com um ca-
bo ja ligado e de secgéo diferente, segundo a potén-
cia.



Se necessitar de contactar os nossos servigos de as-
siténcia, indique-nos o modelo “E-Nr" e o numero “FD”
do aparelho, os quais est&o indicados na etiqueta co-
locada acima.

8.~CONDICOES DE GARANTIA

A Marca Comercial compromete-se a reparar ou a re-
por gratuitamente durante um periodo de seis meses,
a partir da data de compra e por intermédio dos seus
Servigos Técnicos autorizados, as pegas com com-
provado defeito de fabrico, assim como todos os gas-
tos originados pela reparagéo.

Apartir de 72 més até ao 122, serdo gratuitas exclusi-
vamente as pegas, sendo portanto de conta do usua-
rio os gastos restantes.

Esta garantia ndo includi: Lampadas, vidros, plasticos,
nem pegas estéticas reclamadas depois da primeira

utilizagdo, nem averias produzidas por causas estran-
has a fabricagdo ou por uso indevido. A intervengéo no
aparelho por pessoas estranhas aos Servigos Técni-
cos autorizados pela Marca Comercial significa a ca-
ducidade da garantia. Para ter direito a esta garantia,
tem o usudrio de exibir perante os Servigos Técnicos
autorizados pela Marca Comercial a data de aquisigéo,
mediante FACTURA DE COMPRA OU CERTIFICADO
DE HABITABILIDADE da habitagéo, em casos de elec-
trodomésticos fornecidos como equipamento de habi-
tagbes novas.

GUARDE SEMPRE A FACTURA DE COMPRA.
Perante e eventualidade de uma averia queira fazer a
favor de entrar em contacto con os Servigos Técnicos
autorizados pela Marca Comercial indicando a identi-
ficagdo do seu aparelho conforme especificagéo do
presente documento. No caso de qualquer duvida,
queira telefonear para os nossos Servigos Técnicos
centrais: 01/468 22 66.
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GRAFICO PARA A ADAPTACAO A DIFERENTES GASES
TIPO DE GAS - AFINACAO

GRAFICO 1

GAS BUTANO | GAS PROPANO | GAS NATURAL | GAS CIDADE
G-30 G-31 G-20 G-110
PIPETA B/P B/P GN GN
AFINACAO DO AR Sen casquilho Sen casquilho
¢ © de ar. de ar. S Sl
B/P B/P GN GC
INJECTOR (G-30) (G-30) (G-20) (G-110)
AFINACAO
DO CAUDAL ‘Aparafusar a fundo| Aparafusar a fundo Sl Sl
REDUZIDO
PRESSAO GAS 30 mbar 37 mbar 20 mbar 8 mbar
GRAFICO 2
RECOMENDAGOES PARA A AFINACAO
" AR PRIMARIO CHAMA AR PRIMARIO
INSUFICIENTE CORRECTA EXCESIVO
LLAMA ALARGADA CONO INTERIOR DARBO INTERIOR
AMARILLAY NITIDO E DE CURTO E CHAMA
TEMBLOROSA COR AZUL DESPEGADA
CAUSA
CASQUILHQ DECSESLLJJLTQ%O CASQUILHO
DE REGULACAO CORRECTAMENTE DE REGULACAO
DEMASIADO FECHADO ABERTO DEMASIADO ABERTO
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GRAFICO 3
GRAFICO DE CARACTERISTICAS DOS QUEIMADORES

GAS NATURAL GASG.LP. GAS CIDADE
G-20 G-30 G-31 G-110
Sio PRESSAO ssko
PRESSA PRESSA
o) 20 mbar %gTAt'J\IO P§70P@NO 8 mbar
2 POTENCIA mbar mbar
s (PC.S)
w Kw CAUDAL CAUDAL CAUDAL
c DEGAS | \apcase | PECAS | varcase | PE9AS | vamcase
INJECTOR INJECTOR INJECTOR
g/h | m¥h* g/h |m3h* g/h | m¥%h*
AUXILIAR 0,87 - |0,083 70 62 | - 48 - |o198| 124
SEMI _ ) _ _
RAPIDO 1,51 0,144/ 90 107 63 0,344| 165
RAPIDO 2,96 - |o282] 125 215 | - 86 - |o674| 255
ULTRA _
RAPIDO 3,84 - |o0,366| 150 279 | - 95 --|0,874| 330
683
SOLEIRA 3,25 - |o,310] 130 236 | - 88 - 265
0,740
GRILL 1,98 - |o,188] 100 144 | — 72 - |0451| 200

*m*h a 152 C - 1013.mbar

24



GRAFICO 4
AFINACAO DO QUEIMADOR, TORNEIRA ETERMOSTATO
QUEIMADOR
TIPOS DE GAS
ULTRA SEMI
RAPIDO | RAPIDO | gapipo | AUXILIAR | SOLEIRA GRILL
BUTANO . ‘
G-30 AF”\&B@AO 10 mm 10 mm 10 mm 10 mm 8 mm 3mm
AR
- By-Pass By-Pass By-Pass By-Pass By-Pass By-Pass
_ | AFINACAO
PRESSAO | CAUDAL
30 mbar | REDUZIDO 44 39 34 28 58 58
PROPANO _
G-31 AFI%AOQAO 10 mm 10 mm 10 mm 10 mm 8 mm 3mm
AR
_ By-Pass By-Pass By-Pass By-Pass By-Pass By-Pass
_ |AFINAGAO y y y y y Y
PRESSAO| CAUDAL
37 mbar |REDUZIDO 44 39 34 28 58 58
GAS AFINACAO
NATURAL Dog 4 mm 4 mm 4 mm 4 mm 4 mm 4 mm
G-20 AR
 |AFINAG A0 Afinagdo | Afinagdo | Afinagcdo | Afinagdo | Afinacdo | Afinagdo
PRESSAO | CAUDAL
20 mbar |REDUZIDO| gy pags | By-Pass | By-Pass | By-Pass | By-Pass | By-Pass
GAS -
CIDADE |AFINACAO
DO 4 mm 4 mm 4 mm 4 mm 4 mm 4 mm
G-110 AR
AFINACAO Afinagdo | Afinagdo | Afinagdo | Afinagdo | Afinagdo | Afinagédo
Pressio| SAUEAL, | '
g8 mbar |R By-Pass | By-Pass | By-Pass | By-Pass | By-Pass | By-Pass
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